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Rozvoj manualnich zrucnosti a praktickych
dovednosti Zaku oboru cukrar
CZ.1.07/1.1.28/01.0013

Palena hmota

Prirucka pro vyuku

Zpracovala: Petra Dolezalova
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1. Anotace

Tato pfirucka pro vyuku byla vytvofena v ramci projektu s nazvem Rozvoj
manualnich  zru€nosti a  praktickych dovednosti zakad oboru  cukraf,
CZ.1.07/1.1.28/01.0013, pro projektovy kurz s nazvem Palena hmota.

Je urCena jako vyukovy material pro cilové skupiny Zaci i ucitelé. Informace v
priruéce slouzi ugiteldm pFi pfipravé na poradani kurzu. Zakim oboru cukraf jsou
informace z pfiruc¢ky pfedavany v prubéhu kurzu (kopie), pro shrnuti a zopakovani
uCiva v mezipfedmétovych souvislostech slouzi pracovni list, ktery je soucasti
pFirucky.

Pfirucka obsahuje zakladni informace o surovinach vhodnych k vyrobé palené hmoty
a postup vyroby.

Prirucka bude pouzivana i v dalSich letech v ramci udrzitelnosti projetu.
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3. Uvod

Vyrobky z palené hmoty jsou velice oblibené. Této hmoté se téz fika odpalované
tésto. Trvanlivost téchto vyrobkd neni moc dlouha, maximalné 3 dny, stejné jako u
vyrobkl z kynutého tésta, bohuzel se neda zaradit do nabidky peciva s delSi
trvanlivosti. Jako vSechny druhy peCiva ma za sebou hodny kus pekarské historie.
Nazev ,,odpalované’’, vyjadfuje zplUsob, jakym se tésto pfipravuje. Je to tésto
vodové, kypficim CcCinidlem je vodni para, ktera vznikd zvody navazané na
zmazovatély skrob. Skrob mazovati pfi vy$Sich teplotach, proto se vyrobky pecou pfi
teplotach kolem 230°C. Hmota se pfipravuje tak, Ze do tekutiny — voda nebo mléko
prfidame Spetku soli a tuk nebo olej. AZ se smés zacne vafit, pfimichame mouku a
vzniklou hmotu restujeme do té doby, dokud se hmota nepfestane lepit na sténu
hrnce a vareCku. Dextriny nasavaji vodu a tésto diky jejich bobtnani zvétSuje svuj
objem. Palena hmota je jedna z nejpouzivanéjSich hmot. Je vhodna pro pfipravu
sladkych, slanych, ale i diabetickych vyrobkd.
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4. Hlavni suroviny pro vyrobu palené hmoty

41.1. Mouka
Mouka se vyrabi z pSenice, kterou Ize povazovat za nejstarsi obilninu. PSenice tvofi

Vigvivs

Vyroba mouky:
e Pfijem a predcisténi obili
Cisténi obili
Mleti obili
Michani mouky
Baleni mouky

4.1.2. Voda
Voda je pro vyrobu palené hmoty a vyrobky velmi dulezita. Voda vyrobky kypfi.
Pouziva se voda pitna.

4.1.3. Olej
Olej je kapalina tvofena molekulami, které obsahuji hydrofobni uhlovodikové fetézce.
Proto se oleje nerozpousti ve vodé. Maji také mensi hustotu nez voda.

4.1.4. Vejce
Palenda hmota obsahuje velké mnozstvi vajec, ktera maji vliv na vytvareni stén
velkych péri peciva. Lze pouzit vejce Cerstva ale i vajeCnou melanz. Pro
potravinafské ucely se pouzivaji vejce slepici, z hlediska vyzivy jsou vedle mléka a
masa nejhodnotnéjSi potravinou. Ve spoleCném stravovani se nesmi pouzivat vejce
kachni a husi.

Obrazek 1

VajeCné vyrobky:
e VajeCna melanz — smés bilkd a Zloutku
e Zmrazena vajeCna hmota — zmrazena smés vajec
e SusSena vajecna hmota — ziskava se rozpraSovanim obsahu vajec do prostoru
s horkym vzduchem — suseny vajecny bilek, suSeny vaje¢ny Zloutek
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4.1.5. sul

Pouzivame jedlou kuchyfiskou sul — chlorid sodny, ziskavany v solivarech

odpafovanim mofiské vody, nebo rekrystalizaci kamenné soli.
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5. Suroviny pouzivané pfi dohotovovani vyrobku

5.1.1. Miéko
Lze pouzit mléko Cerstvé kravské nebo mléko susené.

5.1.2. Maslo
Maslo je mlé€ny vyrobek. Obecné se vyrabi zakoncentrovanim mlééného tuku a
naslednou reverzi fazi na emulzi vody v oleji. Klasické maslo obsahuje minimalné 80
% mlé&ného tuku, zbytek tvori voda (do 16 %) a mlé&na suSina (bilkoviny, laktoza).

5.1.3. Smetana ke Slehani

Je to v podstaté mléko s vysokym obsahem tuku. Pfi stani mléka se tukové kulicky
vlivem své menSi hustoty usazuji na povrchu miléka jako hustSi vrstva, ktera se
nazyva smetana. Sladka smetana se ziskava odstfedovanim pinotuéného miéka. V
odstredivkach se odstfedivou silou oddéli tézka cast mléka od lehCi smetany. LehcCi
smetana se shromazduje ve stfedu odstfedivky, té€Z8i vodna C€ast u stén. Oba
produkty se odvadéji z odstfedivky oddélené a tim se mléko rozdéli na odstfedéné —
odtuénéné a smetanu. Ziskana smetana se pasterizuje, rychle se zchladi a upravi se
obsah tuku. Smetana ke Slehani se jesté po upravé tuénosti na 33% necha zrat na
12 hodin pfi teploté 2- 4 °C. Tu€nost se upravuje pfidanim méné tuéné smetany.

5.1.4. Tvaroh
Tvaroh je mlécny vyrobek smetanové chuti, bilé barvy, tuzsi konzistence. Tvaroh
vznika srazenim mlécné bilkoviny kasein. Tvaroh je syté vyzivné jidlo.
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6. Vyrobky

6.1. Vétrniky z palené hmoty

Palena hmota:

700 ml vody

210 g omegy nebo oleje
520 g hladké mouky
680 g vajec

Spetka soli

Do kastrolu si dame vafit vodu, sUl, tuk. Az se smés zacne vaiit, pfisypeme mouku a
restujeme, dokud se hmota nepfestane lepit. Hmotu vychladime a poté pfidame
vejce. Na vymazany plech stfikame vétrnicky a peCeme na 230°C. Prvni minuty pfi
peceni neotvirame troubu, aby nam vétrni¢ky neklesly. Poté dosousime pfi 150°C.

Zloutkova $lehacka:
1000 ml vody

80 g suseného miéka
150 g krémového prasku
200 g cukru

500 ml smetany

Do kastrolu dame €ast mléka, cukr a dame vafit. Ve zbylé vodé rozmichame suSené
mléko, krémovy prasek. Tuto smés vlijeme do vrouci vody a michame. Krém vafime
5 minut. Dame vychladit. Do vychladlého pudinku vmichame zlehka usSlehanou
smetanu.

Karamelova Slehacka:
1250 ml smetany

Karamel:
250 g cukru
250 ml smetany

Utavime cukr do zlatohnédé barvy a pfiljieme vlaznou smetanu. Chvilku provafime a
nechame vychladnout.

Poleva:
600 g fondanu

Kulér:
100 g cukru
100 g vody
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Utavime cukr do zlatohnédé barvy, pfiljeme vlaznou vodu a provafime. Nechame
vychladnout.

Vychladlé vétrniky naplnime Zloutkovou SlehacCkou. Poté karamelovou Slehackou.
Vrsky vétrnik( potahneme fondanovou polevou, obarvenou kulérem. Pfiklopime.

Obrazek 2 Obrazek 3

6.2. Vénecky z palené hmoty

Palena hmota:

700 ml vody

210 g omegy nebo oleje
520 g hladké mouky
680 g vajec

Spetka soli

Do kastrolu si dame vafit vodu, sUl, tuk. AZ se smés zacne vaifit, pfisypeme mouku a
restujeme, dokud se hmota nepfestane lepit. Hmotu vychladime a poté pfidame
vejce. Na vymazany plech stfikame vénecky a peCeme na 230°C. Prvni minuty pfi
peceni neotvirame troubu, aby nam vénecky neklesly. Poté dosousime pfi 150°C.

Zloutkovy krém

1000 ml vody

80 g suseného miéka
150 g krémového prasku
200 g cukru

350 g masla

100 g rumového aroma

Do kastrolu dame ¢ast mléka, cukr a dame vafit. Ve zbylé vodé rozmichame susené
mléko, krémovy prasek. Tuto smés vlijeme do vrouci vody a michame. Krém vafime
5 minut. Dame vychladit. Do zchladlého dame nakrajené maslo a rumoveé aroma.
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600 g fondanu

Vénecky rozkrojime a naplnime pfipravenym krémem. Po zatuhnuti potahneme
fondanovou polevou.

Obrazek 4 Obrazek 5

6.3. Bananky z palené hmoty

Palena hmota

700 ml vody

210 g omegy nebo oleje
520 g hladké mouky
680 g vajec

Spetka soli

Do kastrolu si dame vafit vodu, sUl, tuk. AZ se smés zacne vaifit, pfisypeme mouku a
restujeme, dokud se hmota nepfestane lepit. Hmotu vychladime a poté pfidame
vejce. Na vymazany plech stfikame bananky a peCeme na 230°C. Prvni minuty pfi
peceni neotvirame troubu, aby nam bananky neklesly. Poté dosouSime pfi 150°C.

Maslovy krém:

11 vody

80 g suseného mléka
130 g krémového prasku
200 g cukru

750 g masla

30 g kavy

Do kastrolu dame ¢ast mléka, cukr a dame vafit. Ve zbylé vodé rozmichame susené
mléko, krémovy prasek. Tuto smés vlijeme do vrouci vody a michame. Krém vafime
5 minut. Dame vychladit. Do zchladlého dame nakrajené maslo. Kavu prevafime,
zchladime a l6gr z kavy vmichame do krému.

Bananky rozkrojime a naplnime pfipravenym krémem.
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Poleva:
700 g cukrarské kakaové polevy
250 g omegy

Po zatuhnuti bananky potdhneme v pfipravené cukrafské kakaové polevé.

Obrazek 6

6.4. Bertik

Palena hmota

700 ml vody

210 g omegy nebo oleje
520 g hladké mouky
680 g vajec

Spetka soli

Do kastrolu si dame vafit vodu, sUl, tuk. AZ se smés zacne vaifit, pfisypeme mouku a
restujeme, dokud se hmota nepfestane lepit. Hmotu vychladime a poté pfidame
vejce. Na vymazany plech stfikdme bertiky (spojené vinovky, asi 5 cm dlouhé a 3 cm
Siroké) a peCeme na 230°C. Prvni minuty pfi peCeni neotvirame troubu, aby nam
bertici neklesly. Poté dosousime pfi 150°C.

Zloutkovy krém

1000 ml vody

80 g suseného miéka
150 g krémového prasku
200 g cukru

350 g masla

100 g rumového aroma
30 g moreliny

Do kastrolu dame ¢ast mléka, cukr a dame vafit. Ve zbylé vodé rozmichame susené
mléko, krémovy prasek. Tuto smés vlijeme do vrouci vody a michame. Krém vafime
5 minut. Dame vychladit. Do zchladlého dame nakrajené maslo a rumové aroma.
Obarvime morelinou.

Po vychladnuti bertiky rozkrojime a naplnime pfipravenym krémem. Na krém
fezanou trubiCkou nastiikdme 750 ml smetany uSlehané do pevna. Bertiky
priklopime.
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Poleva
100 g Cokolady

Bertiky prestfikame a pocukrujeme.

Obrazek 7

6.5. Kominik

Palena hmota

700 ml vody

210 g omegy nebo oleje
520 g hladké mouky
680 g vajec

Spetka soli

Do kastrolu si dame vafit vodu, sUl, tuk. AZ se smés zacne vaifit, pfisypeme mouku a
restujeme, dokud se hmota nepfestane lepit. Hmotu vychladime a poté pfidame
vejce. Na vymazany plech stfikame kominiky ( vénecky) a peCeme na 230°C. Prvni
minuty pfi peCeni neotvirame troubu, aby nam komini€ci neklesli. Poté dosousime pfi
150°C.

Zloutkovy krém

1000 ml vody

80 g suseného miéka
150 g krémového prasku
200 g cukru

350 g masla

100 g rumového aroma
40 g moreliny

Do kastrolu dame ¢ast mléka, cukr a dame vafit. Ve zbylé vodé rozmichame susené
mléko, krémovy prasek. Tuto smés vlijeme do vrouci vody a michame. Krém vafime
5 minut. Dame vychladit. Do zchladlého dame nakrajené maslo a rumové aroma.
Obarvime morelinou.
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Poleva
1150 g cukrarskeé kakaové polevy
300 g omegy

Na vychladlé komini€ky nastfikdme navrch fezanou trubiCkou krém, nechame
zatuhnout a potahneme cukrafskou kakaovou polevou.

6.6. Povidlon

400 ml vody

200 ml oleje

Spetka soli

250 g hladké mouky
6 vajec

Do kastrolu si dame vodu, olej, Spetku soli. Do vrouci vody pfimichame mouku a
restujeme, dokud se hmota lepi na vafeCku. Vychladime. Do vychladlé hmoty
postupné zaslehame vejce. Rozetfeme na 2 plechy, na pecici papir. PeCeme na
200°C.

Napln

250 g Svestkovych povidel
100 ml tuzemaku

1000 g tvarohu

20 g vanilkového cukru
500 ml smetany ke Slehani

Na upeceny plat rozetfeme povidla smichana s tuzemakem.

Tvaroh rozSlehame, pfidame uslehanou Slehacku, cukr. Naplii rozetfeme na plat
potfeny povidly a pfiklopime. Posypeme mouckovym cukrem a pfestfikdme
cukrarskou kakaovou polevou.

Obrazek 8
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6.7. Proffiterol

Moucnik, ktery pochazi z Francie, ale vymyslel ho italsky kuchaf Popelini se jmenuje
Profitterol. Jedna se vlastné o kulicky, Sneky, vénecky z odpalovaného tésta plnéné
riznymi naplnémi (pudinkem, Slehackou), Casto prelité Cokoladovou polevou a
servirované se zmrzlinou.

Recept na korpus:
0,5 | vody

120 g masla

250 g hladké mouky
Spetka soli

6 ks vajec

Vodu a maslo dame rozpustit, az se zacne vafrit, pfidame Spetku soli a prosatou
hladkou mouku. Michame tak dlouho, az se tésto za¢ne odlepovat od stén kastrolu.
Tésto pfendame do misky. V druhé misce rozSlehame vejce a po Castech je
zapracujeme do tésta. Plech vyloZzime pecicim papirem a cukrafskym sackem s
hladkou trubickou vytvofime z pomérné fidkého tésta ,,Sneky”". PeCeme 20 minut v
predehfaté troubé na 180 °C. Po upecleni je nechame v pooteviené troubé
vychladnout, aby nespadly.

Cokoladova poleva

0,5 | smetany

0,5 I mléka

200 g masla

100 g kakaa

150 g mouckoveého cukru
200 g horké Cokolady

VSechny suroviny dame dohromady a michame, dokud nevznikne hladka cokoladova
poleva.

Vanilkovy krém

1 1 mléka

200 g cukru

80 g hladké mouky
1 ks citronu
Spetka soli

Do zahfatého mléka, vhodime spiralu z citronu, pro ziskani aroma. Pfidame cukr, sul.
Odstranime spiralu z citronu. Postupné pfisypavame prosatou mouku a michame do
zhoustnuti. Krém nechame chvili zchladnout. Do zchladlych Snekd udélame otvor.
Naplnime je pomoci cukraiského sacku vanilkovym krémem. Naplnéné kousky
potahneme v Cokoladové polevé a nechame chvilku ztuhnout v lednicce. Servirujeme
po dvou, maximalné tfech kouscich.
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Sneky Ize naplnit smetanovym krémem, ktery miluji ve Francii, v Italii je velmi
oblibena zmrzlina. Lze je naplnit ovocnou pomazankou, pudinkem nebo uslehanou
smetanou.

Obrazek 9

6.8. Croquembouche

Vyraz ,krokdnbu$“ znamena ,kifupe v ustech®. Oznacuje, drobné kousky peciva,
potazené palenym cukrem. Vytvofime pyramidu z kulicek plnénych krémem nebo
Slehackou, macenych v karamelu a opfedenych jemnym cukrovym zavojem.

Odpalované tésto

1/4 1 vody

1/2 1zicky soli

100 g masla

150 g hrubé nebo polohrubé mouky
4 vejce

Pfipravime si odvazené pfisady. Ve velkém hrnci pfivedeme do varu osolenou vodu.
Pfidame maslo a nechame je rozpustit. Za stalého michani pfidame mouku.
Michame na stfednim ohni, dokud se nevytvofi hmota, ktera se nelepi. Tésto po
v8ech stranach jesté dvé minuty odpalujeme a poté je pfendame do studené misy.
Za stalého hnéteni ru€nim SlehaCem pfidavame jedno vejce po druhém.

Plech vymastime maslem, posypeme moukou nebo postfikame vodou. Téstem
naplnime stfikaci pytlik. PeCivo stfikame hladkou trubiCkou na plech. Tvofime
bochanky velikosti vlaS§ského ofechu. PeCeme 12 az 15 minut v troubé vyhfaté na
200 °C

KFehké tésto

50 g cukru

100 g masla

150 g hladké nebo polohrubé mouky
1 vejce
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Mouku prosejeme na val. Lzici udélame jamku, do které nasypeme cukr. Dale do ni
rozklepneme vejce. Dobfe vychlazené maslo posekame na kousky a rozlozime je na
mouku. VSechny pfisady dukladné promichame a vypracujeme tésto. Pecici
dortovou formu vymazeme maslem a vysypeme moukou. Mizeme pouzit i pecici
prstenec, pfipadné pomoci prstence vykrojit dortovy plat, ktery pfeneseme na
vymastény a moukou vysypany plech. Tésto lehce poprasime moukou a jesté jednou
prohnéteme. Vyvalime tenky, zhruba 0,3 cm silny plat, ktery pfeneseme do dortové
formy. PeCeme asi 10 minut v troubé pfedehraté na 220 °C.

Cukrarsky vanilkovy krém
250 g mouckoveého cukru
8 Zloutku

60 g hladké mouky

500 ml mléka

1vanilkovy lusk

Do kastrolu dame cukr, Zloutky, mouku a pomalu zifedime mlékem, ve kterém jsme
pfedem povarili rozkrojeny vanilkovy lusk. Hmotu za stalého michani vafime dvé
minuty. Vychladly krém vstfikujeme plniCkou do kuli¢ek z odpalovaného tésta.

Karamel
300 g cukru krystal
8 IZic vody

Suroviny dame do kastrolu, pfivedeme k varu a za stalého michani nechame vyvafit
vesSkerou vodu. Jakmile hmota zezlatne, zaCneme macet naplnéné kuliCky.
Pokladame je na pfipraveny plat, kde z nich tvofime pyramidu. Karamel rychle
chladne a tuhne. Pokud zatvrdne, Ize jej znovu zahfat nad ohném. Vytvoifenou
pyramidu ozdobime pavu€inou z karamelovych viaken. Namocime vidlicku do
rozehfatého karamelu a opatrné nanasime vlakna, ktera se tahnou za vidlickou.

6.9. Labuté

120 g masla

250 ml vody

150 g hladké mouky
4 vejce

Do kastrolu dame vodu a maslo, az se smés zacCne vafit, vmichame mouku.
Restujeme tak dlouho, dokud se smés prestane lepit na stény kastrolu. Do chladné
smési vmichame vejce. Troubu pfredehfejeme na 190 °C. Zdobicim sackem
vytvofime 7,5 cm dlouhé krky, s malym kopeCkem na zacatku, ktery vytvofi hlavu.
Potom vytvofime 8 vétSich bochankl. Krky peceme zhruba 20 minut, bochanky
peceme 45 minut.
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Napln

300 ml smetany

150 ml mléka

20 g pudinkového prasku
25 g cukru

Do vodni lazné dame Cast mléka a cukr. V druhé Casti mléka rozmichame pudinkovy
prasek. Do vrouciho mléka vlijeme smés a provafime. Nechame vychladnout.
VySlehame smetanu a vmichame ji do vychladlého pudinku.

VrSek bochanku rozfizneme v 1/3 a odlozime stranou. Spodni €ast naplnime
pripravenym krémem. OdloZené vrSky rozfizneme na polovinu a umistime na povrch
krému jako kfidla. Krky zasadime do naplné. Hotové labuté ulozime do chladnicky.

Obrazek 10 Obrazek 11

6.10. Veénec Pariz — Brest

Tento vénec, vymyslel pafizsky pekaf v roce 1891. Kola€ byl vyroben na pocest
kazdoro€niho cyklistického zavodu o délce 1200 km Pafiz — Brest a zpét.
Predchtdce dnesniho velkého klani profesionall - "Tour de France".

120 g masla

250 ml vody

150 g hladké mouky
4 vejce

Do kastrolu dame vodu a maslo, az se smés zacne varit, vmichame mouku.
Restujeme tak dlouho, dokud se smés prestane lepit na stény kastrolu. Do chladné
smési vmichame vejce. Troubu pfedehiejeme na 200 °C. Na vymazany plech si
formou o prdméru 17 cm vyznacime kruh. Vrchovaté |Zice tésta pfeneseme do
nakresleného kruhu tak, aby 10 kopecku tésta vytvofilo kruh. Vénec peceme 40
minut nebo az je upeCeny do zlatova. Vypneme troubu a vénec v ni nechame jesté
15 minut. Vénec rozkrojime.

Smetanova napln

450 ml smetany ke Slehani

2 |Zice konaku

Smetanu vyslehame do pevna a vmichame konak. Naplnime vénec, pfiklopime.

= s i
e v ﬁq? -y
A SOS A SOU

: ; OBCHODU A SLUZEB
) SKOLSTV OP Vzdélavani
pro konkurenceschopnost C H R U D i M

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

evropsky
socialni MINIST
fondvCR EVROPSKA UNIE




o —

505 ASOU  gtfedni odborna $kola a Stfedni odborné ugili§té, Chrudim, Caslavska 205

CHRUDIM

Cokoladova poleva

90 g cokolady na vareni
15 g masla

11/2 1ziCky medu

11/2 1ziCky mléka

Cokoladu nahfejeme, pfidame vSechny ostatni suroviny a michame, dokud nebude
smés hladka. Lzici nanasime polevu na vénec tak, aby mél hladky a leskly povrch.

B )

h

Obrazek 12 Obrazek 13

6.11. Koblihy z odpalovaného tésta

% | vody

30 g masla

Spetka soli

5 polévkovych IZic tuzemaku
300 g polohrubé mouky

4 vejce

Y, prasku do peciva

Do hrnce nalijeme vodu, pfidame maslo, Spetku soli a 1 1zici tuzemaku. Az se smés
zacne varit, pfidame mouku a restujeme. Do zchladlé hmoty vmichame zbyly
tuzemak, vejce, prasek do peciva. LZici vykrajujeme malé koblizky a smazime. Teplé
koblizky obalujeme v mouckovém a vanilkovém cukru.

Obrazek 14
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6.12. Krémové rezy

Tésto

Ya | vody

150 g ztuZzeného pokrmového tuku
150 g hladké mouky

6 vajec

Krém

500 ml mléka

350 g masla

100 g polohrubé mouky
100 g mouckového cukru
1 vanilinovy cukr

Poleva

300 g cukru

1 polévkova Izice tuzemaku

1 polévkova Izice citronové Stavy

3 polévkové Izice vielého mléka nebo vielé vody

Ztuzeny tuk svafime s vodou a Spetkou soli, kdyZz se smés zacne vafi,t vsypeme
mouku a restujeme. Nechame vychladnout, zaslehame vejce. 2 plechy vymazeme
ztuzenym pokrmovym tukem. Tésto rozdélime na polovinu a rozetfeme na
pfipravené plechy. PeCeme na 200°C, po zapeceni snizime na 170°C a dopeCeme.
Nez placky vychladnou, vyrobime si krém. Mouku rozmichame ve studeném mléce a
vafime za stalého michani do zhoustnuti. Do vlahé kasSe zaSlehame cukr, maslo a
vanilinovy cukr. Placku nechame boulemi nahoru a navr§ime krém, pfikryjeme
druhou plackou, boulemi dolu.

Umichame si polevu a potfeme fezy. V lednici nechame do druhého dne ztuhnout.

6.13. Koblizky pInéné Slehackou

70 g masla 140 g polohrubé mouky
250 ml smetany ke Slehani 6 vajec
Na napln

250 ml smetany ke Slehani

Do kastrolku nalijeme smetanu, pfidame maslo a nechame projit varem. Do smési
vmichame polohrubou mouku a vSe jesté 4 minuty provafime. Hotové tésto za
ob&asného michani nechame vychladnout. Mezitim si vySlehame snih z 6 bilkd. Do
zchladlého tésta pfidame 6 Zloutkl a zlehka vmichame snih. Na vymazany plech
tvofime pomoci sacku a cukraiské zdobi¢ky malé koblizky. PeCeme na 180°C asi 25
minut. Pak je nechame jesté asi 10 minut ve vypnuté troubé. Po vyndani do kazdé
koblizky udélame Spejli diru, aby mohla odejit para. Jesté teplé koblizky obalime v
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mouckovém cukru a nechame je vychladnout. Mezitim si pfipravime smetanovou
napli. Koblizky podélné rozfizneme a naplnime.

6.14. Dort z odpalovaného tésta s jahodami

Na tésto:

250 g hladké mouky 4-5 vajec

300 ml vody s mlékem Spetka soli

125 g masla

Na napln:

3 Zloutky 350 g netu¢ného tvarohu
130 g cukru 750 ml smetany

Spetka soli 250 g jahod

150 ml mléka mouckovy cukr na posypani

5 listd zelatiny

V rendliku svafime vodu, mléko, maslo, sul. Do vafici smési vsypeme po Castech
mouku a okamzité vymichavame dohladka. Michame tak dlouho az se vytvofi z tésta
hrouda a zanecha jen bily povlak na dné hrnce. Po vychladnuti tésta pfidame vejce a
vymichame je dohladka. Z tésta vytlaCime na vysypany plech (nebo na pecici papir)
pomoci napf. pytliku, nejlépe na vyznaceny kruh a spiralovité z obvodu do stfedu pét
placek. Placky upeCeme pfi 200 az 250 °C dozlatova.

Pfiprava naplné:

Zloutky, cukr, sdl smichame s mlékem a smés ohfejeme za stalého michani na
mirném ohni nebo vodni 14zni az nam zhoustne. Zelatinu nechame zméknout ve
studené vodé, vymackame ji a rozpustime v horkém krému. Tvaroh prolisujeme,
zalijeme mirné vychladlym krémem a smichame. Tvarohovou smés vysSlehame
dohladka, vychladime a vmichame polovinu dotuha uSlehané smetany. Na prvni
placku rozprostfeme krém, posazime jahodami nebo jinym ovocem. PfiloZzime
druhou plackou, potfeme opét krémem a opét posazime jahodami a nakonec i tuto
vrstvu zakryjeme tfeti plackou. Cely dort potfeme zbylou usSlehanou SlehaCkou a
husté posypeme vioCkami pfipravenymi rozdrcenim zbylych dvou placek. Dort jesté
posypeme mouckovym cukrem a ozdobime zbyvajici Slehackou a podavame. Dort
muzeme ozdobit dle vlastni fantazie.
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6.15. Kolac¢ z odpalovaného tésta

Na tésto:

400 ml vody

Spetku soli

140 g oleje

180 g hladké mouky
4 - 5 vajec

Krém:

150 g masla

70 g mouckového cukru
800 ml mléka

80 g vanilkového pudinku
Vanilkovy lusk

Dame vafit vodu, pfidame sul a tuk. Pfimichame mouku, ale musime michat.
Sundame z plotynky, nechame vychladnout a vmichame vejce. Tésto rozetfeme na
pfipravené dva plechy, které jsme vylozily pecicim papirem, peceme na 220°C asi 15
minut. Mezi tim si vyrobime krém. Maslo vySlehame s mouckovym cukrem.
Pudinkovy prasek rozmichame ve 250 ml mléka, zbytek pfivedeme Kk varu
s vanilkovym luskem. Za neustalého michani pfilijeme pudink a povafime. Vyndame
vanilkovy lusk. Nechame vychladnout, nasledné zlehka a po cCastech zlehka
vmichame do maslového krému. Jednu ¢ast upeCeného tésta potfeme krémem a
priklopime druhym. Krém lze ochutit ovocem — mandarinky, broskve

6.16. Solnohradské noky z odpalovaného tésta

noKky:

120 g mléka 80 g hladké mouky
16 g masla 80 g vajec

4 g soli 120 g mléka
maslova hmota:

16 g masla 40 g bilku

4 g citronové kary 40 g cukru

40 g Zloutk( 8 g masla

40 g strouhanky 20 g cukru

Do vaficiho mléka pfidame maslo, mirné osolime, zasypeme za neustalého
promichavani prosatou hladkou moukou a vzniklé tésto dale michame, az se
CasteCné odpafi a prestane se lepit na stény nadoby. Odpafené tésto nechame za
obCasného promichani prochladnout, postupné do né& zamichame vejce a
propracujeme je, az je hladké. Z hotového tésta vykrajime menSi nocky a zavafime
je do vrouciho mléka. Uvafené noCky vyjmeme a nechame okapat. Zméklé maslo
vySlehame s prosatym mouckovym cukrem, pfidame jemné nastrouhanou kiru z
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pecClivé omytého citrénu, postupné zasSlehame Zloutky a nakonec zamichame
prosatou bilou strouhanou housku (trochu strouhanky si dame stranou na vysypani
pekace). Do hotové maslové hmoty lehce vmichame uvafené a okapané nocky a
nakonec ji zleh&ime tuhym snéhem, uslehanym z bilki za postupného pfidavani
krupicového cukru. Pfipravenou smeés lehce rozetfeme do vhodného pekace
vymasténeého maslem a vysypaného zbylou Casti strouhanky a zvolna upeCeme ve
stfedné vyhraté troubé. Hotovy moucénik nakrajime na porce, pocukrujeme a
podavame.

6.17. Vétrnicky s malinovou omackou

Odpalované tésto

125 ml vody 75 g hladké mouky

60 g masla 2 vejce

Omacka

225 g mrazenych malin 1 sbéracka vanilkové zmrzliny

60 g cukru krupice

Napln a poleva

60 g ¢okolady na vareni 600 ml vanilkové zmrzliny
2 IZice mléka 30 g nasekanych pistaciovych ofisku
15 g masla

Maliny posypeme cukrem a nechame rozmrazit. Troubu pfedehfejeme na 200°C.
Pripravime si odpalované tésto. Do kastrolu dame vodu a maslo, az se smés zacne
varit, pfisypeme mouku a michame, az se smés prestane lepit na stény kastrolu. Po
vychladnuti zamichame vejce. Na vymazany plech vytvofime malé vétrnicky.
PeCeme 30 minut nebo az jsou vétrnicky zlatavé.

Pfiprava omacky

Do velké misy protlaCime pfes sito rozmrazené maliny. Do malinového pyré pfidame
vanilkovou zmrzlinu a dobfe promichame. Omacku zakryjeme a dame do chladnicky.
Kdyz vétrniCky vychladnou, pfipravime si polevu. V kastralku si rozehfejeme
C¢okoladu, mléko, maslo, michame, az se vSe rozpusti a vznikne hladka smés.
Vétrnicky rozfizneme, spodni polovinu kazdého vétrnicku naplnime vanilkovou
zmrzlinou a pfiklopime vrchni polovinou. Polijeme Cokoladovou polevou a posypeme
pistaciovymi ofiSky. Dame zmrazit. Na talifky nalijeme malinovou omacku, do které
poloZzime vétrnicky.

Misto malinové omacky Ize podavat omacku z jiného ovoce, tfeba z jahod, merunék,
manga.
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Omacka z broskvi
V mixéru rozSlehame 450 g oloupanych a vypeckovanych broskvi, 74 1ziCky mandlové
tresti. 1/8 1ziCky muskatového ofiSku az je smés hladka.

T
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Obrazek 16

6.18. Veétrniky plnéné tvarohovym krémem

Na odpalované tésto:

25 g masla 80 g mouky hrubé (4 navrSené IZice)
10 g cukru 2 vejce
125 ml vody se Spetkou soli kypfici prasek na Spicku noze

Na tvarohovy krém:

250 g tuéného tvarohu 3 Izice Slehacky, uslehané
20 g instantniho kakaa napf. Granko (6 10 g cukru
navrSenych lzicek) 25 g masla

V hlubSim kastrolku uvedeme osolenou vodu s kousky rozkrajeného masla do varu;
tekutina musi prudce vafit. Do vafici vody za stalého michani vsypeme najednou
hrubou mouku. Do vafici vody za stadlého michani vsypeme hrubou mouku. Smés
prudce michame, aby se nevytvofily chuchvalce, ale hladké tésto. Tésto michame
tak dlouho, dokud nedostaneme hladkou hmotu. Odstavime z plotny, chvili poCkame
a po jeho zchlazeni vmichame postupné jedno vejce po druhém. Kazdé vzdy dobfre
zatfeme, coz trva 3-4 minuty. Tésto misime a obracime vafecCkou, az je hladké, husté
a silné se leskne. Do tohoto usporného tésta pfidame na Spicku noze kypfici prasek,
ale az do hotového zcela vymichaného tésta. Jesté vlazné tésto naplnime do sacku
a na olejem potfeny plech nastfikame 12 kopecku velikosti ofechu. PeCeme v dobie
vyhraté troubé pfi 180-200°C. Rychlym zahfatim se v tésté vytvofi para, ktera pecivo
prudce zvedne. Po prvnim zape€eni mizeme teplotu trochu zmirnit, tim pfedejdeme
tomu, Ze by pecivo na povrchu sice ztmavélo, ale uvnitf by zistalo vihké a mazlavé.

Pfiprava nadivky:

Tvaroh rozSlehame s trochou vody, cukrem a instantnim kakaem. Do tvarohového
krému lehce vmichame uSlehanou neslazenou $lehacku. Pfipravenym krémem
naplnime dutiny rozkrojenych vétrniki a pak je spojime a posypeme mouckovym
cukrem.
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CHRUDIM
7. Pracovni list
7. Pracovni list €.1
1) Palena ........ se da pouzit na sladkeéi .......... vyrobky.
2) Jak se nazyva vyrobek, ktery se plini Zloutkovou Slehackou a karamelovou
Slehackou?
3) Kolik procent ma mit smetana ke Slehani?
4) Vyjmenujte alespon 5 vyrobkl z palené hmoty.
5) Palena hmota se vyrabi z:
6) Kolik % tuku ma mit smetana na Slehani?
7) Jak se vyrabi karamel?
8) Jaky je rozdil mezi karamelem a kulérem?
9) Jak se jmenuje tento vyrobek?
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7.2. Pracovni list ¢.2

TAJENKA - Z jaké zemé pochazi Croquembouche?

1) Jaky vyrobek ma spojitost s kuchafem Popelinim?
2) Jak se jmenuje vénec, ktery ma spojitost s dnedni Tour de France?
3) Ma minimalné 33% tuku.
4) Vénecek, ktery neni rozkrojeny a ma nahofe ¢okoladovy krém a je potazeny v
C.KP.?
5) Kulér se sklada z vody a z?
6) Mouka se vyrabi z?
7) Jaky tuk Ize pouzit na vyrobu palené hmoty?
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X
X X X X X X X
X X X X X X X
X X X X X
X X X X X X X
X X X X

— L A
&Y Leww e
&t SOS ASOU
. qprm—i OBCHODU A SLUZEB

: pro kogzuvm:(:]:schupnusl C H R U D I M

evropsky
socialni ' MINIST
fondvCR EVROPSKA UNIE

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

*
* gk




o —

SO ASOU  Stfedni odborna $kola a Stfedni odborné ugéili§té, Chrudim, Caslavska 205

CHRUDIM

8. Zdroje

Literatura:

Suroviny pro uéebni obor cukraf, druhé vydani, Ludvik Blaha, FrantiSek Srek, Praha
1996, ISBN 80 — 85427 — 86 — 9 Informatorium

Z anglického originalu ,,Mary Berry’'s Desserts and Confections™ Vydalo
nakladatelstvi Slovart, Praha, v roce 1995, treti Ceské vydani

Receptury SOS a SOU Chrudim
http://dadala.hyperlinx.cz/hypsladkuch/ost/osth.html /3.6.2013/
Vlastni recepty

Obrazek 1 — 16 vlastni foto
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Rozvoj manualnich zrucnosti a praktickych
dovednosti Zaku oboru cukrar
CZ.1.07/1.1.28/01.0013

Palena hmota
2

Prirucka pro vyuku

Zpracovala: Petra Dolezalova
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2 Vyrobky z palené hmoty

2.1 Bochanky

Kfupavé odpalované tésto
200 g masla — studené
220 g hladké mouky

220 g cukru

Spetka soli

Z téchto surovin vypracujeme tésto. Pokud se tésto lepi, ulozime ho na chvili
do lednice. Tésto po Castech rozvalujeme asi na 2 mm silny plat. Vykrajujeme
vykrajovatkem kulaté tvary o prGméru asi 4 cm. Vykrojené tvary dame do mrazaku.

Odpalované tésto

150 g hladké mouky

150 g polohrubé mouky
250 g plnotu¢ného mléka
250 g vody

24,5 g cukru

200 g masla

500 g vajec (asi 8)
Spetka soli

Do kastrolu si ddame mléko, vodu, cuk, sul, maslo. Kdyz se smés vafi,
odstavime a pfidame mouku. Michame, dokud se tésto nespoji, poté vratime na
plotynku a provafime. Po vychladnuti pfidame vejce. Na pecici papir vytvarujeme
pomoci sacku a hladké trubi¢ky bochanek, pfiklopime vykrojenym koleCkem.
Zamrazime a poté pe¢eme na 180°C asi 30 minut.

Obrazek 1
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Zloutkova $lehacka

Ya | vody

50 g cukru

20 g suseného miéka
30 g krémového prasku
250 g smetany

1 vanilkovy lusk

50 ml vaje¢ného likéru

Dame vafrit ¢ast vody s cukrem, vanilkovym luskem. Ve zbylé vodé
rozmichame susené mléko a krémovy prasek. Kdyz se za¢ne voda vafit, vyndame
vanilkovy lusk, rozfizneme a dief vratime zpatky. Zalijeme rozmichanou smési,
provaiime a dame chladit. Do studeného zaslehame vajeCny likér a zlehka
vmichame uslehanou smetanu. Bochanky rozfizneme a naplnime.

i B
Obrazek 2
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2.2 Vénecky z celozrnné mouky

Obrazek 3

45 g oleje
125 ml vody
75 g celozrnné mouky
2 vejce
Spetka soli
Do kastrolu nalijeme vodu, olej, sul a dame vafit. Do vrouci vody nasypeme
celozrnnou mouku a restujeme. Dame chladit a pfidame vejce. Nastfikame vénecky
a upecCeme na 220°C.

Krém

150 ml mléka

2,5 IZice celozrnné mouky
100 g masla

75 g cukru

30 ml rumu

Mléko rozmichame s moukou a precedime. Dame vafit a celou dobu
michame. Po uvafeni pfidame cukr a chladime. Pfiddme rum a maslo. Vénecky
rozfizneme. Hotovym krémem naplnime vénecky a potahneme fondanovou polevou.
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2.3 PtySe s krémem z mascarpone

Obrazek 4

120 g hery

320 ml vody

250 g polohrubé mouky
6 vajec

Spetka soli

Do hrnce dame vodu, sul, heru, pfivedeme k varu a vmichame mouku.
Restujeme. Dame do stroje a nechame vychladnout, pfidame vajic¢ka. Stfikame na
vymazany plech malé vénecky. UpeCeme na 220°C.

Krém

250 g mascarpone
400 ml smetany
150 g cukru

VySlehame smetanu do pevna, mascarpone smichame s cukrem a poté
vmichame uslehanou smetanu. UpecCené ptySe rozfizneme, naplnime krémem,
pfiklopime a pocukrujeme.
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2.4 Vétrnicky s jahodovou naplni

Obrazek 5

350 ml vody

105 g olej

260 g hladké mouky
340 g vajec

Spetka soli

Do hrnce dame vodu, olej, sul a pfivedeme k varu. Pfisypeme mouku a
restujeme. Vychladime a zamichame vejce. Upe€eme malé vétrnicky na 220°C.
Vychladlé prokrojime.

500 ml smetany

500 g jahod

50 cukru

150 g cukrarské kakaové polevy
50 g omegy

Jahody rozmixujeme a 2/3 vmichame do uslehané smetany. Touto naplini
naplnime vétrnicky, uprostfed nechame misto, do kterého IZickou dame jahodové
pyré. Prestfikame fedénou C.K.P a pocukrujeme.
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2.5 Ovocné bananky

Obrazek 6

250 ml vody

140 g hladké mouky
100 g oleje

4 vejce

Spetka soli

Do hrnce dame vodu, olej, stl a pfivedeme k varu. Pfisypeme mouku a
restujeme. Vychladime a zamichame vejce. UpeCeme malé bananky na 220°C.
Vychladlé prokrojime.

500 ml smetany

50 g mouckového cukru

2 mandarinkové kompoty

300 g cukrarské kakaové polevy
150 g omegy

Bananky naplnime uslehanou Slehackou, navrch dame 3 mandarinky a
priklopime vrchnim dilem, ktery je potazeny C.K.P.
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2.6 Vétrnicky plnéné krémem z jogurtu

250 ml vody

140 g hladké mouky
80 g oleje

4 vejce

Spetka soli

Do hrnce dame vodu, olej, stl a pfivedeme k varu. Pfisypeme mouku a
restujeme. Vychladime a zamichame vejce. Sackem s fezanou trubic¢kou stfikame na
vymazany plech malé ovalky. UpeCeme na 220°C. Vychladlé prokrojime.

Naplri:

500 g jablek

300 g bilého jogurtu

250 ml smetany

150 g mouckoveého cukru
6 platkd Zelatiny

2 IZice citronové Stavy

Jablka omyjeme, oloupeme a nakrajime na platky. Platky posypeme 100 g
cukru a nechame nasét asi 30 minut. Zelatinu namogime na 15 minut do vody.
Jablka dusime, dokud nam &tava nezhoustne. Zelatinu rozpustime pfi mirné teploté
a pfidame do jogurtu oslazeného zbylym cukrem a ochucenym citronovou stavou.
Pfipravenou naplii dame do lednic¢ky. Smetanu uslehame do pevna a zlehka
vmichame do jogurtu. Na dno korpusu z palené hmoty dame uvafena jablka a na né
nastfikame jogurtovy krém. Pfiklopime a pocukrujeme mouckovym cukrem se
skofici.
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3 Zdroje

Vlastni recepty
http://www.cuketka.cz/?p=9287 /19.6.2014/

Obrazek 1- 6 vlastni foto
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Rozvoj manualnich zrucnosti a praktickych
dovednosti zaku oboru cukrar
CZ.1.07/1.1.28/01.0013

Palena hmota 3

Prirucka pro vyuku

Zpracovala: Petra Dolezalova
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1. Vyrobky
1.1. Placicky

Obriazek 1

300 g vody
50 g masla nebo oleje
Spetka soli
Spetka cukru
400 g hladké mouky
8 - 10 vajec
Vodu, sul, cukr, maslo dame vafit. Vmichame mouku a provafime. Hmotu
nechame lehce zchladnout a vmichame vejce. Hmotu nastfikame na vymazany plech
do tvaru malych vétrni¢kd. PeCeme na 180°C.
Krém:
250 g masla
100 g vlasskych ofechl prazenych
100 g bilé ¢okolady
100 g kondenzovaného mléka slazeného
Maslo vyslehame s kondenzovanym mlékem, zlehka vmichame rozpusténou
bilou ¢okoladu a nakonec pfidame vlaSské ofechy.

Oplatkové tésto:
100 g bilku
100 g masla
100 g hladké mouky
100 g mouckového cukru
50 g kakaa

VSechny suroviny vySlehame do hladké hmoty. Pomoci sacku nebo
zoubkované karty utvofime na plech vylozeny pecicim papirem pasy, ze kterych
ihned po upeceni stoCime hnizda.

Vétrnicky rozkrojime, na kazdou pulku nastfikame krém, a dozdobime hnizdy
z oplatkového tésta.

ST 3 J.*m“f‘mfg
evropsky #*“* ‘f : SOS ASOU

socialni MINISTERSTVO SKOLSTVI OP Vzdélavani OBCHODU A SLUZEB
fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOWY pro konkurenceschoprost  C H R U D | M

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




o —

oA Stiedni odborna Skola a Stiedni odborné ucilisté, Chrudim, Caslavska 205

CHRUDIM

1.2. Palené bochanky

Obrizek 2
250 ml vody
125 g oleje
125 g mouky hladké
4 vejce
Vodu s olejem dame vaiit, pfisypeme mouku a provafime. Nechame
vychladnout a vmichame vejce. Na plech vylozeny pecicim papirem malou IziCkou
vytvofime hromadky. Zprudka upeceme do tmavoZzluta na 200°C.
Krém:
250 ml mléka
1 vanilkovy cukr
50g hrubé mouky
200 g masla
140 g mouckového cukru
50 ml rumu
Do mléka nasypeme mouku a vanilkovy cukr a za stalého michani provafime.
Pfisypeme 80 g cukru a po zchladnuti zaslehame maslo a rum.
Studené pusinky rozkrojime, naplnime krémem, pfiklopime a pocukrujeme.
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1.3. Lehky piskotovy dortik prolozeny véne¢ky z odpalovaného
tésta

Obrazek 3

PisSkotovy plat:
3 vejce
90 g cukru
90 g hladké mouky

Bilky vySlehame do pevna, zaslehame cukr, pfidame Zloutky a zlehka
doSlehame. Rozetfeme na pecici papir do velikosti kulaté dortové formy o priméru
24 cm. PeC¢eme na 230 °C.

Palena hmota:
350 ml vody
105 g omegy nebo oleje
360 g hladké mouky
340 g vajec
Spetka soli
Vodu, sul, olej dame vafit. Vmichame mouku a provaiime. Hmotu nechame
lehce zchladnout a vmichame vejce. Hmotu nastfikame na vymazany plech do tvaru
malych vénecku. PeCeme na 180°C.
Krém:
500 g mascarpone
1 vanilkovy lusk
2 mandarinkové kompoty
100 g mouckového cukru

Obrazek 4
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Mascarpone vyslehame s cukrem, pfidame dfen z vanilkového lusku.
Mandarinky nechame okapat.

Upeceny piskotovy plat dame do dortového rafku, rozetfeme polovinu napliné.
Na napln rozlozime mandarinky, které do krému zatlaCime, potom na né rozlozime
vénecky z palené hmoty a zatfeme zbyvajicim krémem. Po zatuhnuti omazeme
uslehanou smetanou, osypeme kokosem. Rezanou trubiékou ozdobime a po obvodu
nazdobime oplatkovymi kytkami.

1.4. Salamovo - syrové placi¢ky

Palena hmota:
250 ml vody
105 g omegy nebo oleje
260 g hladké mouky
340 g vajec
Spetka soli

Do kastrolu si dame vafit vodu, sul, tuk. Az se smés zacne vairit, pfisypeme
mouku a restujeme, dokud se hmota nepfestane lepit. Hmotu vychladime a poté
pfidame vejce. Na vymazany plech stfikame véneCky a peCeme na 230°C. Prvni
minuty pfi pe€eni neotvirame troubu, aby nam vénecky neklesly. Poté dosouSime pfi
150°C.
Napln:
300 g tvrdy syr
300 g gothaje
300 g smetany
Grilovaci kofeni

Syr a salam nastrouhame, pfidame kofeni dle chuti a vmichame smetanu.
Hotovou smés natfeme na rozkrojenou placi¢ku a dame zapéci na 160°C 10 minut.

Obrazek 5
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