SOS a SOU Horky nad Jizerou

Stredni odborna skola a Stredni odborné ucilisté

Horky nad Jizerou 35
Obor: 29-54-H/01 Cukrar

Registracni Cislo projektu: CZ.1.07/1.5.00/34.0985

Predmeét: Technologie

Rocnik: 1.

Téma: Cukrarska vyroba

Vypracoval: Bc. lvana Kobzevova

Material: VY 32 INOVACE 304

Datum: 10.1.2013

Anotace: Material slouzi k vyuce
tématu Restauracni
moucniky.
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Charakteristika restauracnich
mouchniku

- podavaji se po hlavnim jidle

- hlavni predpoklad kvality moucniku:

« kvalitni suroviny
« kvalitni zpracovani
« Cerstvost vyrobku

- znacné mnozstvi tuku a cukru



- moucniky podavané ke kave nebo Caji, nazyvame kavarenské moucniky

- cilem moucnikl neni nasyceni zakaznikl, proto maji snizenou hmotnost
- predevsim teplé moucniky mohou byt podavany jako hlavni chod

Technologické postupy

« BlanSirovani  Peceni

« Macerovani * Peceni na panvi
* Filirovani « Smazeni

* Mixovani « Grilovani

« \Vareni  Flambovani

 Vareni ve vodni lazni




Blansirovani

- kratkodobé zahrati, spareni nebo kratkodobée vareni
- napfiklad pfi vyrobé ovocnych salatu, kde ma za ukol upravit duzinu
ovoce tak, aby dobre pfrijimala cukerné, kyselé nebo alkoholicke
roztoky
- preliti suroviny varici vodou — u mékkého ovoce pro snadnéjsi
loupani slupek ( jahody)

» zahrati k bodu varu — u tuzsich druhl ovoce, musi se pozvolna
zahrivat

* kratko povareni — u tuhych druhu ovoce (hrusky)



Macerovani

- provadi se u Cerstvého ovoce pro zlepseni chuti
- Jde o nalozeni tvrdsiho druhu ovoce napfr. ve vine, v cukrovém
rozvaru nebo karamelu

Filirovani e ahs

-ozdobné krajeni filatek z ovoce tenkym nozem i!i

Mixovani

- provadime pomoci mixéru

- velké mixeéry jsou soucasti cukrarenské provozovny (viceucelove)




Vareni

- zakladni zplsob tepelného zpracovani

- teplo je pfedavano prostfednictvim vody, popf. jinych vodnich roztoku
- technika vareni je rozdilna a ridi se druhem varene potraviny

- moucniky a téstoviny vkladame az do vrouci vody

Vareni ve vodni lazni

- pfi pfipravé vajecnych krému a pudinku
- pfipravena hmota se urovna do forem a ta se vlozi do vétsi

s vodou (3/4 vySe formy)

- voda se privede k varu a poté se ztlumi, popf. se viozi
do stfedné vyhraté trouby (posSiruje se)

- prikryje se poklici




Peceni

- vyzaduje zvlastni podminky ohledne teploty a doby peceni
- rozmezi od 120-270°C
- pfi zavreneé nebo pootevrené troube, na otevieném ohni na panvi

Smazeni

- pouzivame bezvodé tuky, 150-180 °C
- obsahuiji vetsi obsah tuku

Flambovani

- konec¢na uprava moucniku
- preliti nebo podliti moucniku lihovinou a zapaleni




Rozdéleni moucniku
Pldvodné se restauracni moucniky rozdélovaly takto:

» teplé — podavané na ohratém talifku
« studené — cukrarské zakusky

Nyni jde o daleko bohatSi paletu moucniku ( ovocné speciality,
zmrzlinoveé a ovocné pohary, ovocneé peny a salaty, dietni moucniky,

mlécné pohary, atd.)
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