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Cukrářské technologie –  příklady výrobků z písčitých (nahřívaných) šlehaných hmot

Pracovní list

Výrobky z  písčitých (nahřívaných) šlehaných hmot

Vyberte správnou odpověď:

1. Šlehané bábovky se pečou při teplotě:

a/ 170 – 200°C,

b/ 150 – 170°C,

c/ 220 – 230°C.

2. Složení punčových řezů je následující:

a/ piškotový plát kakaový, ovocná náplň, punčový rozvar, fondánová poleva upravená,

b/ piškotový plát světlý, ovocná náplň, máslový krém s likérovým výtažkem,      

    fondánová poleva upravená,

 c/ piškotový plát světlý, ovocná náplň, punčový rozvar, fondánová poleva upravená.
3. Maratonky se vyrábí z:

a/ dobošových plátů, které jsou velmi křehké,

b/ ze světlého piškotového dortového korpusu,

c/ z kakaových plátů.

4. Popište výrobu stříšek.
5. Popište výrobu dobošových řezů s čokoládovou polevou.
6. Popište výrobu šlehaných bábovek.
7. Popište výrobu piškotové rolády.
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