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Cukrářské technologie – pálená hmota a listové těsto



Pálená hmota - pracovní list č. 3
· Označte správné odpovědi
1. Pálenou h hmotu tvarujeme
a) ručním stříkáním pomocí řezané trubičky
b) strojovým stříkáním pomocí hladké trubičky
c) ručním i strojovým stříkáním pomocí řezané trubičky
2. Korpusy z pálené hmoty pečeme
a) při 240°C bez páry a dopékáme při 160 – 180°C
b) při 240°C s párou a dopékáme při 160 – 180°C bez páry
c) při 180°C s párou 
3. Složení vaječného kávového banánu
a) Korpus z pálené hmoty, žloutkový máslový krém ochucený kávovou pastou, fondánová poleva upravená
b) Korpus z pálené hmoty, žloutkový máslový krém ochucený kávovou pastou
c) Korpus z pálené hmoty, žloutkový máslový krém, fondánová poleva upravená

· Napište správné odpovědi
4. Skladování korpusů z pálené hmoty.





5. Složení a výrobní postup vaječného věnečku.









6. Složení a výrobní postup karamelového větrníku.











7. Jaké procesy probíhají při pečení při pečení pálené hmoty.



Pálená hmota - pracovní list č. 3
· Správné odpovědi zvýrazněné
1. Pálenou h hmotu tvarujeme
a) ručním stříkáním pomocí řezané trubičky
b) strojovým stříkáním pomocí hladké trubičky
c) ručním i strojovým stříkáním pomocí řezané trubičky
2. Korpusy z pálené hmoty pečeme
a) při 240°C bez páry a dopékáme při 160 – 180°C
b) při 240°C s párou a dopékáme při 160 – 180°C bez páry
c) při 180°C s párou 
3. Složení vaječného kávového banánu
a) Korpus z pálené hmoty, žloutkový máslový krém ochucený kávovou pastou, fondánová poleva upravená
b) Korpus z pálené hmoty, žloutkový máslový krém ochucený kávovou pastou
c) Korpus z pálené hmoty, žloutkový máslový krém, fondánová poleva upravená
· Správné odpovědi
4. Skladování korpusů z pálené hmoty.
Korpusy z pálené hmoty, které jsou určeny ke krátkodobému skladování, musí být řádně ošetřeny. Po správném upečení se nechají dokonale vychladnout, aby se nedeformovaly. Po vychladnutí se shrnou do čistých a suchých přepravek, které se pak uskladní v chladné místnosti. Proti vysychání se přikryjí vlhkým plátnem. Při delším skladování se korpusy chuťově znehodnocují, vysychají, tvrdnou, ztrácejí hmotnost a při rozkrajování se drobí.
5. Složení a výrobní postup vaječného věnečku.
Složení: korpus věnečku z pálené hmoty, žloutkový máslový krém ochucený, marmeláda na potření korpusu, fondánová poleva upravená.
Korpusy věnečků zhotovených z pálené hmoty se podélně rozkrojí na dvě půlky. Na spodní část korpusu se nastříká žloutkový krém máslový nebo tukový, ochucený rumovým výtažkem. Povrch vrchní části korpusu se potře tence marmeládou, omočí se v upravené, nahřáté bílé fondánové polevě a po odkapání a osušení se přiklopí na naplněnou spodní část věnečku.

6. Složení a výrobní postup karamelového větrníku.
Složení: korpus větrníku z pálené hmoty, žloutková šlehačka, karamelová šlehačka, fondánová poleva upravená.
Korpusy větrníků zhotovené z pálené hmoty se podélně rozkrojí. Na spodní část korpusu se nastříká nejdříve příslušné množství žloutkové šlehačky a na její povrch jako druhá vrstva karamelová šlehačka. Horní část korpusu se potáhne fondánovou polevou obarvenou kulérem a po odkapání a osušení se přiklopí na povrch karamelové šlehačky.

7. Jaké procesy probíhají při pečení při pečení pálené hmoty.
Během pečení vznikají uvnitř dutiny, které se teplem zvětšují. Protože hmota je řídká a neklade expandující páře velký odpor, zvětšuje se její objem. Stěny dutin uvnitř pečiva tvoří vaječné bílkoviny, které při teplotě 70 až 80°C koagulují, a tím zpevňují stěny. Pokud nejsou stěny dostatečně zpevněny, snadno se protrhávají a uvolňují páru do pečicího prostoru. Aby měl výrobek pěknou zlatohnědou kůrku, nebyl příliš rozteklý a dobře se vysoušel, musí se ke konci pečení pára z pečicího prostoru vypouštět - korpusy je třeba dopékat při pootevřené troubě nebo při otevřených tazích.
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