*Kyprici prostredky



*Pridavame do tésta, aby se zvysila porovitost,
objem, krehkost a stravitelnost
*Vzduch, kvas, uhli¢itan amonny, bikarbonat,

prasek do peciva, prasek do perniku, alkohol,
voda

*Vyznam a druhy



*Do tésta se dostava naslehanymi bilky,
krajenou zemli (knedliky)

*Vzduch



*vyrabi se z melasy
*houby, které se rychle mnozi

ObsahUJI latku (ferment), ktery meéni
skrob na cukr. Kvasnice dale rozkladaji
tento cukr na lihove pary, kyslicnik
uhlicity a ostatni plyny, ty se teplem
roztahUJl a testo zvedaji (kypri).

*tésto kyne pri 30 - 40 °C, pri vyssi
teploté odumiraji

*Drozdi (kvasnice)



*Zbytek tésta od posledniho peceni chleba

*Kvas



*Cukrarské drozdi - rozkladaji se na oxid uhlicity
a cpavek - teplem se uvolnuji a roztahuje téesto

*Uhli¢itan amonny



*jedla soda - davame ji malé mnoZstvi (jinak
kazi chut)

*do pernikd, jemného peciva

*Bikarbonat



*Obsahuje bikarbonat a dalsi latky, které sodu
neutralizuji

*Vzdy smichame s moukou, s tekutinou az pred
pecenim, aby oxid uhlicity neunikal do vzduchu
pred pecenim

prasek do peciva + pernikove koreni
= prasek do perniku

*Prasek do peciva



*do tfenych a nékterych kynutych tést
*té&sto kypri lihové pary

lkohol




*voda se méni na paru, ta tésto kypri
*sodova voda (unika CO, unika béhem peceni)

*Voda




*Z tésta unika CO, alkoholové a vodni pary
ty tvori v tésté pory

*na povrchu tésta se vysusi skrob a vznika
kurka

*Cukr se méni na karamel - kiirka hnédne

*Teplem se bilkoviny a cukry castecné
lrozlidadajl a uvolnuji se vonne a chutove
atky

*Pecemm se zlepsuje chut’ a stravitelnost
peciva

*Zmény pfi peceni
testa



*Najdéte na internetovych strankach vyhody a
nevyhody jednotlivych kypricich prostredkd,
pro koho jsou vhodné a pro koho jsou
nevhodne.

*Ukol:



