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1 Hygiena v cukrarské vyrobé

Nez se zaCnete zabyvat vybranymi tématy, tak néco ,,malo“ z hygieny v cukrarské

vyrobé:

Pred prichodem na pracovisté odborného vycviku (dale OV) zak musi udélat
nékolik zasadnich opatieni:

- predlozit uciteli odborného vycviku (dale UOV) zdravotni prikaz

- prFevléknout se do pracovniho oble€eni a obuvi

- umyt si ruce mydlem a teplou vodou

- musi mit nenalakované, kratce ostfihané nehty, upravené vilasy

- nesmi nosit ozdoby (prsteny, naramky, fetizky, piercing, aj.).

Na pracovisti OV:
- zak nesmi koufit, pit alkohol a pozit jiné omamné latky
- musi se chovat tak, abych neposkodil zdravi své i svych spoluzaku
- musi dodrzovat veSkeré pokyny ucitele odborného vycviku a fidit se Skolnim
fadem
- nesmi opoustét budovu OV v pracovnim obleceni
- na pracovnim obleCeni nesmi mit Spendliky a jiné ostré pfedméty

- nesmi pouzivat snadno rozbitné pfedméty (napf. sklo)



2 Tradiéni a klasické vyrobky

2.1 Tradi¢ni vyrobky pochazeji z historie cukrarské vyroby:

» Perniky (pouté, posviceni, slavnosti)
« Cajové petivo (Vanoce, apod.)
» Vyrobky z kynutého tésta:
- vanocky (tradi¢ni vyrobek v obdobi Vanoc)
- mazance (tradi¢ni vyrobek v obdobi Velikonoc)
- kolace (svatby, slavnosti, apod.)
- buchty
- babovky

2.2 Klasické cukrarske vyrobky

» ze Slehanych hmot (fezy, dorty)

+ zlistového tésta (Satecky, zaviny, listové trubicky)
+ z palené hmoty (vénecky, vétrniky)

« zjadrovych hmot (trubi¢ky, kokosky, kornoutky)

+ zlineckych tést (margaretky, Cajové pecivo, koleCka s marmeladou)
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Tradiéni cukraiské vyrobky

1. Jaké cukrarské vyrobky si muzete predstavit pod timto nazvem? Vyjmenujte néjaké.

4. Nakreslete jmenovany a popsany tradicni cukrarsky vyrobek.

Poznameky:



2.3 Repéanky

Tento tradi¢ni vyrobek patfi do naseho kraje, jelikoZ se zde v hojné mife péstovala
a zpracovavala fepa cukrovka (napf. cukrovar v Dobrovici zaloZen jiz v roce 1831).

Repanky se vyrabi z dobfe dostupnych surovin.

Charakteristika:
Repanky maji tvar klasickych pinénych buchet z kynutého tésta, jsou plnéné makovou
naplni s fepou cukrovkou. Vyrobek ma chut a vini po kynutém tésté a makové naplni

s prichuti fepy. Povrch fepanki je posypan cukrem mouckou.

PROJEKTOVY UKOL:
Vypocitejte surovinovou normu.

Zhotovte fepanky dle dané receptury a provedte senzorické hodnoceni.



Vybér a uprava surovin:

20ks/20g

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Hladka mouka 0,500
Miéko tekuté 0,230
Vejce 0,040
Cukr krupice 0,070
Drozdi 0,015
Citropasta 0,007
Sal 0,007
Margarin stolni 0,085
Napln:

Cukrova fepa 0,400
Mlety mak 0,080
Mlety hfebiCek a skofice stopa
Voda 0,100
Suroviny celkem 1,534
Ztraty - 0,234
Hotovy vyrobek 1,300

Poznamky:




Jak a pro€ upravujeme suroviny pouzivané pri vyrobé kynutého tésta?

Hladka mouka

Cukr krupice

Margarin/maslo



Drozdi

Suroviny na vyrobu napiné:

Cukrova fepa

Mlety mak

Mlety hfebiek a skofice




Vyrobni postup:

Vyrobime kvasek z rozdrobeného drozdi, pfidame malé mnozstvi mouky, cukru

a smés zalijeme vlaznym mlékem. Ridké tésticko si jemné& posypeme moukou,
pfikryjeme utérkou a nechame zrat vteplém prostfedi. Vyzraly kvasek smichame

s ostatnim surovinami v hladké nelepivé tésto, které se necha dale kynout.

Vyroba, tvarovani a pec¢eni fepanku:

Vykynuté tésto se rozdéli na klonky o pfislusné hmotnosti, rozvali se v tenky platek

a napIni naplni. Napli zabalime do t&sta a vytvaruje. Repanky se pokladaji do olejem
vymazaného pekace. Pfed peCenim se mohou potfit olejem. PeCeni probiha pfi
teploté 180 — 200°C. Po upeceni a vychladnuti se sypou mouckovym cukrem.

Poznamky:

Vysledky pilotniho ovéreni:
Senzorické hodnoceni vyrobku:
HIMOINOS . .o

MUY @ VUM e e

Vady tésta, naplné, hotového VyrobKU: ........ ...

Jaké jsou dalSi metody hodnoceni cukrafskych vyrobk(? Vyhledejte v ucebnici

Cukrarska vyroba lll.
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2.4 Roladovy kolaé s naplni

PROJEKTOVY UKOL: Vypoditejte surovinovou normu. Zhotovte Roladovy kolag
s naplni dle dané receptury a k vyrobé naplné pouzijte suroviny ze spotifebniho kose.

Spotiebni kos:

- jablka

- tvaroh

- povidla
Vybér a uprava surovin: 16ks Ll
Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Hladka mouka 0,400
Mléko tekuté 0,150
Zloutky 0,040
Cukr krupice 0,080
Drozdi 0,020
Polohruba mouka 0,040
Maslo 0,200
NaplIn
Miéko 0,100
Cukr krupice 0,050
Mlety mak 0,100
Vanilkovy cukr 0,025
Voda 0,100
Vlasské ofechy 0,100
Rum 0,010
Suroviny celkem 1,415
Ztraty -0,215
Hotovy vyrobek 1,200

Poznamky:




Vyrobni postup:

Z drozdi, ¢asti vlazného mléka, IZiCky cukru a IZice mouky pfipravime kvasek, ktery
nechame na teplém misté nakynout. Do misy dame zbylou mouku a cukr, Spetku soli,
Zloutky, zbytek vlazného miéka a vykynuty kvasek. VSe zpracujeme na nelepivé tésto
a nechame na teple 40 minut kynout.

Zmeéklé maslo propracujeme s polohrubou moukou a vytvofime kostku. Vykynuté tésto
rozvalime do kfize tak, aby stfed zlstal silngjSi. Do stfedu polozime maslové tésto,
okraje kynutého tésta pfelozime pfes sebe a maslové tésto do kynutého zabalime.
Rozvalime na plat velky asi 30 x 40 cm, okraje sloZzime do stfedu a pak pfelozime na
polovinu. Po sloZzeni ma tésto 4 vrstvy. Nechame ho v chladu 40 minut odpocinout.
Pak tésto opét vyvalime, postup zopakujeme a znovu dame na 40 minut do
chladnicky. Poté postup jesté jednou opakujeme. Nakonec nechame tésto na teplém

misté pfiblizné 15 minut odpocinout.

Pripravime napln:

Mléko s cukrem a vanilkovym cukrem pfivedeme k varu. Pfidame do né&j mak,
nastrouhané ofechy a jeSté kratce povafime. Nechame vychladnout a ochutime
rumem.

Pfipravené odlezené tésto rozvalime na 5 mm silny plat, povrch potfeme makovo —
ofechovou naplni a svineme do rolady. Nakrajime ji na kousky dlouhé 3 cm a
naskladame feznou stranou dold do vymazané dortové formy. Nechame na teplém
misté 15 minut kynout.

PeCeme v predehraté troubé pfi 180 °C asi minutu. Poté nechame ve formé& mirné
vychladnout a vyklopime.

Poznamky:
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Vysledky pilotniho ovéfeni:

1. Jaké jste pouZzili suroviny ze spotfebniho koSe na vyrobu naplné a proc¢?

2. Jak zhodnotite svuj vyrobek (hmotnost, dodrzeni technologického postupu, vzhled
chut, vani, aj.)?

aj.)?

5. Vyfotografujte nebo namalujte svuj vyrobek, vytisknéte a nalepte (namalujte) do

pracovniho seSitu.

13



2.5 Zavin s visnémi a ¢okoladou

PROJEKTOVY UKOL: Vypogitejte surovinovou normu. Zhotovte zavin z listového

tésta a k vyrobé naplné pouZijte suroviny ze spotfebniho koSe. K vyrobé pouZijte

danou recepturu.
Spotiebni kos:

- ovoce

- tvaroh

- povidla

- zakladni Zloutkovy krém

Vybér a uprava surovin:

10 ks

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Hladka mouka 0,050
Maslo 0,167
Zloutky 0,020
Hladka mouka 0,133
Hruba mouka 0,033
Voda 0,083
Sual stopa
Ocet 0,008
Napln

Tvaroh 0,500
Cukr krupice 0,150
Cerstvé (kompotové visné) 0,200
Vanilkovy cukr 0,025
Vejce 0,080
Cokolady na vafeni 0,100
Dohotoveni

Cokolada na vafeni 0,050
Suroviny celkem 1,600
Ztraty - 0,200
Hotovy vyrobek 1,400
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Vyrobni postup:

Maslo s prosatou moukou propracujeme v tésto. Z tésta vytvofime ¢tverec 10 x 10 cm.
Okraje zafizneme a tukovy &tverec dame do ledni¢ky asi na 1 hodinu ztuhnout.
Hladkou a hrubou mouku prosejeme, pfidame odfezky z tukového ctverce, Zloutky,
sul, ocet. Postupné pfidavame vodu a vypracujeme na hladké nelepivé tésto tzv.
vodanek, ktery nechame pfi pokojoveé teploté asi 30 minut odpocinout.

Vodanek rozvalime do tvaru kfize, aby stfed zlstal silnéjSi. Na stfed polozime ztuhly
tukovy Ctverec a cipy prelozime tak, abychom tésto dokonale zabalili. Tésto rozvalime
na plat velky asi 30 x 60 cm, okraje slozime do stfedu a pak pfeloZime na polovinu.

Po slozeni ma tésto 4 vrstvy. Nechame ho 20 minut odpocinout. Pak tésto opét
vyvalime, postup zopakujeme a znovu dame na 20 minut odpocinout. Poté postup
jesté jednou opakujeme. Nakonec nechame tésto odpocinout v chladnicce.

Tvaroh s krupicovym a vanilkovym cukrem a vejci smichame.

Listové tésto rozvalime na obdélnik 30 x 40 cm. Tvarohovou naplfii rozetfeme do
stfedu tésta, posypeme nahrubo nasekanou Cokoladou a na povrch rozlozime visné.
Jeden okraj pfehneme pfes naplh a potfeme rozSlehanym vejcem. Pak pfehneme
druhy okraj tésta.

Zavin pfendame na plech, povrch potfeme vejcem a propichame vidlickou. PeCeme
v pfedehraté troubé na 200°C asi 15 minut, pak dopékame pfi teploté 180°C zhruba
30 minut. Po upec€eni nechame vychladnout.

Cokoladu ve vodni lazni rozehfejeme, dame do malého papirového kornoutku

a vychladly zavin ozdobné prestfikame.

Poznamky:
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Vysledky pilotniho ovéreni:

1. Jaké jste pouzili suroviny ze spotfebniho koSe a proc¢?

aj.)?

5. Vyfotografujte nebo namalujte svij vyrobek, vytisknéte a nalepte (namalujte) do

pracovniho seSitu.
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3 Moderni apravy moucniki a jejich servis, netradi¢ni
zmrzlinové vyrobky

3.1 Cukrarska terminologie pro vyrobu moucniku:

Tésta: Naplné:

- pevné tésto - odlehcené
- trené tésto - smetanove
- Slehané hmoty - tukové

- odpalované tésto - jadrové

- bezé hmoty - pudinkové
- z peCenych smési - ovocné
Polevy: Ozdoby:

- tukoveé - jadrové

- cokoladove - ovocné

- melirujici - krémy a pény
- fondanové - tukové

Slehackové

- ze sypkych smési -

3.2 Ddlezité zasady pripravy moucniku

- kvalita surovin
- spravny pomer surovin, pfesné mnozstvi surovin
- teplota surovin, teplota pfipravy

- dodrzovani kulinarskych zasad

- spravna teplota peceni, oSetfeni po upeceni
- ztraty, odpad, skladovani

- tvofivost, kreativita

17



3.3 Nové cukrarské trendy pri pFipravé moucnikt

Moderni surovina + moderni technologie + moderni aranzovani = moderni moucnik.

odlehCené mlécné vyrobky

- rostlinné tuky

- celozrnna mouka

- Cerstvé ovoce, sezonni suroviny

- bylinky, jedlé kvéty

rvs

3.4 Zasady aranzZovani a podavani moucniku na misach a na talifich

- dojidelnich listkli pfinasime stale nové moucniky
- na talif servirujeme mouc¢niky novym pohledem
- energeticka hodnota nevypovida nic o vyzivné hodnoté

- uprava moucnikl na talifich a misach

Obr. Moderni zdobeni restauracnich
moucnikU

18



3.5 Zmrzliny

Zmrzliny patfi mezi speciality cukrafské vyroby. Pfipravuji se z riznych druhd surovin

a timto se jejich sortiment znacné rozSifuje a v souCasnosti se uvadéji na trh stale

nové i netradi¢ni druhy zmrzlin.

Zmrzliny se rozdéluji podle pripravy a zpracovani surovin na:

ovocné zmrzliny

- mlécné zmrzliny

- smetanové zmrzliny

- zmrzliny z tekutych smési

- zmrzliny z praskovych smési

- zmrzliny z ostatnich mlé¢nych produkt(

1. V teoretické vyuce jste se ucili podminky, ve kterych se zmrzlina vyrabi. Vyjmenujte

je:

hygienické podminky pfi vyrob& zmrzlin: ...
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2. Z jakych dGvodl musi byt vafena zmrzlina ochlazena béhem devadesati minut na
teplotu 10°C?
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3.6 Jablkova zemlovka na omacce San Remo s vanilkovou
omackou.

PROJEKTOVY UKOL: Vypogitejte surovinovou normu. Navrhnéte, jak poskladate
dezerty na talif a jaké je mozné pouzit ozdoby. Svou vlastni pfedstavu namalujte, po
zhotoveni vyrobku provedte srovnani. Zjistéte, jaka jsou pravidla servirovani

restauracnich moucnikl. Vypocitejte surovinovou normu:

Vybér a uprava surovin: 4 porce L.
Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Jablka 0,200
Toustovy chleba 0,200
Mékky tvaroh 0,200
Vejce 0,040
Zloutek 0,020
Maslo 0,100
Vanilkovy cukr 0,025
Skofice 1 pol. Izice
Zalivka

Bilek 0,020
Vejce 0,040
Miéko 0,200
Omacka

Zloutky 0,080
Smetana ke Slehani 0,250
Brendy 0,030
Sekt 0,050
Dohotoveni

Vanilkova zmrzlina

Smetana zivocisSna 0,250
Miéko 0,250
Zloutky 5ks
Cukr krupice 0,125
Vanilkovy lusk V2
Suroviny celkem 2,080
Ztraty - 0,880
Hotovy vyrobek 1,200

20



Vyrobni postup:

Na Zemlovku mizeme pouzit velkou formu nebo malé zapékaci jednoporcové misky.
Formu vymazeme maslem a vysypeme bilou strouhankou. Na dno rozlozime chléb,
ktery namacCime do zalivky. Pak rozlozime oloupana, vyjadfincovana, na platky
nakrajena jablka. Pak rozlozime chléb namoceny v zélivce a rozetfeme tvaroh, ktery
ochutime cukrem a smichame s vejcem a Zloutkem. Na povrch rozloZzime chléb a
zalijeme zbylou zalivkou. Na povrch rozlozime maslo nakrajené na tenké platky.
PeCeme v predehraté troubé na 170 °C asi 30 minut.

Povrch mizeme ozdobit bilkovym snéhem a zapéci.

Omacka:

Smetanu vySlehame se Zloutky a cukrem na vodni lazni do zhoustnuti. Pak pfidame
brandy a omacku stahneme z vodni lazné. Nakonec pfidame sekt. Ihned podavame
s porci Zzemlovky.

Do mistiCky vloZzime vanilkovou zmrzlinu.

Moucnik ozdobime karamelovou spiralkou, Cerstvym jablkem a prazenymi mandlemi a

matou.

Vyroba vanilkové zmrzliny — vyzkouSejte a uvarte:

2/3 mléka, smetany a vanilkového lusku dame vafit, v 1/3 mléka a smetany
rozSlehame cukr a zZloutky. Tuto smés za stalého michani pfivedeme k varu 90 °C.
Nechame vychladnout a dame do lednice vychladit na 24 hodin. Druhy den vychladlou

smés nalijeme do vyrobniku na zmrzlinu a nechame zamrazit

Poznamky:
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Vysledky pilotniho ovéreni:

1. Nakres vyrobku.

2. Jak zhodnotite vysledek srovnani nakresu a hotového vyrobku?

22



3.7 Tvarohova lodicka s visni, palacinka s povidlovou naplni,
orechova trubicka s Zervé, brusinkova omacka.

PROJEKTOVY UKOL:

Vypocitejte surovinovou normu. Navrhnéte jak poskladate dezerty na talif a jaké je
mozné pouzit ozdoby k moucéniku. Svou vlastni pfedstavu namalujte, popiSte a po
zhotoveni moucniku dle dané receptury porovnejte a zhodnotte vysledek s vasim
vlastnim napadem. Vlastni navrh vyfotografujte a fotografii nalepte do pracovniho
sesitu.

Vyberte dvé suroviny ze spotfebniho koSe a vyménte je v restauraCnim moucniku:

hruska

- jahody
- tvaroh
- jogurt
- orechy

- ovesné vloCky

Prostor pro fotografii viastniho navrhu dezertu:

Poznamky:
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Vybér a uprava surovin:

4 porce

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Lodicka

Tvaroh polotucny 0,030
Vejce 0,015
Mouka hladka 0,025
Vanilkovy cukr 0,005
Maslo 0,030
Cukr krupice 0,030
Visné v gelu 0,030
Palacinka

Spaldova mouka 0,040
Smetana 33% 0,100
Vejce 0,030
Sul stopa
Olivovy olej na smazeni 0,010
Naplni do pala€inky

Povidla 0,050
Rum 0,010
Brusinky 0,040
Orechova trubicka

Mouka hladka 0,050
Mleté ofechy 0,050
Cukr moucka 0,100
Bilek 0,100
NaplIn do trubicky

Zervé 0,080
Cukr moucka 0,015
Vajecny likér 0,010
Cokolada hotka strouhana 0,005
Omacka brusinkova

Brusinky kompot 0,045
Dzus brusinkovy 0,060
Med 0,045
Likér — brusinkovy 0,050
Suroviny celkem 1,055
Ztraty - 0,455
Suroviny celkem 0,600
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Vyrobni postup:

Zmeéklé maslo, mouckovy cukr, vanilkovy cukr a vaji¢ko spojime a nakonec smichame
s hladkou moukou a kypficim praskem. Smés plnime do silikonové formy ve tvaru
lodicky a vkladame do smési visné v gelu. PeCeme 10 minut pfi teploté 180°C. Po
upeceni pocukrujeme mouckovym cukrem.

Spaldovou mouku, vejce, $petku soli vySlehame. SmaZime na panviéce potfené
olivovym olejem.

Povidla, rum a rozkrajené brusinky spojime dohromady. Namazeme na palacinku,
stoCime jako roladu a nakrajime na 4 ks.

Hladkou mouku, mleté ofechy, cukr moucku a bilky spojime a promichame v hladkou
hmotu. Natirame pfes Sablonu na silikonovou podlozku a peCeme pfi teploté 220°C.
Po upeceni teplé staCime do tvaru trubicky.

Zervé, strouhanou &okoladu, mougkovy cukr a vajeény likér spojime dohromady.

Hotovou napln stfikame do trubicky.

Moucnik ozdobime karamelovou spiralkou, Cerstvym jablkem a prazenymi mandlemi a

matou.

Vysledky pilotniho ovéreni:
1. Jakou teplotu ma karamel na vyrobu spiralek?

2. Cim byste ktomuto dezertu nahradili brusinkovou omacku, navrhnéte jinou

variantu.
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3.8 Kakaova babovicka s ostruzinou a s ¢ervenym vinem,
Slehackovy kominek s ¢okoladou a vajecnym likérem, Spaldovy
livanecek plnény mascarpone a malinami a ozdobeny
ostruzinovou omac¢kou a Sodoé omackou.

PROJEKTOVY UKOL: Vypoditejte surovinovou normu. Nahradte $odé omacku

k tomuto restauracnimu moucniku. Navrhnéte, jak poskladate dezerty na talif a jaké je

mozné pouzit ozdoby. Svou vlastni pfedstavu namalujte.

Vybér a uprava surovin:

4 porce

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Kakaova babovicka

Maslo 0,045
Cukr mouckovy 0,065
Mouka hladka 0,045
Vanilkovy cukr 0,010
Zloutek 0,015
Ofech strouhané 0,035
Kakao 0,020
Cervené vino - Merlot 0,060
Ostruziny 0,040
Kypfici prasek stopa
Cukr moucka na posypani 0,020
Slehaékovy kominek

Smetana zivocisna 40% 0,200
Cokolada hotka 0,020
Vajecny likér 0,035
Cukr krupice 0,010
Cokolada strouhana 0,020
Livanecek

Spaldova mouka 0,030
Vejce 0,015
Miéko 0,045
Kypfici prasek stopa
Olivovy olej na smazeni 0,050
Malinova napln

Cukr moucka 0,030
Mascarpone 0,050
Maliny 0,030
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Ostruzinova omacka

Ostruziny 0,075
Cukr krupice 0,020
Med 0,020
Portské vino 0,020
Bily pepf stopa

Omacka Sodo

Zloutky 0,015
Cukr krupice 0,010
Vanilinovy cukr 0,005
Vino bilé 0,010
Suroviny celkem 1,065
Ztraty - 0,465
Hotovy vyrobek 0,600

Vyrobni postup:

Maslo nahfejeme a rozSlehame s mouckovym cukrem, Zloutkem, vanilinovym cukrem,
strouhanymi ofechy, kakaem, hladkou moukou s kypficim praskem a nakonec hmotu
spojime svinem a rumem. Nastfikame do pulky pfipravenych tvofitek, vlozime
ostruziny, dostfikame hmotou a peCeme pfi 180°C. Po upeceni vyndame a
pocukrujeme mouckovym cukrem.

Rozpusténou cCokoladu rozetfeme do tvofitek s folii. 40% smetanu vySlehame,
do tvofitek sfolii a dame vychladit. Vychlazené vyjmeme =z tvofitka a folie a
naaranzujeme na talif.

Mléko, vajicko, Spaldovou mouku hladkou s kypficim praskem promichame v hladké
tésto a smazime do zlatova na olivovém oleji.

Mascarpone, mouckovy cukr a rozmackané maliny rozmichame. Dva livanecCky
slepime malinovou naplni.

Med, ostruziny a cukr krupici pfivedeme do varu a pfiljeme portské vino a pomalu
vafime. Propasirujeme a zdobime talife.

Zloutky, cukr krupici, vanilkovy cukr a bilé vino vySlehame nad parou do zhoustnuti.
Hotovou omackou zdobime talife. Mouc€nik ozdobime Cokoladovou ozdobou, Cerstvym

ovocem a matou.

Poznamky:

27



Vysledky pilotniho ovéreni:

Nakres vlastni pfedstavy poskladani dezertl v€etné ozdob na talif.

1. Jakou surovinou byste nahradili Spaldovou mouku? A pro¢?

Poznamky:
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3.9 Konakovy kominek s pistaciovou pénou a sezéonnim ovocem,

s kfupavou oplatkou a vanilkovou zmrzlinou

PROJEKTOVY UKOL: Vypogitejte surovinovou normu. Sestavte si z danych vyrobkd
4 talife, ozdobte podle své fantazie a odUvodnéte zpusob zdobeni.

Vybér a uprava surovin:

4 porce

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Kominek:

Maslo 0,120
Cukr krupice 0,120
Mouka hladka 0,075
Skofrice 1 kav. IziCka
Brendy 1 kav. IziCka
Med 1 pol.lzice
Krém

Mascarpone 0,250
Zloutky 0,060
Vanilkovy cukr 0,025
Mouckovy cukr 0,050
Likér Amareto 2 pol. Izice
Smetana 40% 0,100
Pistacie 0,050
Dohotoveni

Sezonni ovoce 0,100
Oplatka

Cukr moucka 0,050
Bilek 0,050
Mouka hladka 0,050
Pistacie 0,020
Maslo 0,050
Vanilkova zmrzlina

Smetana zivocisna 0,250
Miéko 0,250
Zloutky 0,100 (5 ks)
Cukr krupice 0,125
Vanilkovy lusk Y2 (Ks)
Suroviny celkem 1,895
Ztraty -1,120
Suroviny celkem 0,775
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Vyrobni postup:

V kastrilku rozehfejeme maslo, pfiddme cukr a nechame mirné zkaramelizovat. Pak
odstavime. Pfidame mouku, skofici, brandy a dobfe promichame. Tésto rozetfeme na
plech vyloZeny pecicim papirem a peCeme v pfedehiaté troubé na 180 °C. Po upeceni
nechame mirné vychladnout a rozkrajime na 4 trojuhelniky. Za tepla je stoCime do
kominku a nechame vychladnout.

Mascarpone smichame se Zloutky vySlehanymi s cukrem, vanilkovym cukrem,
likérem, pistaciemi a uslehanou Slehackou. Krém naplnime do kominku, které dame

na talirky a ozdobime ovocem.

PROJEKTOVY UKOL:

Vyroba vanilkové zmrzliny — vyzkousejte a uvaite sami.

2/3 mléka, smetany a vanilkového lusku dame vafit, v 1/3 mléka a smetany
rozSlehame cukr a Zloutky. Tuto smés za stalého michani pfivedeme k varu 90 °C.

Nechame vychladnout a dame do lednice vychladit na 24 hodin.
Druhy den vychladlou smés nalijeme do vyrobniku na zmrzlinu a nechame zamrazit.

Suroviny na oplatku smichame dohromady a vytvofime hladké téstiCko. Rozetfeme
pfes obdélnikovou Sablonku, povrch posypeme nastrouhanymi pistaciemi a peCeme
v pfedehfaté troubé na 200 °C.

Na upecenou oplatku polozime vanilkovou zmrzlinu.

Poznamky:
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Vysledky pilotniho ovéreni:

1. Nahradte zmrzlinu k tomuto restauracnimu moucniku. Proc€ jste ji pouzili?

2. Pénovy kominek obsahuje pistacie, Ize tuto jadrovinu nahradit jinou surovinou?
Uvedte pfiklad.

Poznamky:
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3.10 Vdolec¢ek s nugatem, Zloutkovym kréemem a zakysanou
Smetanou

PROJEKTOVY UKOL: Vypogitejte surovinovou normu. Nahradte zdobeni karamelem

jinymi prvky zdobeni, zhotovte je a servirujte dezert hostim.

Vybér a uprava surovin: 4 porce ...
Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Vdolecek:
Polohruba mouka 0,200
Drozdi 0,010
Mouckovy cukr 0,050
Miéko 0,080
Zloutky 0,030
Sul stopa
Olej na smazeni stopa
Zloutkovy krém:
Miéko 0,200
Vanilkovy pudinkovy prasek 0,015
Zloutky 0,030
0,050
Smetana zivo€isna 30% 0,100
Cokolada strouhana 0,020
Dohotoveni
Zakysana smetana 0,100
Cerstvé ovoce 0,100
Nugat 0,050
Karamelova ozdoba
Suroviny celkem 1,035
Ztraty - 0,235
Suroviny celkem 0,800

Vyrobni postup:

Ze surovin na vdoleCky pfipravime kynuté tésto a usmazime 8 kusu vdolecku.

Na krém uvafime z mléka, cukru a pudinkového prasku krém. Odstavime z ohné a
vmichame zloutky. Nechame vychladnout. Pak rozSlehame a smichame s usSlehanou
Slehackou.

Na talif nastfikame krém. Do né&j polozime vdole¢ky naplnéné nugatem, ozdobime

karamelem, ovocem a nokem ze zakysané smetany.
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Vysledky pilotniho ovéreni:

1. Jaké jste pouzili Cerstvé ovoce na pfipravu moucniku a pro¢?

4. Nakreslete vlastni predstavu poskladani dezertll véetné ozdob na talif:
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