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Vyrobky z jemnych kynutych tést

Do této skupiny vyrobk patii rizné buchty a kola¢e
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orpusy jsou tenké kulaté platy, které se plni ovocnymi, tvarohovymi a
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Al Palacinky

Pfipravujeme na panvi jen lehce vytfené tukem nebo zcela bez tuku

Dopliiujeme ovocem, zmrzlinou, Slehackou, topingy, omackami....

Nejjemnéjsi palatinky — crepes (z francouzské kuchyné)
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Palacinky

Palatinky Ize plnit ovocem, tvarohem, zmrzlinou...

Piprava flambovanych palaginek. (Fl
alkoholem. Tuto Upravu provadi véts

ambovdn je tepelnd tprava hoticim
Sinou ¢i¥nik pred hostem)

Oblibena je piprava zapékanych palaéinek naplnéné

palacinky
urovname do vymazané zapékaci misy, zalijeme rozslehanym vejcem s
milékem a zapékame asi 20 minut.
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le u vy83i ne? palatinky s vétsim obsahem vajec.
U e na panvi nebo v troub
[ se stejné jako palatinky

eta MONACO

leta ze $lehané hmoty, pecena zpravidla v troubé
\upeceni se pomaze diemem a doplni ovocem a glehackou.
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V

Kontrolni otazky

1. Do jakych skupin délime pecené restauraéni mouéniky?

2. Imenuijte, které mouéniky miizeme zaradit do skupiny litych mou¢nikd.

3, Jak mizeme upravit povrch téchto moucnika?

4, \yberte sijeden moutnik z této skupiny a popiste jeho technologicky
postup.

5. Zjakych surovin se piipravuji nakypy?

6. Cim se nakypy kypri?

7.

Popiste pifpravu jednoho nakypu.
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jsou zasady pro ptipravu bublanin?

Které moutniky patfi do skupiny zapékanych mouénik?
opiste postup pii zapékéni‘ iednoha vami zvoleného mouéniku. .

aky je rozdil mezi petenlm na panvia smaienfm?

Jaky je rozdil mezi palaémkou o tou a livancem?

Co je to trhanec? Cim se dopliivje?

Vyjmenuijte moznosti pinént, sklada?ﬂ a 2dobent palainek jako
stauratnich moutniki. |
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PraZske rezy

« Suroviny a polotovary:

Korpus sahrovy hmoty
T

2ka parizska slehacka
-PraZena podzemnice
LCKP - fedéna
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Prazske rezy

. Vyrobni postup:
+Korpus kapsle sahr hmoty podéing rozkrojime

~T&zKou pafizskou Slehacku rozdélime na dvé poloviny — Gast
rozeffeme na spodni Gast korpus a pfilozime druhou pulku korpust
-Druhou polovinu Slehacky dame do sacku s fezanou trubickou a
sifikame Sikmo pres cely korpus dokud neni caly povrch zapinny.
\Rezy rozkrojime na dtyii stejné pruhy, kazdy pruh na vrchu
posypeme strouhanou prazenou podzemnici a boky, potahneme
CKP—fedanou

+Po ztuhnutl krajime na jednotiive rezy.
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Prazské rezy
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Ceskeé rezy

- Suroviny a polotovary:

+Korpus sachrovy hmoty

“Maslovy krém ochticeny — ofechovy
Vigné — odpeckované

Marmelada (jahodova, visiova )
/Agarova poleva
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Ceské rezy
- Vyrobni postup:

-Korpus kapsle sahr hmoty podein rozkrojime a spodni east
korpusu vratime zpatky do rafku

-Na spodni pulku korpusu rozetfeme maslovy krém ochuceny a
prikryjeme druhou polovinou korpusu

-Povrch potreme marmeladou a poklademe vypeckovanymi
visnemi

+Cely povrch zaljeme agarovou polevou obarvenou

R0 ztuhnuti krajime na jednoflivé rezy,
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1. Odkud pochazi Sachr hmota?

a) Z Vidné

b) Z Berlina
©€) Z Varsavy
d) Z Moskvy
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2. Srazeni tuku pri slehani — jak tuto
vadu napravime?

a) Pfidame vice tuku

b) Nahejeme a pidame cukr i

¢) Nahfejeme a znovu vySlehame

d) Pidame mouku
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3. Pri jaké teploté se pece Sachr
hmota?

a) 150 - 170°C

b) 230 - 250°C

¢) 190 — 200°C

d) 160 - 180°C
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4. O kolik procent'ma sachr hmota vice
kakaoveho prasku nez bézny korpus

2) 030%
b) 0 45%
¢)050%
d) 0 70%

kakaove hmoty?
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6. Proc se Sachr hmota radi mezi tezke
slehané hmoty?
2) ProtoZe ma vyssi obsah cukru

b) Protoze ma vyssi obsah tuku a tim i vy$si mérnou
hmotnost

©) Protoze ma hodné vitaming
d) Protoze je v ni hodné kakaa
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5. Kdo vytvoril Sachr hmotu?

a) Franz Sacher
b) Eduard Sacher
¢) Hanz Sacher

d) knize Metternich
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Obsah

Vyrobky ze Sachr hmoty
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Technologicky postup
Sachr hmota

-V kol Slehaciho stroje slehame bilky za postupného pridavani
cukru Krupice, v pevny nepreslehany snih

-Soucasné v druhém kotli Slehame Zloutky a pomalu zalévame ole]
tak, aby se hmota nesrazila

-Po vy&lehani obou hmot je zlehka — ruéns zamichame spolu s
prosatou smési mouk a kakaového pragku

<Hmotu ihned davkujeme do tofitek a pegeme ~ nejprve pfiteploté
490 — 200°C — pri vy3si teploté kratce dopegeme a poté korpusy
poprasime moukou a otogime na horky plech s istjm papirem
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Technologické schéma
vyroby sachr hmoty I
s l Biky. I Ziouy ||| otef F H St
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Vady a peceni sachr hmoty

- Vady sachr hmoty:

“Srazeni tuku pfi Slehani - k této vads dochazi viivem chiadného.
prostfedi nebo rychlim piidanim bilki ~ naprava — mim@ nahtati a
opatovné vyslehani

+Po upegeni jsou v korpusu bilkovinové pavuginy — Spatné
promichané bilky s ostatnimi surovinami

- Pegeni sachr hmoty:

+Korpusy peceme nejprve pri teplote 190 ~ 200°C a pootevens
poci

:Dopekame pri vy& teploté.
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~ Moutniky petené v troub
Moutniky peené na panvi




image2.jpeg
Siiee, Wen. Sovorova 110
Druhy peéenych restauraénich moucnika

Lité moucniky

Nakypy

Zapékané

Vyrobky z jemného kynutého tésta
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Smifice, Gen. Gov;mva 11!."1 “
Lité restauracni moucéniky

Pecivo z neslehanych fidkych hmot, které jsou zpravidla pripraveny
pouhym zamisenim zakladnich surovin

Pecou se na plechu s vy$8im okrajem

Po upedeni se upravuji — plnénim, potahovanim, ovocem

Do této skupiny patii napf. jablkovy kola¢,
lity pernik aj.
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Nejtastgji se pfipravuje ryzovy nebo zemlovy nakyp (,zemlbaba®,
,temlovka“)

+ Nakypy se pfipravuji z pfedem tepelné upravenych surovin

+ Dopliiuji se ovocem nebo tvarohem

»  Kypiise snéhem
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Wilmka jsou druhy 5 velkym podilem vody)
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