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Pracovní list je zaměřen na téma Lehké šlehané hmoty – výrobní postup. Lze ho použít na úvod do tématu. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, jako učební materiál, pro opakování nebo k samostudiu.

CUKRÁŘSKÉ PIŠKOTY  - výrobní postup:

· v kotli šleháme bílky za postupného přidávání cukru, _____________________________ ________________________________________________________________________,

· ve druhém kotli šleháme žloutky s cukrem krupicí,

· po vyšlehání obě hmoty ____________________________________________________,

· hmotu _______ stříkáme cukrářským sáčkem s _________ trubičkou na plechy pokryté papírem, do tvaru podélných piškotů,

· piškoty _____________________________, přebytečný cukr se sklepne z papíru,

· pečeme při teplotě _______________, dopékáme při _______________,

· pocukrované piškoty během pečení _____________________________​______________

      ________________________________________________________________________

· cukr také _______________ což ovlivní konečnou __________ piškotu.

Vady piškotů a jejich příčiny:

· roztekle piškoty – příčina – __________________________________________________,

· nízké piškoty – příčina – ____________________________________________________,

· piškoty nemají hladký povrch – příčina – _______________________________________.

Výrobky z piškotů – Ostravan, Bomba malakov, …
BUFLERY - výrobní postup:

· v kotli šleháme bílky za postupného přidávání cukru, kotel i metla musí být čisté, bílky nesmí obsahovat příměs žloutků,

· v misce ručně __________________________________________________________,

· část bílkového sněhu přidáme do žloutkové hmoty, po spojení vmícháme do zbylé sněhové hmoty a z _______________________________________________________,

· zamíchání musí ___________________, přitom dbáme na dokonalé spojení všech složek,

· hmotu _______ stříkáme cukrářským sáčkem s hladkou trubičkou na plechy pokryté papírem, do tvaru _______________,

· _______________do pece a pečme při _______________při pootevřené peci.

Vady buflerů a jejich příčiny:

· malé popraskané  - příčina – ________________________________________________,

· velké potrhané – příčiny –__________________________________________________ ,

· zapadlé nízké – příčiny – ___________________________________________________,
· nízké, málo klenuté – příčiny – ______________________________________________.
Výrobky - pomerančový dezert, modelované brambory, pražské koule, krémové špičky, indiánky, likérové špičky.

POMPONETKY  - výrobní postup:

· v kotli šleháme _________________________________, kotel i metla musí být čisté, bílky nesmí obsahovat příměs žloutků,

· ve druhém kotli __________________________________________________________,

· po vyšlehání obě hmoty spojíme a ____________________________________________ ________________________________________________________________________

· hmotu ___________stříkáme cukrářským sáčkem s hladkou trubičkou na plechy pokryté papírem, do tvaru ______________________________,

· pomponetky posypeme _______________, 

· pečeme při teplotě _______________, 

· přebytečný cukr sklepneme z papíru až po upečení – pomponetky mají ______________

_______________________________________________________________________.

Vady pomponetek a jejich příčiny:

· rozteklé – příčiny – __________________________________________________________,

· nízké – příčiny – _____________________________.

Výrobky – ananasové kačenky. 

Řešení 

CUKRÁŘSKÉ PIŠKOTY  - výrobní postup:

· v kotli šleháme bílky za postupného přidávání cukru, kotel i metla musí být čisté, bílky nesmí obsahovat příměs žloutků,

· ve druhém kotli šleháme žloutky s cukrem krupicí,

· po vyšlehání obě hmoty spojíme a lehce a krátce vmícháme mouku,

· hmotu ihned stříkáme cukrářským sáčkem s hladkou trubičkou na plechy pokryté papírem, do tvaru podélných piškotů,

· piškoty posypeme moučkovým cukrem, přebytečný cukr se sklepne z papíru,

· pečeme při teplotě 200 – 220°C, dopékáme při 160 – 170°C,

· pocukrované piškoty během pečení vytvoří kůrku, tím se zamezí unik páry a vytvoří se objemné piškoty,

· cukr také zkaramelizuje, což ovlivní konečnou chuť piškotu.
Vady piškotů a jejich příčiny:

· roztekle piškoty – příčina – velké množství páry v peci při pečeni,

· nízké piškoty – příčina – hmota byla příliš řídká,

· piškoty nemají hladký povrch – příčina – nebyly před pečením pocukrované.

Výrobky z piškotů – Ostravan, Bomba malakov, …
BUFLERY - výrobní postup:

· v kotli šleháme bílky za postupného přidávání cukru, kotel i metla musí být čisté, bílky nesmí obsahovat příměs žloutků,

· v misce ručně šleháme žloutky s vodou a 1/3 mouky hladké v stejnorodou hmotu,

· část bílkového sněhu přidáme do žloutkové hmoty, po spojení vmícháme do zbylé sněhové hmoty a z lehká vmícháme prosátou mouku hladkou a kukuřičný škrob,

· zamíchání musí být rychlé a nenásilné, přitom dbáme na dokonalé spojení všech složek,

· hmotu ihned stříkáme cukrářským sáčkem s hladkou trubičkou na plechy pokryté papírem, do tvaru klenuté polokoule,

· ihned sázíme do pece a pečme při 170 – 190°C při pootevřené peci.

Vady buflerů a jejich příčiny:

· malé popraskané  - příčina – rychlé zapečení,
· velké potrhané – příčiny – mnoho vody v hmotě, nepootevřená pec,

· zapadlé nízké – příčiny – mechanické nárazy, dlouhé tvarování,
· nízké, málo klenuté – příčiny – řídká hmota, nedostatečně vyšlehne bílky.
Výrobky - pomerančový dezert, modelované brambory, pražské koule, krémové špičky, indiánky, likérové špičky.

POMPONETKY  - výrobní postup:

· v kotli šleháme bílky za postupného přidávání cukru, kotel i metla musí být čisté, bílky nesmí obsahovat příměs žloutků,

· ve druhém kotli šleháme žloutky s moučkovým cukrem,

· po vyšlehání obě hmoty spojíme a lehce a krátce vmícháme mouku hladkou a kukuřičný škrob,

· hmotu ihned stříkáme cukrářským sáčkem s hladkou trubičkou na plechy pokryté papírem, do tvaru poloklenutých terčů,

· pomponetky posypeme moučkovým cukrem, 

· pečeme při teplotě 200°C, 
· přebytečný cukr sklepneme z papíru až po upečení – pomponetky mají řidší konzistenci, proto nelze cukr sklepat před pečením jak u piškotů.

Vady pomponetek a jejich příčiny:

· rozteklé – příčiny – přešlehané bílky, dlouhé míchání mouky, dlouhá doba tvarování,

· nízké – příčiny – pozdní sázení do pece.

Výrobky – ananasové kačenky. 
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