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

Umelecky karamel

Prirucka pro vyuku

Zpracovala: Hana Hejlova
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1. Anotace

Tato pfiruCcka pro vyuku byla vytvofena v ramci projektu s nazvem Rozvoj
manualnich  zru€nosti a  praktickych dovednosti zaka oboru  cukraf,
CZ.1.07/1.1.28/01.0013, pro projektové kurzy s nazvem Umélecky karamel.

Je urCena jako vyukovy material pro cilové skupiny Zaci i ucitelé. Informace v
priruéce slouzi ugiteldm pFi pfipravé na poradani kurzd. Zakim oboru cukraf jsou
informace z pfiruc¢ky pfedavany v prubéhu kurzl (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 karamelu,
jednotlivych jeho druzich a jeho pouziti dle zpusobu uméleckého zpracovani.
Prirucka bude pouzivana i v dalSich letech v ramci udrzitelnosti projetu.
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3. Seznameni s karamelem

K vyrobeni riznych ozdob se v cukrarské vyrobé pouziva i cukr vafeny na karamel. Z
karamelu se daji vyrobit rGzné kvétiny, figurky, zvifatka, ptacci a rizné druhy ovoce a
zeleniny. Dale se daji vyrobit fontany, rizné podstavce a dalSi umélecké vytvory.
Vyroba karamelu jde velice rychle dopfedu. Tyto ozdoby obsahuji pouze 1 — 2 %
vody, takze musime dodrzet spravny zpusob vareni. Kdybychom rozvar vafili pfi
vysSi teploté, tak by nam hmota mohla zezZloutnout. A hlavné jsou velice dulezité
pracovni a skladovaci podminky, nebot’ karamel pojima vihkost z okoli.

Teplota varu se ur€uje teplomérem a to bud s Celsiovou nebo Redmurovou stupnici.
Tyto teploméry jsou vyrobeny k méfeni cukernych rozvar(, takze dratény kryt je
chrani pfed rozbitim. V dnesSni dobé se pouzivaji i teploméry digitalni s kovovym
hrotem. Bod varu na Celsiové stupnici je 100°C, ale na Redémurové stupnici to je
80°C. Vzajemny pomér je tedy 5:4. Stupné vzajemné prepocitavame podle vzorcu:
°C =(°"R 5):4, ‘R =(°C*4):5

Uvarenou cukrovou hmotu Ize zpracovat nékolika zpusoby:

lity karamel — rlzné monumenty, podlozky
tazeny karamel — matny s perletovym leskem
pavucinovy cukr — hnizda, jemna dekorace
foukany karamel - koule, ovoce, zvifatka
stfikany karamel

®Po0TO

Tyto cukrové hmoty se od sebe li§i rGznou pfipravou a zpracovanim, rlznym
stupném varfenim a takeé jinym pomérem surovin.

Na kvalité karamelu a karamelovych ozdob ma vliv hlavné prostredi, ve kterém se
vyrabi, hlavné na vlhkost vzduchu a teplotu. Kvalitu karamelu také ovliviiuje to, jakou
rychlosti jednotlivé ozdoby vyrabime. Cim déle pracujeme s karamelem a &im &astsji
se karamel nahfiva, tim je méné kvalitni. Karamelové ozdoby maji velmi malou
trvanlivost a hodné zalezi na tom, jak se uskladni. DelSi Zivotnost karamelovym
ozdobam zajistime v teplém a hodné suchém prostiedi. K ozdobam muizeme pfidat
nehasené vapno nebo jiné latky, které pohlcujici vlhkost. Ty dame do malého
platéného sacku a skladujeme jej spoleCné s karamelovou hmotou a ozdobami v
uzaviené nadobé. Nejlepsi je tfeba polystyrénova krabice. Karamelové ozdoby take
muzeme nalakovat a i tim zvySime trvanlivost. Karamelové ozdoby jsou spiSe na
ozdobu, nezli na jidlo.

vvvvv

homolovy, ale ten vSak neni v obchodech bézné k sehnani. Lze ho nahradit
kostkovym cukrem, pfipadné i s hrubym krystalem.
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4. Suroviny potfebné na karamel

41. Cukr

Zakladni surovinou, kterd se pouziva pro vyrobu cukru je cukrova fepa.
Ta se péstuje v naSi zemépisné Sifce. V tropickych a subtropickych oblastech se
péstuje cukrova titina, ktera se sklizi dvakrat do roka a jednoduseji se zpracovava na
cukr.

Kdyz se cukrova fepa pfiveze z pole, tak je Spinava, obsahuje hlinu, pisek, kameny a
také plevel. K ¢asteCnému ocisténi dojde v plavicich kanalech, a to vodnim délem
proudem vody.

Po oddéleni Spinavé vody se fepa pofeze na tzv. fepné fizky, které maji tvar
bramborovych hranolkd. Z takto pfipravenych fizkG se cukr ziskava pomoci horké
vody. VétSina cukru se extrahuje do vody, a tak vznikne tzv. difuzni Stava. Tato Stava
obsahuje asi 16 % cukru. Rizky, ze kterych se extrahoval cukr, vychazeji z diflize
jako vodnata kasSe. Potom pokracuji do tzv. fizkolis, ve kterych se sniZuje jejich
obsah vody na 80%. Takto vysuSené se pouZzivaji jako krmivo pro hospodarska
zvirata.

Kromé cukru se do difuzni stavy vyluhuji i necukry. Jsou to rizné slozité organické
latky a soli. VSechny obsazené necukry ztéZuji ziskavani cukru v jeho pevném
Cistém a krystalickém stavu. NejdulezitéjSi ¢ast v cukrovaru je odparovaci proces,
kdy se 8tavy museji zahfat a odpafovat tak dlouho, dokud cukr samovolné
nezkrystalizuje. V této Casti je vyskyt necukru dost nevhodny a nezadouci, nebot
zabrafuji samotné krystalizaci a také barvi cukr. Proto je nutné, aby se pred
krystalizaci odstranilo co nejvice téchto latek. Hlavni Cistici metoda probiha tak, ze
se pfida vapno ve formé vapenného mléka a jakmile se necukry navazou na toto
vapno, tak se filtraci odstrani.

Jakmile se smicha difuzni stava s vapennym milékem, tak se velka ¢ast necukrl
vysrazi a spoji se s nimi do srazeniny. Ta se bohuzel hodné Spatné filtruje. A tak je
do této Stavy vhanén oxid uhlicity, ktery pomuze vytvofit velmi jemnou srazeninu
uhliitanu vapenatého. Tento uhliCitan vapenaty na sebe dokaze navazat srazené
necukry, které jdou velmi dobfe filtrovat. Nasleduje oddélovani od Stavy na
dekantéru, kalolisech a zahustovacich filtrech. Tim vznikne tzv. lehka Stava. A tato
Stava se musi odpafit na odparce. V cukrovaru je odparka systém stojatych, velkych
valcovych nadob. Do téchto nadob se dostane lehka stava, ktera se musi odpafit v
péti stupnich, které jdou pfesné po sobé. Z odparky pak odchazi tzv. téZka Stava, a
ta obsahuje 63 % cukru, ale pfi této hodnoté jesté nedochazi ke krystalizaci cukru.
Pro zvySeni obsahu cukru, se pfidavaji k této tézké stavé dalsi druhy cukrq, které se
ziskali v jinych fazich vyroby. Vznikne silné koncentrovany roztok cukru (jednotny
natah), ktery stale jesté neni schopny samovolné krystalizovat. Tento jednotny natah
se musi znovu parami, které vychazeji z odparky zahfivat a odparovat. Odparovani
musi probihat za mirného podtlaku, protoZe tim se snizi bod varu. Jinak by
dochazelo k hnédnuti cukru. Po odpafeni vody se zvySi obsah cukru a tim zacina
cukr krystalizovat. Tento obsah se pofad zahfiva, pak se pfida dalSi jednotny natah
dokud neni plny smési stavy a krystall cukru. Vznikne tzv. cukrovina, ktera se sklada
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ze sirobu a krystalu cukru. Poté je proces zahfivani cukroviny pferuSen a vznikla

cukrovina se presune do krystalizatord. Po krystalizatorech cukrovina natece do
filtracnich odstfedivek. V téchto odstfedivkach se z cukroviny oddéli sirob. Vznikly
cukr se proplachne horkou vodou a pomalu se pfedsusi parou. Poté se cukr musi
dosusit v susarné. Jakmile je spravné vysusSeny tak se pfesune do sila. Silo je sklad,
ve kterém se cukr skladuje a poté se pfesouva na dalSi zpracovani a baleni.

Obrazek 1 Obrazek 2

4.2, Isomalt
(obrazek 3 —4)

Ve specializovanych obchodech je k dostani cukr isomalt, ze kterého se karamel
vyborné vyrabi, uz se do néj nepfidava zadna glukéza. Ozdoby vyrobené z isomaltu
vydrzi déle nez ozdoby vafené z cukru. Také velkou vyhodou je, ze ozdoby z
isomaltu mizeme znova rozpustit a pouzit. Kdezto z cukrovych ozdob to nejde.
Vareny cukr se snadno prehreje a spali.

Dekoracni cukr isomalt v perlickach je vybornym prostfedkem pro vyrobu cukrovych
jedlych dekoraci. Pokud se s cukrem spravné zachazi pfi jeho zpracovani, je
vysledek uplné uzasny, vypada jako lesklé sklo. Hotové ozdoby Ize obarvit sprejem,
nebo barvami. Pokud chceme mit hmotu obarvenou jiz pfi modelovani, tak musime
barvu pfidat do cukerného rozvaru a dobfe promichat.

Obrazek 3 Obrazek 4
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Postup pfi zpracovani - perlicky isomaltu rozpustime v hrnci, dokud nezmizi vSechny

vzduchové bublinky, aniz bychom pfidavali vodu. Po rozvafeni musime rozvar
zchladit, takZze i s nadobou jej ponofime do studené vody. Po zchlazeni nalijeme
hmotu na modelovaci silikonovou podlozku, ktera je polozena na mramorové desce
nebo nerezové podlozce. Pfi opakovaném taveni pfidame nékolik kapek vody. Vodu
muzeme pfidat i do rozvaru, hlavné pokud chceme vyrabét ozdoby foukané nebo
tazené. Na vyrobu littho monumentu vodu nelijeme.

Pfi vyrobé karamelové hmoty musime dobfe vazit, nebot pfi nespravném poméru
cukru a vody dochazi k vyrobé nekvalitni hmoty. Pokud dame vic vody, tak se rozvar
musi déle vafit a hmota je potom tmava. A kdyZz dame vody malo, tak se krystalky
cukru nestihnou rozvafit a jejich mikroskopické CasteCky pak zpuUsobuji vihnuti na
povrchu ozdob. Dulezity je i pomér mezi cukrem a Skrobovym sirupem. Pokud se da
pfilis mnoho sirupu, pak hmota hned po uvareni vihne. Na 100 % cukru patfi 15 — 25
% Skrobového sirupu.

4.3.  Skrobovy sirup

Skrobovy sirup se vyrabi z kukufice, pSenice, brambor atd. V nasem podnebi se na
vyrobu nejvice pouziva pSenicny a kukuficny Skrob.
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5. Pomicky na vyrobu karamelovych ozdob

5.1. Nadoba na vareni karamelu
nejlépe médéna, protoze méd vede teplo stejnomérné.

5.2. Teplomeér do 200 °C.
(obrazek 5)
Teplomér je urCeny k vyrobé cukerného rozvaru, stupnice je v °C a °F. Teplomér
neobsahuje rtut. Na karamel se da pouzit i teplomér digitalni. (obrazek &. 6)

5.3. Mramorova podlozka.
(obrazek 7)

5.4. Silikonova podlozka silpat.
(obrazek 8)
Pracovni folie Silpat je silikonova podlozka na peceni, se sklolaminatovym
vyztuzenim.

5.5. Lihovy kahan.
Kahan slouzi k ohfivani cukru.

5.6. Plynovy horak.
(obrazek 9 - 10)

5.7. Maly ventilator,
(obrazek 11)
ktery musi foukat studeny vzduch.

5.8. Balének na foukani karamelu.
(obrazek 12)
Pumpicka slouzi ke vhanéni vzduchu do rozehratého karamelu a tim usnadriuje jeho
modelaci.

5.9. Lampa.
Lampa je vyrobena z lakovaného kovu. Regulace vykonu je nastavitelna na 3 stupné:
600W, 1200W a 1800W.

5.10. Gumové rukavice, bavinéné rukavice.
(obrazek 13)

5.11. Silikonové pasky.

(obrazek 14)

Slouzi jako formy na vyliti monumentd. Daji se rzné pokroutit.
5.12. Vytlacovatka

(obrazek 15 —-17)

RUzné druhy vytlacovatek na listeCky. Rizné silikonové formy.
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5.13. Nuzky na odstFihavani karamelu.

Obrazek 5 Obrazek 6

Obrazek 7 Obrazek 8

Obrazek 9 Obrazek 10
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Obrazek 12
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Obrazek 14

Obrazek 15 Obrazek 16

Obrazek 17
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6. Priprava hmoty

Kazdy cukrar, ktery se zabyva karamelem ma svuj vlastni recept a svij vlasti postup.
Nékdo vodu pfidava, jiny ne. Nékdo barvi karamel na zacatku, jiny az ke konci. Ve
zalezi, jak se mu s tim pracuje.

6.1. Vareni karamelu z cukru

Recept

100 g cukru krystal (kostky)
50 g vody

20 g glukozy

20 kapek kyseliny vinné

Dame cukr a vodu. Obc¢as lehce promichame, nesmime porad michat, nebot bychom
vhanéli do rozvaru vzduch. VarfeCkou sbirame pénu a necistoty, pokud se né&jaké
objevi. V dnesni dobé uz je kvalita cukru tak vysoka, Zze v ni Zadné necistoty nejsou.
Pfi 125°C pfidame glukézu a pokud chceme karamel obarvit, tak i barvivo. Barviva se
do karamelu pouZzivaji gelova, mohou i sypkda, ale musi byt rozpusténa v alkoholu.
Pak dovafime na 140°C, kdy pfidame kyselinu vinnou a dovafime na 147°C. Pak
rychle ponofime hrnec do studené vody a zchladime. Jakmile zmizi bubliny, tak
vylijeme hmotu na silikonovou podlozku a pomalu svinujeme od kraje doprostfedka.
Poté pretahujeme, abychom ziskali perlet.

6.2. Vareni karamelu z Isomaltu

Do hrnce nasypeme kulicky Isomaltu a dame vafit. Ze zaCatku musime michat, aby
se nam Isomalt nepfipalil, ale jakmile se trochu rozpusti, tak uz se nemusi michat.
Teplotu u lzomaltu nemusime méfit. Jakmile se rozpusti vSechny kulicky, tak je
spravné uvareni. A potom je postup stejny jako u karamelu vafeného z cukru.

Isomalt obsahuje kyselinu vinnou, takze uz se do né&j nemusi pfidavat. Mizeme ke
konci vareni pfidat trochu vody.
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7. Vyroba bilého karamelu z Isomaltu

Obrazek 18 Obrazek 19

Obrazek 20 Obrazek 21

Obrazek 22 Obrazek 23
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Obrazek 24 Obrazek 25

Obrazek 26 Obrazek 27
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8. Barveni karamelu

Obrazek 28
TR T A T L S m—— L |

Obrazek 30 Obrazek 31
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9. Zpusoby zpracovani karamelu

9.1. Lity karamel
(obrazek 32 — 39)

Z litétho karamelu se vytvareji pfedevSim monumenty a podstavce na monumenty,
které se pak doplni ozdobami. Kazdy monument by se mél skladat z karamelu litého,
foukaného i tazného. VSechno musi spolu ladit. Do litého karamelu se nedava
kyselina vinna, nebot vlacnost karamelu neni vtomto pfipadé zadouci. Uvareny
roztok zchladime, nechame kratce odstat, dokud nezmizi vSechny bublinky a
vylévame na podlozku do Zadoucich tvari. Na to muzeme pouzit ty silikonové
prouzky, které stoCime do pozadovanych tvar(. Pokud budeme lit hmotu do rafku,
musime je potfit olejem, abychom je po vystydnuti sundali. Kdyz bychom chtéli
pomackany vzhled, tak potfeme olejem alobal, ktery zmackame a na né&j nalijeme
hmotu. Po zatuhnuti sundame.

Také muzeme pouzit mala vykrajovatka, ktera pouzijeme dovnitf a pak mame v
monumentu pozadované otvory. Hlavné nesmime zapomenout ta vykrajovatka
pomazat olejem, jinak bychom je nesundali. Po ¢asteéném zatuhnuti mazeme prilepit
rizné ozdoby z karamelu. Tfeba krouzky, Ctverecky, kaminky, které jsme si pfedem
vyrobili. Mizeme tam kapnout barvu a roztdahnout. Nebo tfeba nécim posypat.
Hlavné musime mit pfedem jasné, jak to celé bude vypadat.

Obrazek 32 Obrazek 331

Obrazek 34 Obrazek 35
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Obrazek 38 Obrazek 39

9.2. Tazeny karamel
(obrazek 40 — 44)

Pfipravenou hmotu na tazeny karamel si nechame rozehfat pod lampou, pficemz
nékolikrat propracujeme. U taZzeného cukru hodné zalezi na okolni teploté a vihkosti.
Pokud je teplota nizka, hmota rychle chladne a neda se zpracovavat. A kdyz je velka
vlihkost, tak karamel tu vihkost pojima ze vzduchu. Idealni je teplé a suché prostredi.
Pokud chceme hmotu rozehfat rychleji, mizeme pouzit mikrovinou troubu. Karamel
uvareny z cukru se pod lampou muze prepalit. Takze ho musime obracet a nahfivat
opatrné. Pfehraty karamel je matny bez lesku, lame se a vytvareji se v ném hrudky.
Takovy to karamel se musi vyhodit. Karamel uvafeny z Isomaltu se spalit ani prehfat
neda. A hlavné se da znova rozpustit a pouzit.

Hmotu vzdy staCime doprostfedka, roztdhneme ji a tvarujeme listky, které hned
zchlazujeme pomoci ventilatoru. Zbytky karamelu musime hned davat dohromady,
aby se neochlazoval. Listky mizeme vkladat do forem a vytlacit tak rGzné druhy
listkG. Na ruze si pfipravujeme listeCky, které mizeme hned lepit na sebe do tvaru
rize. Nebo je mizeme nechat vychladnout a po vychladnuti nahfivat nad kahanem a
lepit k sobé.

Z tazného karamelu si muzeme vyrobit i kaly, kdy listeCek vytahneme do slabého
srdiCka a opatrné stoCime. Pestik vyrobime z jiné barvy, pfejedeme ho na struhadle
a opatrné pfilepime dovnitf. Dale si z tazného karamelu mizeme vyrobit i rizné
spiralky, kdy si vezmeme Cast karamelu a opatrné ho namotame tfeba na Stétec.
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Také muzeme vyrobit masli, kterou vyrobime tak, Ze si roztavime vice barev, ze
kterych udélame valecCky. ValeCky dame vedle sebe, opatrné vytdhneme. Piekrojime,
barevné kousky dame pod sebe tak, aby hezky napojovaly, a zase opatrné
vytahujeme. Musime rychle, aby karamel nevystydl a neztvrdnul. Ale zase
nemuzeme pracovat s uplné horkym karamelem, nebot’ by byli prouzky pfilis slabé.
Po dokonalém vytazeni karamel opatrné sto¢ime do masle.

R i g

i

Obrazek 43
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9.3. Pavuéinovy cukr
(obrazek 45 - 46)

Pavucinovy cukr jsou slaboucCké cukrové nité. Musime jej vyrabét ve velmi suchém
prostiedi, nebot hodné pohlcuje vihkost. Pfed vlastnim vafenim si musime pfipravit
misto, kde budeme nité vyrabét. Na kraj stolu dame vareCky nebo dfevéné tycky tak
aby byli co nejvice pfes hranu. Zatizime je plechem a dol na zem dame papir nebo
mirné naolejované plechy, aby nam nepadali ulomky pfimo na zem. Konce vareCek
musime lehce namazat olejem, aby se ndm na né rozvar nenalepil. Nebo muzeme
vareCky zapichat do polystyrenové krabice na stole. Pod vafeCky dat papir. Po
uvafeni hmotu zchladime v pfipravené nadobé se studenou vodou. Tim zamezime
dalSimu vareni. Vyndame z lazné a jeSté nechame chvilicku odlezet. Tim se cukr
stane silngjSi a my tim docilime silngjSich niti. Vezmeme metlicku z rozpletenych
dratkd, namocime ji vodorovné do rozvaru a kmitame nad vafeCkami sem a tam. Tim
nam rozvar ztéka z metlicky a pod tyCkami se tvofi vlakna neboli nité. A takto jsou
pfipravena na pouziti. VétSinou se pouzivaji jako dekorace tfeba na mini dezerty
nebo na dorty. Tfeba jako ptaci hnizdo.

Obrazek 45 Obrazek 46

9.4. Foukany karamel
(obrazek 47 - 50 )

Pracujeme vzdy v rukavicich, hlavné kvuli vihkosti z rukou. Aby to méné palilo, tak
pouzivame bavinéné rukavice a na né teprve gumové nebo latexové. Hotovou hmotu
polozime pod lampu a nahfivame. Po nahfati odstfihneme stejnomérné prohraty
kousek, ze kterého udélame kuliCku. Do kulicky udélame dulek asi do poloviny
hmoty. Do dulku nasadime konec foukaci trubi¢ky a hmotu kolem trubi¢ky dobfie
pfimackneme a utésnime, aby nam neutikal vzduch. Musime pracovat velice rychle,
nebot hmota jak chladne, tak tuhne. Pomoci foukaciho baléonku za¢iname hmotu
nafukovat. Jednou rukou mackame baldének a druhou rukou pfidrZzujeme vyrobek a
snazime se ho vytvarovat do pozadovaného tvaru.

Pokud je trubi¢ka zasunuta k jedné strané, tak i vyfouknuta ¢ast je ke strané, proto si
musime dat pozor, abychom ji zasunuli spravné doprostfedka. DalSi chybou je
nestejnomérné prohfati hmoty, ktera neni dobfe propracovana. Tyto vyrobky nemaji
hladky povrch, stfidaji se silnéjSi a slabsSi Casti stén a tvofi se nepékné pruhy, které
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kazi celkovy vzhled vyrobku. Pokud se pfi foukani nafukuje jedna strana vic a je

slabs$i, tak ji opatrné ochladime rukou. Tim se pfestane nafukovat. PFi foukani a
hlavné v koneéné fazi tuhnuti nesmime spéchat. Uvnitf hmoty se drzi vzduch dlouho
teply, a tak musime vyrobek drzet, aby nedoslo k jeho deformaci. Mizeme vyrobek
drzet pfed vétrakem a tim cely proces chladnuti urychlime. Po zchladnuti vznikly
vyrobek ufizneme nebo ustfihneme zahfatymi nlizkami a zacistime. Jednotlivé dily k
sobé slepujeme zahfatim nad lihovym kahanem. Musime nahfivat vzdy pevné cCasti,
nebot ty foukané by nam praskly.

Muzeme foukat rizné koule, zvifatka nebo tfeba ovoce. Hotové vyrobky muzeme
postfikat fixirkou nebo opatrné potfit St€étcem namocenym v barvé fedéné lihem.
Musime ho vS8ak vytfit témér dosucha.

Obrazek 48

Obrazek 49 Obrazek 50

9.5. Stfikany karamel

Uvafime zakladni karamelovou hmotu na 140°C. Po mirném zchladnuti nalijeme do
pergamenoveho kornoutu. Musime byt velice opatrni, abychom se nepopalili. Nejlépe
je mit dva v sobé. Nebo pouzit silikonovy sacek. Na silikonové podlozky stfikame
pozadované tvary a nechame vychladnout. Kornoutek drzime v rukavicich nebo
zabaleny v utérce, nebot holyma rukama bychom sacek neudrzeli. Karamel je také
mozné obarvit na pozadovanou barvu a podle toho jakym roztokem budeme rozvar
barvit, tak ho pfidavame do vareni. Vodovy roztok pfidavame dfiv a alkoholovy
pozdéji. Pfi stfikani musime pocitat s tim, ze je tento vyrobek velmi kiehky a proto si
vyrobime nékolik kousku navic.
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10. Ukazky vyrobku z karamelu

Obrazek 51

Obrazek 53

=

Obrazek 55 Obrazek 56
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11. Pracovni list

1. Z €eho se vafi karamel?

2. P¥i kolika stupnich pfidavame glukézu?

3. Co je to pavucinovy cukr?

4. Jaké barvy pouzivame na barveni karamelu?
5. Co je to Isomalt?

6. Z jakého karamelu se vyrabi monument?

7. Z jaké plodiny se u nas vyrabi cukr?

8. Co je to titinovy cukr?

9. Jak se vyrobi lilie?

10. Na jakou podlozku vylijeme karamel?

Osmismeérka
K T Y K zZz U N
N A H A K M O
O P R N U O E
T L K A V M I
D I U O M E L
E S C N T E |
M E A P M A L

karamel, lampa, kahan, knot, lilie, méd, silpat, cukr, nlizky, ovoce
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12. Zdroje

Literatura

1. Kube$ova Marie Karamel Ceské Budg&jovice 1995

Zdroje — recepty
Veskereé recepty jsou z cukrarny SOS a SOU obchodu a sluzeb Chrudim
Zdroje — obrazky

Veskeré obrazky jsou vlastni
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Rozvoj manualnich zrucnosti a praktickych
dovednosti zaku oboru cukrar
CZ.1.07/1.1.28/01.0013

Umelecky karamel
2

Prirucka pro vyuku

Zpracovala: Hana Hejlova
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2. Priprava hmoty

Kazdy, kdo vyrabi karamelové ozdoby si upravi svij vlastni recept. Zakladni recept
se musi upravit, protoze rizné druhy ozdob maiji jiné vlastnosti a pozadavky.
Napfiklad na podstavce a monumenty musi byt karamel pevnéjsi a tvrdsi, nez tfeba
foukané a modelované ozdoby.

2.1 Recept na karamel z cukru

200 g cukru krystal (kostky)
100 g vody

40 g glukozy

40 kapek kyseliny vinné

Do hrnce si pfipravime cukr a vodu. Dame na plotynku a nechame vafit. Musime
rozvarem obcCas zamichat, ale nesmime michat porad, nebot bychom do né&j vhanéli
vzduch. Sbirame pénu a necistoty, pokud se néjaké objevi. V dnesni dobé uz je
kvalita cukru tak vysoka, ze v ni zadné necistoty nejsou. Jakmile dosahne rozvar
125°C, pfidame glukézu a pokud chceme karamel obarvit, tak i poZzadovanou barvu.
Barvy na obarveni karamelu pouzijeme gelové, muzeme i sypké, ale musi byt
rozpustné v alkoholu. Pak dovafime na 140°C, kdy pfidame kyselinu vinnou a
dovafime na 147°C. Po dosazeni této teploty musime rychle rozvar zchladit, a to tak,
Ze ponofime hrnec do studené vody. Jakmile zmizi bubliny, vylijeme hmotu na
silikonovou podlozku, ktera je polozena nha mramorové desce a pomalu svinujeme od
kraje doprostfedka, protoZze na krajich karamel stydne rychleji. Pokud chceme mit
karamelové ozdoby perletové, tak musime hmotu nékolikrat pretahnout. Tim
dostavame do hmoty vzduch a tak dosahneme perletového nadechu.

2.2 Recept na karamel z isomaltu

Isomalt

Isomalt je disacharid, ktery ma nizSi sladivost, nez cukr. Oproti cukru ma fadu vyhod,
z hlediska své pfipravy i zpracovani je snazsi z néj vyrabét. Pfipravuje se bez pfisad
pouhym roztavenim. Isomalt ma asi o 20°C nizSi bod taveni a také nikdy
nekrystalizuje. Karamelové ozdoby vyrobené z isomaltu maji delSi trvanlivost a jsou
méné nachylné na vihko.

Do hrnce nasypeme kuliCky Isomaltu a dame vafit. Ze zaCatku musime michat, aby
se nam Isomalt nepfipalil, ale jakmile se trochu rozpusti, tak uz se nemusi michat.
Teplotu u lzomaltu nemusime méfit. Jakmile se rozpusti vSechny kulicky, tak je
spravné uvareny. A potom je postup stejny jako u karamelu vafeného z cukru.
Isomalt obsahuje kyselinu vinnou, takze uz se do néj nemusi pfidavat. Mizeme ke
konci vareni pfidat trochu vody.
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3. Déleni cukrovych hmot

Uvarenou cukrovou hmotu Ize zpracovat nékolika zpUsoby:

lity karamel- podlozky , monumenty, podstavce

taZeny karamel — kvétiny, listky, spiralky, masle, a dalSi rizné ozdoby.
foukany karamel — koule, ovoce, zvifatka

pavucinovy cukr — jemna dekorace, hnizda

stfikany karamel — ozdoby na dorty, minidezerty

RO~

Obrazek ¢&. 3. Obrazek &. 4.
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4. Vyrobky s karamelovymi ozdobami

4.1 Bezlepkovy dort s ledovym krémem

Korpus

15 vajec

300 g cukru krupice
300 g kakaa

VySlehame si bilky do pevného snéhu, pfidame cukr a poradné proslehame. Pfidame
Zloutky a jesté dukladné proSlehame. Nakonec lehce a ru€¢né zamichame presaté
kakao. Hotovou hmotu rozetfeme na plech vylozeny pecicim papirem a upeCeme ve
vyhfaté troubé na 220°C. Po vychladnuti z platu vykrajime podle formy kola a
promazeme ledovym krémem.

Ledovy krém

250 g masla

250 g cukru krupice
250 g smetany

Roztavime cukr do hnéda, postupné pfilévame ohfatou smetanu a michame, dokud
se nam nerozpusti hrudky. Karamel prfecedime a pfidame maslo, které poradné
rozmichame. Nechame vychladnout a takto pfipraveny karamel nechame do druhého
dne pofadné vychladit v ledniCce. Druhy den karamel vySlehame a natfeme na
pfipravené platy a zamazZzeme po stranach krémem, zahladime a nechame poradné
zatuhnout. Druhy den dort potfeme ganazi a dozdobime ozdobami z karamelu a
karambolu.

Ganaz

300 g ¢okolady

150 g Slehacky

150 g nugatové nebo Cokoladové pasty

Rozpustime Cokoladu a smichame se zahratou Slehackou a pastou.
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4.2 Svatebni dort

Korpus

15 vajec

600 g cukru krupice
600 g mouky hladkeé

Rozdélime si bilky a Zloutky a vySlehame si bilky do pevného snéhu. Zaslehame cukr
a poradné proSlehame. Pfidame Zloutky a jesSté dikladné proSlehame. Nakonec
ruéné zamichame presatou hladkou mouku. Hotovou hmotu dame do predem
pfipravenych forem a peCeme ve vyhraté troubé na 180 °C. Po upeleni nechame
korpusy vychladnout. Po vychladnuti korpusy podélné rozkrojime dvakrat na tfi dily.

Maslovy krém

1 1 mléka

200 g cukru krupice

130 g krémového prasku
1000 g masla

MIéko rozdélime na dva dily. Do vétSi ¢asti dame cukr a hned dame vafit. V mensi
Casti rozmichame krémovy prasek a precedime. Jakmile se mléko s cukrem zacne
vafit, nalijeme do néj mléko a krémovym praskem a poradné provarime. Po velmi
ddkladném provaieni dame Slehat. Ze zacatku Slehame na menSi rychlost, aby nam
unikla para, a pak muzeme Slehat rychleji az do vychladnuti. Do vychladlého krému
zaslehame zméklé maslo a pofadné vyslehame.

Na pfipravené korpusy namazZeme ovocnou pomazanku, na kterou namazeme
maslovy krém. Ten posypeme prazenymi ofiSky. Pfilozime druhy korpus, a na ten
namazeme maslovy krém ochuceny kakaem. Pfilozime korpus a dukladné omazeme
maslovym krémem tak, aby nebyl vidét korpus. Takto si pfipravime vSechny tfi patra
dortu. Tyto dorty ddme do druhého dne do ledni¢ky pofadné zatuhnout.

Druhy den si rozpracujeme bily potahovy cukr, a kazdé patro zvlast potahneme.
Musime pracovat v naprosté Cistoté, nebot na bilém potahovém cukru je vSechno
vidét. A dort ozdobime pfedem pfipravenymi ozdobami z karamelové hmoty.

4.3 Pistaciovy dort

Korpus

10 vajec

320 g cukru krupice
320 g hladké mouky
10 IZic oleje

4 |Zice pistaciové pasty

VySlehame bilky, pfidame cukr a vySlehame do pevného snéhu. Pfidame Zloutky
s olejem a jesté prosSlehame, zaSlehame pistaciovou pastu a nakonec lehce
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zamichame pfesatou mouku. VSe lehce spojime. Natfeme na pecici papir a peCeme

ve vyhfaté troubé na 220°C asi 5 minut.

Mouse

500 ml zivocCisné Slehacky
500 ml rostlinné Slehacky
400 g pravé Cokolady bilé
Pistaciova pasta

VysSlehame Slehacku a pomalu smichavame s rozpusténou €okoladou s pastou.

Z vychladlého platu vykrojime pozadovany tvar, ktery pokapeme cukernym rozvarem
s Amarettem, natfeme pistaciovym mousem. Pfilozime dalSi plat, ktery také
pokapeme a natfeme jesté jednu vrstvu krému, pfiklopime platem a lehce cely dort
zatfeme krémem a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potdhneme ganazi a
dozdobime pfedem pfipravenymi ozdobami z karamelu.

Ganaz

300 g Cokolady

150 g Slehacky rostlinné
150 g pistaciové pasty

Rozpustime Cokoladu a smichame se Slehackou a pastou.
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4.4 Cokoladové kosicky

.....

5 B
Obrazek ¢. 5

Nejprve si pofadné vytemperujeme pravou Cokoladu a pomoci StéteCku si vymazeme
silikonové koSicky. Musime udélat dvé az tfi vrstvy ¢okolady, aby byl koSi¢ek pékné
pevny. Nechame zatuhnout a po zatuhnuti koSicek opatrné vyjmeme z koSicku.

Do koS$i¢ku nastfikame fezanou trubi¢kou vanilkovy mouse.

Mouse

250 ml zivocidné Slehacky
250 ml rostlinné Slehacky
200 g pravé Cokolady bilé
Vanilkova pasta

VySlehame si Slehacku, kazdou zvlast a po vysSlehani je spojime dohromady.
Rozpustime si ¢okoladu, kterou smichame s vanilkovou pastou. Cast $lehacky dame
do Cokolady a pak vSe opatrné zamichame do Slehacky. Naplnime si sacek
s Fezanou trubiCkou a napli nastfikame do pfipravenych koSi¢ka. Takto pfipravené
koSi¢ky si dame zatuhnout do ledni¢ky. Mezitim si vytemperujeme €okoladu, kterou
nalijeme na félii. Nechame zatuhnout a po zatuhnuti nakrajime C&tverecky. Dale si
pripravime ¢okoladovou modelovaci hmotu.

Cokoladova modelovaci hmota
300 g cukrarské kakaove polevy
100 g glukdzy

30 g vody

30 g cukru krupice

Z vody a z cukru si udélame cukerny rozvar na slaby let, pfimichame Skrobovy sirup
a nechame trosku vychladnout. Mezitim si rozpustime cukrafskou kakaovou polevu a
v8e smichame dohromady. Hmotu pofadné prohnéteme a nechame zatuhnout
v ledni¢ce. Po zatuhnuti znova pofadné propracujeme, vytvarujeme kulicky a malou

o 4
&V Leww ey
evropsky \. SOS ASOU

socialni MINISTERSTVO SKOLSTV DPVzdéIévé‘n;' OBCHODU A SLUZEB
v fondvCR EVROPSKA UNIE = SHi "' pro konkurenceschopnost C HR U DIM

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




o —

S0 A B Stiedni odborna §kola a Stiedni odborné udili§té, Chrudim, Caslavska 205
CHRUDIM

rizicku, a tou ozdobime koSiCek. Na Cokoladovy CtvereCek pfilepime koSicek,
dozdobime kuliCkami z ¢okoladové hmoty a nechame zatuhnout.

Uvarime si karamel na stfikani tyCek, a témi koSicek dozdobime.

4.5 Svézenkové kulicky

Obrazek ¢. 6

Z plata, maslového krému, kakaa a ofiSkd si pfipravime hmotu, kterou ochutime
rumovym aroma a ovocnou pomazankou. Z dobfe ochucené hmoty vytvarujeme
malé kulicky, které nechame zatuhnout. Po zatuhnuti je potahneme v bézoveé
cukrarské kakaové polevé. Z bilé Cokolady si vylijeme na Sablonu koleCka, ktera
dobfe zahladime. Na koleCko posadime snézenkovou kuli¢ku, dozdobime kouskem
Cokolady a kapiCkou =z karamelu. Na posledni chvilku dozdobime vyrobek
pavucinovym karamelem. Musime az opravdu nakonec, protoze pavucinovy karamel
hodné pojima vihkost a tim padem se mize snadno rozpustit.

Pavucinovy cukr

V hrnci si roztavime isomalt a jakmile jsou vSechny kuli¢ky isomaltu rozpusténé, tak
hrnec ponofime na chviliCku do studené vody. Vezmeme si metlicku a na silikonovou
podlozku stfikame pavucinky. Mizeme stfikat i pfes opacné konce vareCek a opatrné
pavuCinky sbirat. Stimto karamelem pracujeme velmi opatrné, abychom se
nepopalili a také proto, Ze je velmi kiehky.
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5. Ukazky karamelu

Obrazek ¢. 8 Obrazek ¢. 9

Obrazek ¢. 11

Obrazek €. 12 Obrazek €. 13
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6. Zdroje

Zdroje — recepty
Veskeré recepty jsou z cukrarny SOS a SOU obchodu a sluzeb Chrudim
Zdroje — obrazky

Veskeré obrazky jsou vlastni
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Rozvoj manualnich zrucnosti a praktickych
dovednosti Zaku oboru cukrar
CZ.1.07/1.1.28/01.0013

Umelecky karamel
3

Prirucka pro vyuku

Zpracovala: Hana Hejlova
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2. Recept na karamel z isomaltu

Isomalt

Isomalt je disacharid, ktery ma nizSi sladivost, nez cukr. Oproti cukru ma fadu vyhod,
Z hlediska své pfipravy i zpracovani je snazsi z n&j vyrabét. Pfipravuje se bez pfisad
pouhym roztavenim. Isomalt ma asi o 20°C nizSi bod taveni a také nikdy
nekrystalizuje. Karamelové ozdoby vyrobené z isomaltu maji delSi trvanlivost a jsou
méné nachylné na vihko.

Do hrnce nasypeme kulicky Isomaltu a dame vafit. Ze zacatku musime michat, aby
se nam Isomalt nepfipalil, ale jakmile se trochu rozpusti, tak uz se nemusi michat.
Teplotu u lzomaltu nemusime méfit. Jakmile se rozpusti vSechny kulicky, tak je
spravné uvareny. A potom je postup stejny jako u karamelu vafeného z cukru.
Isomalt obsahuje kyselinu vinnou, takze uz se do n&j nemusi pfidavat. Mizeme ke
konci vareni pfidat trochu vody. Pokud chceme karamel obarvit, tak ke konci pfidame
pozadovanou barvu a jesté prohfejeme.

Uvareny karamel nalijeme na silikonovou podlozku, nechame chviliCku vychladit a
poté zpracovavame doprostiedka. Pokud chceme mit karamelové ozdoby perletove,
tak musime hotovou hmotu nékolikrat pretahnout.

Takto pfipravenou hmotu si dame pod lampu a nechame povolit. Pak opét
zpracovavame doprostied a jakmile je hmota pfipravena, tak z ni mizeme tvarovat
pozadované tvary, napfiklad listky, raze, rizné kyticky. Hmotu mizeme také pouzit
na foukany karamel. Takto pfipravené ozdoby mizeme pouzit na monument nebo na
ozdoby zakusku &i dortd.

Obrizek 1 Obrizek 2
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3. Vyrobky s karamelovymi ozdobami

3.1. Likérové Spicky a karamelovou kyti€kou

Obrazek 3

Buflery

250 g cukru krupice

450 g mouky hladké

50 g krémového prasku

600 g bilku

350 g Zloutku

150 g vody

VySlehame bilky do pevného snéhu, pfidame cukr a pofadné proslehame. Pak ru¢né
vy$lehame Zloutky s vodou. Pfidame &ast mouky a udé&lame fidkou kasicku. Cést
bilki opatrné zamichame do té kasSiCky a pak postupné zamichavame mouku s
krémovym praskem a tu kaSi¢ku do bilkd. Musime michat rychle, ale zaroven i
opatrné, aby nam hmota neklesla. Vzniklou hmotu plnime do sacku s hladkou
trubiCkou a stfikame na plechy vyloZzené pecicim papirem malé bochanky — buflerky.
PeCeme ve vyhfaté troubé na 180°C. Pfi zaCatku pecCeni se nesmi otevirat trouba,
protoze by nam buflery klesly. Po vyskoCeni a lehkém zabarveni snizime teplotu
zhruba na 120°C a dosusSime, dokud buflery nejdou odlepit od papiru. Upecené
buflery jsou krasné zlatave.

Hmota na likérové Spicky

670 g tuku — stelly

450 g vody

340 g cukru krupice

150 g kakaa

90 g sojové mouky

670 g cukrarské kakaové polevy

400 g tuku — stelly

Dame vafit vodu s tukem, jakmile se nam voda zaCne vafit a tuk je jiz rozpustény,
pfidame cukr, kakao a sojovou mouku. 5 minut povafime. Pak hmotu odstavime,
zamichame cukrafskou kakaovou polevu a prfecedime. Hmotu dame Slehat a po
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vychladnuti zaslehame do hmoty ten zbyly tuk. V hotové hmoté nejsou Zadné kousky
tuku. Takto pfipravenou hmotu mizeme naplnit do sacku se specialni Spickou na
likérové Spicky a zacit stfikat. Vezmeme si bufler, pfilozime sacek a stfikame. Spicky
nechame poradné zatuhnout a poté je naplnime naplni.

Napln

375 g mixaru

188 g fondanu

150 g vody

60 g rumového aroma

100 g vaje¢ného likéru

Pfevafime vodu a nechame zchladnout. Fondan nahfejeme na teplotu lidského téla a
v8echny suroviny smichame dohromady a prosSlehame. Hotovou hmotu pfecedime a
muzeme naplnit do sacku. Naplh nastfikame do SpiCek a hned uzavirame krémem,
ktery mame v sacku s fezanou trubi¢kou. Opét nechame pofadné zatuhnout a poté
SpiCky potahneme v fedéné cukrarské kakaové polevé. Potazené Spicky pokladame
na papir a po ¢aste¢ném zatuhnuti posuneme bombicku o kousek dal. Délame to z
toho ddavodu, aby okolo bombi¢ky nebyla ztékajici poleva. Na hotové likérové Spicky
prilepime karamelovou ozdobu.
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3.2. Cokoladové obdélniéky

Obrazek 4

Korpus

20 bilka

15 Zloutk

300 g tuku

400 g cukru krupice

100 g kakaa

200 g mouky polohrubé

Y2 ks prasku do peciva

VySlehame bilky do pevného snéhu, pfidame cukr a porfadné proslehame.
Vyslehame Zloutky se zmeéklym tukem a do Zloutkd po Castech zamichavame
prosetou mouku s kakaem a snih. S hmotou musime pracovat rychle, ale opatrné,
aby nam neklesl vySlehany snih. Hotovou hmotu lehce a rychle rozetfeme na plechy
vylozené pecicim papirem a upeCeme ve vyhraté troubé na 220°C. Dobie upeceny
plat zjistime pohmatem, kdy se nam korpus vraci. Pokud bychom pekli plat na malou
teplotu, tak ho vysusime a bude tvrdy.

Maslovy krém

11 vody

40 g suSeného mléka

135 g krémového prasku

200 g cukru krupice

750 g masla

100 g morelliny

Dame varit 2/3 vody s cukrem. Ve zbytku vody rozmichame suSené mléko a krémovy
prasek a precedime. Jakmile se nam zacCne vafit voda, nalijeme tam smés vody,
krémového prasku a suSeného mléka a za stalého michani vafime do zhoustnuti.
Jakmile uz neni citit krémovy prasek, muzeme dat krém do kotliku a Slehat do
vychladnuti. Do vychladlého krému pfidame zméklé maslo a pofadné vySlehame.
Nakonec krém ochutime a obarvime morellinou. Pokud nemame morellinu
pouzijeme rozpusténou cukrarskou kakaovou polevou nebo kakao.
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Na upeCeny a vychladly plat natfeme maslovy krém a pfiklopime druhym platem.
Porfadné pfimackneme a potfeme krémem. Plat nechame zatuhnout a poté
nakrajime na obdélnicky. Ty potom potahujeme v rozpusténé fedéné cukrarské
kakaové polevé. Nechame zaschnout a pak na obdélnicky namalujeme nefedénou
polevou Cary a dozdobime spiralkou z karamelové hmoty.

3.3. Bezé obdélni€ky s kavovym krémem

Obrazek 5

Korpus

630 g cukru krupice

260 g mouky hladké

970 g bilku

260 g podzemnice

VysSlehame bilky do pevného snéhu, pfidame cukr a poradné proSlehame. Rucné
zamichame smés mouky a ofechu a rychle natfeme na plech vyloZzeny pecicim
papirem. Nesmime hmotu roztirat kratkymi tahy a pfilis dlouho, protoze po upeceni
by byl plat tvrdy. Natfeny plat lehce posypeme mouckovym cukrem a peeme ve
vyhraté troubé na 220°C. Upeceny plat je nazlatly a po zmacknuti se hmota vraci.
Plat ihned sundame z teplého plechu, aby nam neztvrdnul. Nechame vychladnout.
Po vychladnuti naplnime krémem.

Maslovy krém kavovy

11 vody

40 g suSeného mléka

135 g krémového prasku

200 g cukru krupice

750 g masla

100 g kavy

Dame varit 2/3 vody s cukrem. Ve zbytku vody rozmichame suSené mléko a krémovy
prasek a precedime. Jakmile se nam zacCne vafit voda, nalijeme tam smés vody,
krémoveého prasku a suSeného mléka a za stalého michani vafime do zhoustnuti.
Jakmile uz neni citit chut krémového prasku, muzeme dat krém do kotliku a Slehat
do vychladnuti. Zpocatku Slehame pomalu, aby z krému vySla para a krém nezfidl.
Do vychladlého krému pfidame zméklé maslo a pofadné vyslehame. Nakonec krém
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ochutime kavou. Na vychladly plat natfeme krém, pfilozime druhy plat, opét natfeme

krém a pfilozime posledni plat. Vrchni strana se krémem nepotira. Takto zaloZené
fezy poradné pfimackneme, zarovname a nechame v lednici pofadné zatuhnout. Po
zatuhnuti fezy nakrajime na velikost 5 x 3cm. Po zatuhnuti obdélnicky potahneme
cukrarskou kakaovou polevou napfic z rohu do rohu a ozdobime ozdobami
z karamelové hmoty.

3.4. Kokosové ovalky

Obrazek 6 Obrazek 7

Korpus

4 vejce

120 g cukru krupice

120 g mouky hladké

VySlehame bilky do pevného snéhu, pfidame cukr a pofadné proSlehame. Pfidame
Zloutky a jesté poradné Slehame. Nakonec lehce zamichame prosetou mouku.
Hmotu lehce a rychle natfeme na plech vyloZeny pecicim papirem a upeceme ve
vyhraté troubé na 220°C. Plat peCeme rychle, aby nebyl vysuseny.

Maslovy krém

11 vody

40 g suseného miléka

135 g krémoveého prasku

200 g cukru krupice

750 g masla

50 g kokosu

Dame vaiit 2/3 vody s cukrem. Ve zbytku vody rozmichame suSené mléko a krémovy
prasek a precedime. Jakmile se nam zacCne vafit voda, nalijeme tam smés vody,
krémoveého prasku a suSeného mléka a za stalého michani vafime do zhoustnuti.
Jakmile uz neni citit chut krémového prasku, mizeme dat krém do kotliku a Slehat
do vychladnuti. ZpocCatku krém Slehame jen pomalu, jinak by nam krém mohl
zfidnout. Do vychladlého krému pfidame zméklé maslo a pofadné vySlehame.
Nakonec krém ochutime kokosem.

Z upecCenych a vychladlych platd vykrajime ovalky, na které nastfikame hladkou
trubiCckou maslovy krém ochuceny kokosem. Pfiklopime druhy ovalek a dame
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zatuhnout. Musime si davat pozor, abychom zalozili ovalky rovné a vSechny stejné

vysoké. Po zatuhnuti ovalky omazZeme maslovym krémem a osypeme kokosem.
Ovalky musime pofadné omazavat, aby nekoukal korpus. Omazeme krémem i vrSek
a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti vykrojime ovalek z modelovaci miééné hmoty,
na kterem mame otlaCeny vzor z podlozky a ozdobime pfipravenymi ozdobami
z karamelové hmoty.

3.5. Karamelovy rez

Obriazek 8 Obrézek 9

Korpus 1

2 vejce

60 g cukru krupice

60 g mouky hladkeé

VysSlehame bilky do pevného snéhu, pfidame cukr a pofadné proSlehame. Pfidame
Zloutky a jesté chvili Slehame. Nakonec lehce zamichame prosetou mouku. Hmotu
lehce a rychle natfeme na plech vyloZzeny pecicim papirem a upeCeme ve vyhraté
troubé na 220°C.

Korpus 2

2 vejce

60 g cukru krupice

50 g mouky hladké

10 g kakaa

1/4 kypficiho prasku

2 IZice oleje

VysSlehame bilky do pevného snéhu, pfidame cukr a pofadné proSlehame. Pfidame
Zloutky a jesté chvili Slehame, pak pfidame olej a nakonec lehce zamichame
prosetou mouku s kakaem a kypficim praskem. Hotovou hmotu lehce a rychle
natfeme na plech vylozeny pecicim papirem a upeCeme ve vyhraté troubé na 220°C.
PeCeme rychle, nebot kdybychom plat vysusili, tak by praskal a byl by tvrdy.
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Maslovy krém

11 vody

40 g suSeného mléka

135 g krémového prasku

200 g cukru krupice

750 g masla

Dame varit 2/3 vody s cukrem. Ve zbytku vody rozmichame suSené mléko a krémovy
prasek a precedime. Jakmile se nam zacCne vafit voda, nalijeme tam smés vody,
krémoveho prasku a suseného miéka a za pofadného michani vafime do zhoustnuti.
Jakmile uz neni citit krémovy prasek, mizeme dat krém do kotliku a Slehat do
vychladnuti. Po vychladnuti pfiddame zméklé maslo nakrajené na kosticky a nechame
pofadné vyslehat.

Karamel

250 g cukru krupice

250 ml smetany ke Slehani

150 g masla

Utavime cukr, pfiljeme zahfatou smetanu. Musime velice opatrné, abychom se
neopairili, nebot’ se zacne tvofit tepla para. Pofadné provafime, abychom neméli ve
hmoté hrudky. Poté pfecedime a pfidame na kostiCky nakrajené maslo a michame
do rozpusténi.

Dohotoveni

Z upecCenych plati nakrajime pasy Siroké 5 cm. Pfipravime si maslovy krém, ktery
ochutime vychladlym karamelem. Polozime si svétly plat, ktery potfeme
karamelovym krémem, pfiklopime tmavy plat a znova potfeme karamelovym
krémem. Prfiklopime posledni svétly plat a cely fez omazeme karamelovym krémem.
Strany osypeme oprazenymi a namletymi ofechy. Vrchni plat si rozdélime na 15 dild
a ozdobime pomoci sacku s fezanou trubiCkou karamelovym krémem. Nakonec
dozdobime karamelovou ozdobou a ¢okoladovym filigranem.

-. i
S Y e ey
evropsky ° SOS ASOU
socialni MINISTERSTVO SKOLSTV OP Vzdélavani OBCHODU A SLUZEB
= fondvCR EVROPSKA UNIE  WLADEZE A TELOVYCHOVY  prokonkurenceschopnost  C H R U D | M

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



o —

oo A e Stiedni odborna Skola a Stiedni odborné udilis§té, Chrudim, Caslavska 205

CHRUDIM

3.6. Mandlova kolecka

Obrizek 10 Obrézek 11

Korpus

4 vejce

120 g cukru krupice

120 g mouky hladkeé

VySlehame bilky do pevného snéhu, pfidame cukr a pofadné proSlehame. Pfidame
Zloutky a jesté chvili Slehame. Nakonec lehce zamichame prosetou mouku. Hmotu
lehce a rychle natfeme na plech vyloZeny pecicim papirem a upeeme ve vyhfaté
troubé na 220°C. Hotovy a upec€eny plat pozname tak, Zze kdyz na n&j sdhneme, tak
nam na platu nezlstavaji otisky prstu, ale krasné se nam vrati zpatky.

Maslovy krém

500 ml vody

100 g cukru krupice

25 g suseného miéka

65 g krémoveého prasku

350 g masla

rumoveé aroma

Dame vaifit 2/3 vody s cukrem. Ve zbytku vody rozmichame suSené mléko a krémovy
prasek a precedime. Jakmile se nam zacCne vafit voda, nalijeme tam smés vody,
krémového prasku a suSeného mléka a za poradného michani vafime do zhoustnuti.
Jakmile uz neni citit krémovy prasek, mizeme dat krém do kotliku a Slehat do
vychladnuti. Ze zaCatku Slehame pomalu, aby nam krém nezfidl. Do vychladlého
krému pfidame zméklé maslo a pofadné vySlehame. Nakonec ochutime rumovym
aroma.

Z upeCeného a vychladlého platu vykrajime mala koleCka, na ktera nastfikame
hladkou trubickou maslovy krém. Pfiklopime druhé kolecko, porovname, aby to bylo
zaloZené rovné, a dame zatuhnout. Po zatuhnuti mandlova koleCka celé omazeme
krémem a dame zase zatuhnout. Po zatuhnuti obalime v modelovaci mlééné hmoté,
na kterou jsme valetkem naznadili prouzky. Cast modelovaci mlé&né hmoty
obarvime na svétle fialovou a vyvalime. Specialnim valeCkem vytlatime ornamenty a
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vykrojime zoubkaté koleCko, které polozime na vrSek. Na koleCko pfilepime kytiCku
z karamelové hmoty.

Modelovaci mlééna hmota

1000 g cukru moucka

500 g suseného mléka

50 g ztuzeného tuku

100 g vody

100 g medu

mandlové aroma

Pfesejeme mouckovy cukr a suSené mléko, pfidame tekuty med a zmékly tuk. Do
hmoty postupné pfidavame prevafenou vychladlou vodu, aby hmota nebyla pfilis
fidka nebo naopak tvrda. A hmotu ochutime mandlovym aroma. Modelovaci mlé&nou
hmotu madzeme jedlymi barvami obarvit na pozadovanou barvu. V pfipadég, Ze je
hmota tvrda, pfidame vodu. V opaéném pfipadé zahustime cukrem a suSenym
mlékem.

3.7. Orechové bulky

Obrazek 12 Obrazek 13

Korpus

2 vejce

60 g cukru krupice

50 g mouky hladké

10 g kakaa

1/4 kypficiho prasku

2 IzZice oleje

VySlehame bilky do pevného snéhu, pfidame cukr a pofadné proSlehame. Pfidame
Zloutky a jesté chvili Slehame, pak pfidame olej a nakonec lehce zamichame
prosetou mouku s kakaem a kypficim praskem. Hotovou hmotu lehce a rychle
natfeme na plech vylozeny pecicim papirem a upeCeme ve vyhiaté troubé na 220°C.
PeCeme rychle.
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Dohotoveni

Smichame troSku maslového krému s prazenymi ofechy, kakaem, marmeladou a
piSkotovymi drobeCky. Ochutime rumovym aroma a propracujeme. Z vychladlého
platu vykrojime koleCko, které pomazeme ovocnou pomazankou. Na takto pfipravené
koleCko pfiklopime vytvarovanou bulku a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti
potahneme v bézové cukrarské kakaové polevé. Spodni ¢ast potfeme cukrafskou
kakaovou polevou a obalime v Cokoladové ryzi. VrSek ozdobime karamelovou
kytiCkou.

4. Ukazky vyrobku z karamelu

Obrazek 17

Obrazek 19
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Obrazek 20 Obrazek 21

Obrazek 22 Obrazek 23
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5. Zdroje

Zdroje — recepty

Veskereé recepty jsou z cukrarny SOS a SOU obchodu a sluzeb Chrudim
Zdroje — obrazky

Veskeré obrazky jsou vlastni
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