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Cukrářské technologie – pálená hmota a listové těsto



Pálená hmota - pracovní list č. 4
· Napište správné odpovědi

1. Tradiční způsob přípravy pálené hmoty.














2. Technologický postup přípravy pálené hmoty podle upraveného (zkráceného) technologického postupu.












3. Technologický postup přípravy pálené hmoty z instantní mouky.





4. Vady korpusů z pálené hmoty + příčina a odstranění.















5. Vady u výrobků z pálené hmoty – vady krémů a polev.









Pálená hmota - pracovní list č. 4
· Správné odpovědi
1. Tradiční způsob přípravy pálené hmoty.
V kotli se svaří voda, tuk a sůl. Do vařící směsi se nasype mouka a za stálého míchání se dobře prohřeje (restuje). V této fázi mouka váže maximální množství vody. Dobře prohřátou mouku poznáme podle toho, že se odděluje od kotle a vařečky (nelepí se).  Nahříváním hmoty také koagulují moučné bílkoviny, takže se hmota stává kratší. Nahřátá hmota, která má po sejmutí z ohně teplotu 65 až 70°C a obsah vody 40 až 50 %, se přemístí do šlehacího stroje. Pomocí ploché metly (prolínačky) při volném chodu stroje se míchá a postupně se přidávají tekutá vejce.  Po dokonalém promíchání je hmota vazká, homogenní a bez kousků. Její teplota je asi 35 až 40°C. Hmota se okamžitě zpracovává. 

2. Technologický postup přípravy pálené hmoty podle upraveného (zkráceného) technologického postupu.
Vodu, sůl a tuk uvedeme do varu pomocí plynového hořáku umístěného pod kotel šlehacího stroje. Do vařící směsi nasypeme předehřátou prosátou mouku a pomocí ploché metly mícháme. Když je hmota správně urestovaná, uzavřeme přívod plynu a pomalým mícháním hmotu mírně zchladíme. Postupně přidáváme určené množství vajecaž vznikne hladká stejnorodá hmota, která se může okamžitě zpracovávat.

3. Technologický postup přípravy pálené hmoty z instantní mouky.
Do kotle šlehacího stroje se nadávkují vejce, poloviční množství vody, sůl a prosátá instantní mouka. Stroj se uvede do chodu na nejnižší rychlost, mícháním se suroviny propracují na stejnorodou hmotu. Pak se stěrkou očistí stěny kotle, chod stroje se zrychlí a přidá se olej a zbývající část vody. Vodou se upraví konečná hustota hmoty. Celkové promíchání trvá asi pět minut, dalších pět minut je nutné nechat hmotu odležet, a pak je teprve možné ji tvarovat.






4. Vady korpusů z pálené hmoty + příčina a odstranění.
Vada: Korpus nízký, málo objemný a tvrdý. 
Příčina - příliš tuhá hmota. Napravení - vadu lze napravit přidáním vajec. 

Vada: Korpus nízký, rozpečený a rozpraskaný
Příčina - nadměrně zředěná hmota nebo nedokonalé restování. Napravení - vadu lze napravit přidáním nové nahřáté neředěné hmoty a následným dokonalým promícháním.

Vada: Korpus objemný, rozpraskaný
Příčina - v pečicím prostoru se nahromadilo velké množství par. Napravení - při dosoušení výrobku včas otevřít odtahy.

Vada: Korpus po upečení zapadne
Příčina - nedostatečné vysušení korpusu. Dodržovat správný způsob pečení.

Vada: Korpus zapadl během pečení
Příčina - předčasné obracení plechu a tím snížení teploty v pečicím prostoru. Dodržovat správný způsob pečení.

Vada: Korpus příliš tmavé nebo světlé barvy
Příčina - nesprávný stupeň propečení. Dodržovat správný způsob pečení.

Vada: Korpus přeschlý až tvrdý
 Napravení - tvrdší korpusy lze těsně před rozkrajováním napařit a urychleně zpracovat. Této vadě lze předejít tím, že korpusy budou zpracovávány týž den, kdy byly upečeny. Při krátkodobém uskladnění musí být korpusy řádně ošetřeny a uloženy. 





5. Vady u výrobků z pálené hmoty – vady krémů a polev.
Vada krému: Řídký krém
Příčina - nepřesná navážka surovin na základní žloutkový krém nebo jeho nedostatečné provaření.

Vada krému:  Sražený krém
Příčina - při přípravě krému neměly obě složky (máslo a žloutkový krém základní) přibližně stejnou teplotu. Směs se při míchání špatně spojuje a krém zůstává sražený. Napravení - lze napravit mírným přihřátím během šlehání ve stroji. 

Vada krému:  Řídké nebo sražené smetanové náplně
Příčina - nesprávná teplota šlehané náplně (optimální teplota 4 až 6°C) nebo také zmrznutí smetany před šleháním.

Vada polevy: Špatné krytí fondánové polevy, poleva stéká
Příčina - příčinou je bud' řídká poleva, nebo byl korpus příliš potřen marmeládou.

Vada polevy: Fondánová poleva bez lesku
Příčina - příliš nahřátá poleva nebo přeschlý korpus.

Vada polevy: Přechucení nebo nedochucení náplní a polev
Příčina vady - nesprávné dávkování chuťových přísad.

Vada výrobku: Nedodržení hmotnosti výrobků
Příčina - není dodržena hmotnost korpusu, krému nebo polevy.
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