NSH, vady dorti

Pri vyrobé hmoty

Pri tvarovani do formy
Pri pecCeni korpusu

Pri vykrajovani z formy
Pri krajeni

Pri dohotoveni

Pri zdobeni



1. Propadnuti stredu dortu vznika nejcastéji, je-
li hmota preslehana.




2. Dlouhé tvarovani

Naprosté zruseni vzduchovych Nizky korpus, navic pripaleny
bublin dlouhym michanim mouky. shora.




3. Pripdleni korpusti volbou nevhodné teploty

Zde i zbytecné vytazeni hmoty

Pripalena spodni ¢ast korpusu,
na rafek. Tato metoda se pouziva zfejmeé peceni blizko topné spiraly.

u hmot, do kterych se pridavaji
kypridla, jinak je zbytecna.
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4. Vysoka pocatecni teplota vede k vytvoreni kurky,
ktera pri delSim peceni praskne jako sopka.
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5. Neprofesiondlni vykrojeni korpust u rafkda.

Vykrajovanim jesté zatepla casto
nlz skonci v kiehkém korpusu.

Pri vykrajovani se pozna dokonale
vymazana a vysypana forma.

D34 se predchazet pouzitim peciciho
papiru na dno.




6. Zde unikatni zamena surovin: misto mouky
na zahusténi NSH pouzito susené mléko.




7. Spatné potahovdni odkryvd korpusy, které by

mélo zakryt.




8. Hezka ozdoba, presto nepusobi profesionalné,
protoze jsou viditelné nedokonalosti.




Ukoly:

Na zakladé shlédnuté prezentace vyjmenuj:

A. faze pri vyrobé dortu, pri kterych muze
dojit k vadam

B. ke kazdé fazi uved alespon dveé vady,
kterych se zde muzes dopustit



