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:
Anotace:
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Pralinky




Suroviny a polotovary pro vyrobu pralinek.

Parizsky krem

Nugatova napln

Cokolada

Marcipan

Bianka

Proslazené tresné

Pasta Dama Top

_anyze

Modelovaci cokolada - Barry decor bila
Modelovaci cokolada - Barry decor tmava
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Pomucky pro vyrobu pralinek.

Cukrarsky sacek
Cukrarsky nuz

Vykrajovatka Cukrafska karta
|V||Sk}’y Nabéracka

Tr,ubvaka Silikonové formy
Valecek Nerezové nadoby na
Varecka vareni

Kornoutky Tac






Priprava cokolady - temperovani

A.

Rozpustime a na zahrejeme na 45°C jen 2/3
cokolady a pridame zbylou nerozpusténou, ktera
ji zchladi na 27°C a pak uz jen nad parou
nahrejeme na pracovni teplotu.



B.
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 melo
vyhnat na pozadovanou pracovni teplotu.



Priprava pralinek.

* Vytemperovanou cokoladu nalijeme do
silikonovych tvoritek a vytvorime skorepinu,
nechame zatuhnout.

* Naplnime skorepinu naplni — proslazenymi
tresnemi, marcipanem, vyslehanou Biankou

* Potreme povrch skorepinky cokoladou a
nechame zatuhnout.

* VVyndame z formy a zdobime, filigrany,
marcipanovymi ozdobami..
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