Restauraéni moucéniky

Moucniky a cukrarské zakusky, zpestruji
stravu stavaji se jeji soucasti.

Teplé moucniky napf. bavorské vdolecky
Studene moucniky napf. ovocny dort

Kavarenske moucniky — charakter cukrarskych
vyrobku, podavané samostatné ke kavé ¢i Caiji.

Nékteré typy moucniku se podavaji jako hlavni
chod napr. ovocné knedliky, livance, kase....



Technologie pripravy
restauracnich moucniku

Blansirovani — kratkodobé zahfati, spareni
nebo kratké povareni (napf. u ovoce)
preliti suroviny vafici vodou
zahrati k bodu varu, kratké povareni

Macerovani — nalozeni tvrdSiho ovoce
(napf. jablek) do vina, cukroveho roztoku,aj.



Filirovani — ozdobné
Krajeni

Mixovani — provadi se

pomoci mixeru . Mixeéry
take pouzivaji k drceni,

treni a emulgovani.

Vareni — patfi

k zakladnim zpusobum
tepelného zpracovani a
opracovani surovin.
Teplo je pri vareni
predano surovinam
prostrednictvim vody
nebo jinych roztoku
(mléeka aj.).




Vareni ve vodni lazni — uplatnéni pfi vareni
vajeCnych kremu a pudinku. Hmota se vlozi do
forem, které se vlozi do nadoby s vodou. Voda
se privede k varu nebo se nadoba vlozi do
trouby. Teplota se udrzuje tésné pod bodem
varu (posirovani se), moucniky se prikryji poklici
(kvuli karce).

Pecéeni — jednotliva technologie mouéniku ma
zvlastni pozadavky na teplotu a dobu peceni.
Rozmezi 120- 270 °C.

Pecéeni na panvi — pfi peceni se voli z pocatku
teplota vyssi, pfi dopékani mirnéjsi.



Smazeni — probiha v rznych panvich i s draténou
vlozkou, kterou muzeme vyrobky vyjmout, smazi
se v bezvodém tuku, t. 150 — 160°C.

* Pfidanim etanolu do kynutého tésta zabranime
nasavani tuku o 12%.




Flambovani — kone¢na Uprava moucniku u stolu
pred oCima hosta. Moucnik se podlije uslechtilou
tekutinou a zapali na talifi.




Rozdéleni mouc¢niku podile
technologie pripravy

Varené mouchiky

« Kase — zakladem je vrouci mléko, pfidame urcity
druh obilovin, provafime. Podavaji se ruzné
upravené a ochucene.

* Krupicova kase

* Krupicové Flamery (studena krupicova kase)
* Ryzova kase

« Studena ryze

« Cezené nudle s pernikem



Tésta pouzivana na vyrobu ovocnych knedliku

tvarohové
palené

* bramborové
* kynuté




Tvarovani ovocnych knedliku

 tésto se vyvali na plat, tloustka zavisi na druhu
pouzitého tésta a ovoce. Plat s nakrajena
CtvereCky, na kazdy se vlozi oprané a okapané
ovoce, zabali se,aby vznikla kulicka. Kynuté
tésto na knedliky se musi nechat pred varenim
vykynout.

Vareni ovocnych knedliku

» vkladaji se osolené varice se vody, dle velikosti
(rozmezi 12min.) Po 3min. se vareCkou musi
vyzdvihnout aby se neprichytily ke dnu. Po
uvareni knedliky vyjmeme cednikem, nechame
okapat propichneme.



... dalsi vafrené moucniky

» Bramborove sisky
- Bramborove tasticky
 Kynuteé povidlove knedliky




Moucniky varené ve vodni lazni

« puvod maji v Anglii.

* Pripravena pudinkova hmota se zamicha do
bilkového snéhu a ihned se plni do pripravenych

forem, které jsou vymazané maslem a vysypané
mouckovym cukrem.

« Nadoby postavime do pekacCe s vodou a dame
do trouby zapécit.

* Prikryjeme poklickou, aby hmoty neoschla. Asi
po 45 min. poklici odkryjeme a nechame jesté
cca 10 min. péct.

« Hotovy pudink vyklopime na talir a teply
podavame se stavou nebo krémem.



Pudink diplomat

« do vymasténé formy se do poloviny naplni na
kostky nakrajené piskoty, krajenym
kompotovanym ovocem a rozinkami.

« Smés ochutime griotkou, zalijeme prochladlym
krémem (zamichame mleko, cukr, vanilku, vejce
a kremovy prasek, za staleho michani slehame
na mirném ohni az zpéni, nesmi se varit.)

« Krémem zalijeme formicky, dame zapéct ve
vodni lazni cca 45 min.

» Hotovy pudink vyklopime a ozdobime slehackou
a ¢okoladovymi hoblinami.






Pecené mouchniky

» technologie peceni ma zvlastni pozadavky
na teplotu a dobu peceni.
Rozmezi teplot 120 -180°C.

* PInéne buchty

« Krajene kolace

« Dukatove buchticky

« Tazeny listovy zavin

« Listovy zavin

« Jablka v zupanu

* Bublaniny

« Lity pernik



Jablkova zemlovka

» Zemle se nakraji na tenké platky, pokape
mlékem se zloutky a 1/3 se poklade do maslem
vymasténého pekace, na zemli po pokladou na
platky nastrouhana jablka posypou se polovinou
cukru, rozinek a skofrice, pfidame 2/3
namocenych zemli, jablka atd., na zavér
prikryjeme posledni tfetinou zemli.

« Pokapeme zbytkem masla a dame docCervena
zapéct. Pfed vyjmutim z pece se povrch potfe
uslehanym snéhem z bilkt, nechame lehce
dopéct.



... dalsi druhy
Tvarohova zemlovka
Makovy nakyp
Ryzovy nakyp (viz. foto)
Krupicovy nakyp
Tvarohovy nudlovy nakyp




Moucniky pec¢ené na panvi

Palacinky

* |sou mouchiky z liteého vajecného tésta
dozlatova upeceneho

Palacinky se zavareninou

» s cokoladou a slehackou

s jahodami a slehanou smetanou

« parizske, aj.




Zapekané tvarohove palacinky

» upecené palacinky se naplni tvarohovou naplni,
ktera se pripravi z propasirovaneho tvarohu,
mouckoveho cukru, citronové kury, vajec

a opranych rozinek.

* Naplnéné palacCinky se svinou a rozfiznou na
polovinu. Skladaji se do tukem vymazaneho
pekace. Dame do trouby hodné zahrat, poté
prelijeme mlekem a rozslehanymi vejci. Na
palaCinkach se utvofi srazeny vajecny povrch,
ktery je doruzova zbarveny.

« Podavaji se sypané mouckovym cukrem.



Trhanec
Livance

Prirodni vajecna
omeleta
Stépanska omeleta

Omeleta Monaco




Smazené moucniky

* smazi se v bezvodém tuku (omegy, olej, aj.) pri
t. 150 — 160°C v hlubsi hrnci, vyrobek musi
v tuku plavat.

Bavorske vdole¢ky

« vyrabéji se kynutého tésta, které rozvalime na
plat, kulatym, tvofitkem vypichujeme vdolecky,
kKlademe na val, prikryjeme a nechame vykynout.
Poté promackneme stred, a touto stranou se
pokladaji do rozpaleného tuku, smazime.

* Po usmazeni a odkapani se potrou povidlovou
napini nebo boruvkovym dzemem, posypou se
tvrdym strouhanym tvarohem a dozdobi
smetanou.

e Podavame i studené.



obr. Bavorske vdoleCky se smetanou a s tvarohem




Smazene ovoce

* ovoce pripravené ke smazeni se omaci v fidkém tésticku
a smazi v rozpaleném tuku.

Zakladni tésto

« smichame mleko, vejce, cukr, hladkou mouku a malé
mnozstvi soli.

Vinne tésto

« smichame bilé vino, vejce, hladkou mouku, cukr, malé
mnozstvi oleje a soli a pfipravime fidsi tésto.

Lehke tésto

 pripravi se stejnym zpusobem, lisi se skladbou surovin tj.
smetana, hladka mouka, cukr, malé mnozstvi soli a
Zloutky. Do takto pfipraveného tésta se pridava uslehany
snih z bilkt a ochuti se rumem.

« Smazena jablka, merunky, banany, hrusky, aj.



Obr. Smazena jablka




Studené kremy

Krem karamel

Rusky krém

Cokoladovy krém

Bavorsky krem

* se pouziva k pripravé slehackovych studenych
pudinku mandlovych, ¢okoladovych,

ofiskovych,likérovych apod. Plni se jim také
dorty a rezy.



Ovocne speciality

* PInéne pomerance
Hor¥ici jablka
Jahodova jablka
Banan se slehackou
Parizsky banan




Ovocne salaty

« podavame ve sklenenych miskach, vychlazené,
pripravuji se z ruznych druhu Cerstvého nebo
kompotového ovoce.

« Sladky nalev se pfipravuje z cukrového sirupu,
ovocnych stav, vina, likéru nebo destilatu.

Salatova majoneza

 Se pripravuji z majoneézy,

* smetany na slehani,

 cukru a citrénové stavy. )
« Zdobi se slehanou smetanou a ovocem.




Salaty se sladkym nalevem
« Jahodovy salat
* Merunkovy salat
 PomerancCovy salat
« Michany salat

viz. ucebnice str. 128 - 129




Salaty se smetanovou majonézou

« Bananovy salat
viz. uéebnice str. 129




Miecné koktejly

* |sou studené napoje pfipravené mixovanim.
Pripravuji se z vychlazeného mléka, mlecné
nebo smetanové zmrzliny, ovocné, kakaové,
karamelove, kavove sirupy nebo kvalitni
marmelady.

Koktejl:

« kakaovy,

« kavovy

« karamelovy
 Jahodovy




Sorbety

* jsou polotuhe
zmrzliny pfipravované
Z vody, cukru,
zahustovadla,
ovocnych protlaku,
roztoku kyseliny
citronové, bilého nebo
cerveneho vina nebo
likeru. Podavaji se ve
vysokych sklenicich
se slamkou.




Ovocne poléevky

* Pripravuji se predevsim v |été, kdy je bohaty vybér
cerstveho ovoce. Jsou osvezujici, vyzivné a lehce
stravitelné.

Pohary

 pfipravuji se v ruznych kombinacich, jejich vysledny
efekt je zalozen na vhodné skladbé surovin, které se
chutove a barevné doplnuiji.

Rozdéleni:
Zmrzlinové pohary

« obsahuji jeden az dva druhy zmrzliny, ruzné druhy
slehackovych naplini, ovoce, likery, jadroviny.

Slehackové pohary

 skladaji se z piskotovych korpusu vihéenych ovocnymi
stavami nebo likéry, ovoce, ¢okolady, ovocnych sirupu,
Slehackovych naplni.



Specialni moucniky

* |sou to jednoporcove
moucniky, ktere doplnuji
slavnostni menu.
Vyznacuji se mensim
dezertem na masovém
nebo klubovém talifi,
zdobené dekoraénimi
prvky (Cokoladou,
karamelem, bylinkami,
ovocem, aj.)




Sufle

* lehKky stravitelny moucnik nakypreny vejci a
bilky.

« podava se v kokotkach, ve kterych se

pripravoval nebo se po upeceni a vychladnuti
vykroji a preléva ruznymi omackami.




Sabajon

* vinna péna, ktera se podava k teplym |
studenym moucénikum pfipravuje se zahfivanim
nad parou do zhoustnuti.

« Zakladni suroviny — Zloutky, cukr, vino




Parfait (parfe)

* je mrazena péna, ktera se pfipravuje zahratim
surovin ve vodni lazni

Obr. Jahodovy parfait s lesnimi plody

e




Tiramisu

* ltalska specialita s
Mascarpone (jemny
italsky syr kremoveé
konzistence).

* Doplnéné chuti
Amaretto (/iker s
mandlovou prichuti).




Omeleta Surprise
(s prekvapenim)

« Obsahuje svétly
korpus potreny
marmeladou,
zmrzlinu, ovoce

a silnou vrstvu
bilkového snéhu.

Moucnik se zapeka
a potom flambuije.




