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

Predmét:
Rodnik:
Téma:

Vypracoval:
Material:

Datum: 8.4.2013
Anotace:
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



Strikani s cokoladou,
filigranku, pismen, ¢isel a ozdobnych kraju.




Priprava cokolady — temperovani

Nez zacheme musime si pripravit cokoladu —
VYTEMPEROVAT

A.

Rozpustime a nahrejeme Cokoladu na
pozadovanou teplotu a dve tretiny premistime
na mramorovy povrch, kde spachtli michame tak
dlouho, dokud nezchladne na uvedenou teplotu
27°C a vratime ji ke zbylé tretine, coz by ji mélo
vyhnat na pozadovanou pracovni teplotu.



B.
Rozpustime a na zahrejeme na 45°C jen 2/3

cokolady a pridame zbylou nerozpustenou, ktera |i
zchladi na 27°C a pak uz jen nad parou nahrejeme
na pracovni teplotu.




Pomucky pro strikani s Cokoladou.

Nerezové nadoby na vareni
Cukrarsky nuz

Papir pecici na kornoutky
Predlohy ozdobnych kraju
Predlohy filigranu

VarecCka

Nuzky

Tac






* Vytemperovanou cokoladu vlozime do papirového
kornoutku.

« Strikame pozadované tvary - filigranky, pismena,
cisla na platicko s pecCicim papirem .

 Nechame zatuhnout a pouzivame na zdobeni
dortu, petit-fours, minidezertu.

* Nebo stfikame ozdobne Cokoladu na kraj
potazeného dortu.






Zdroje:

UcCebnice: Odborné kresleni (Pro u€ebni obor cukrar) - Jaroslava Stejskalova,
Karel MiSek
Nakladatelstvi  INFORMATORIUM ,rok vydani 1999




