Druhy cukernych hmot :

1.Fondan

- Je cukerna bila hmota jemné krystalické struktury, ktera ma za studena
konzistenci tuhého tésta.

Vyrobni postup:

1kg cukru a 0,41 vody vaiime dle zasad vafeni cukru na 112 — 113°C. Pfiddme
0,1kg Skrobového sirupu a rozvar dovafime na teplotu 116 — 118°C.

A/ nalijeme do tabulovaciho stroje (fondanky viz SaZ)

B/ nalijeme na mramorovou desku a za stdlého promichdvani ru¢né tabulujeme
tak, aby se hmota stala tvarnou a bilou. Hmotu vlh¢ime vodou, nadavkujeme do
nadob a pokropime vodou, aby nedochazelo k osychdni hmoty a dobie
uzavieme. Hmota byva mekka, po né€kolika dnech tuhne, tzv. dozrava, proto je
nutné zabezpecit, aby pii skladovani nedochazelo k vysychani a dal§imu
tvrdnuti. V sou€asné dob¢ vyrobu fondanu zabezpecuji Cokoladovny, kde se
vyrabi ve velkém a distribuuje se v plastovych uzaviratelnych nadobach.

Moderni vyroba studenou cestou v zahranici:

0,8kg cukru moucka se smicha s 0,1kg Skrobového sirupu a 0,1kg vody.
Vznikne vyrobek podobny fondanu, ktery se d4 vyrobit pfimo ochuceny a to tak,
ze se voda nebo jeji cast nahradi ovocnym protlakem, $t'avou nebo likérem. Tato
metoda je rychlejsi, uspofi se jak Cas, tak energie.

Pouziti:

- vyroba polev

- vyroba ozdob

- vyroba ndplni a krému
- ochucovadlo ...

Vady:
Vzniklé pti vyrobe:

- nedodrZeni teplot
- nedodrZeni poméru surovin (mnoZstvi skrobového sirupu)
- nedodrzZeni doby tabulovani

Fondén je pak drsny az hruby, $patné kryje a obtizné vysycha ...
Vznikl¢ pti skladovani:

- osychani fondanu



- prebirani pachl a necistot
- nedodrZeni teploty skladovani = plisné

2.DoboSiyv cukr

Cukr se tavi za stalého michéani bez vody a pomalu, aby nedochazelo
k ptipalovani. Jesté horky se lije na vyrobky (doboSové dorty, fezy), nebo do
naplni, zmrzlin, polévani restaura¢nich moucniki.

Pro zjemnéni chuti, 1ze ptidat trosku tuku (maslo, olej).

3.Grilias

Cukr se tavi s malym mnoZstvim tuku do svétle hnédé barvy. Pfed dotavenim se
ptidaji jadroviny (araSidy, mandle, kokos, liskové ofechy ...) a za stalého

michani se propraZzi, vylije na mastné plechy a neché vychladit, pak se naldme
na mensi kusy nebo drti. Uchovat v suchu. Vyrabi se rlizné druhy:

Tvrdy = drti se, proséva podle hrubosti a pouziva na ozdoby, do naplni, krémt,
zmrzlin ...

Mékky = s mlékem a Skrobovym sirupem, pouziva se na tazené ozdoby a
vypichovani.

Listovy = jako listové té€sto s nugatovou hmotou ... viz 2. ro¢nik
4.Karamel

Je tvrda sklovitd hmota, ktera vznikne po vychlazeni cukerné¢ho rozvaru. Je
bezbarvy, mirn€ nazloutly, ¢iry, prisvitny, d4 se ptibarvovat barvivy. Cukr se
vafi s vodou a 15 — 30 % Skrobového sirupu na teplotu 141,2 — 150°C. Pti
teplotach 130°C se milize piibarvovat a ochucovat. Po dovafeni se vylije na
vymasténé plechy nebo mramor, naznaci se nozem kusy a po uplném vychlazeni
se na tyto kusy rozlame a uchova v suchu a chladu. Pouzivé se na vyrobu
karamelovych ozdob.

Vyrabi se rtizné druhy: modelovany, tazeny, foukany viz 2. ro¢nik
S.Pasty
A/ jadrove

-z podzemnice (ara$idl), z liskovych ofiski, - z mandli, - z kokosu

Cukr krupice se roztavi, ptisypou se hrub¢ strouhané a slabé praZzené jadroviny a
za stalého michani se proprazi do svétle hnéda, vylije se na mastné plechy. Po
vychladnuti (kokosova pouze tak, aby nepalila — lepsi spojeni) se hmota zvolna
tie na tfecim stroji s postupnym ptitahovanim valct (viz SaZ). Uchovava se

v dobfe uzavienych nadobach v chladu a suchu, trvanlivost 2 mésice.



Pouziti: ochucovadlo do néplni a polev
B/ kavova

100 % tuk se rozehteje na kasovitou konzistenci a spoji se s jemné mletou
kavou. Pfida se cukr moucka a dalsi ¢ast rozpusténého tuku (40°C). Promicha se
do kaSovité konzistence, ktera po vychladnuti ztuhne. Pro dal$i pouziti je tfeba
vzdy dané mnozstvi rozpustit.

C/ krokantova

Cukr krupice se roztavi se sdjovou moukou a ¢asti 100 % tuku. Ptilije se svatfena
smetana na Slehani. Po promichani se ptida kulér a zbyvajici 100 % tuk. Po
vychladnuti se vymicha a ulozi do chladu 8°C.

6.Kulér

Je to cukr utaveny (spaleny) do tmavohnéd¢ barvy, do n¢hoz se pfilije
OPATRNE horké voda a sm¢s se provaii, aby se rozpustily ptipadn¢ krystaly
cukru. Po vychlazeni se ptecedi a uchova se ve sklenénych lahvich.

Pouziti: ptirodni barvivo do ndplni a polev, nahotkla chut’. (i kuchati pod maso)

7.Kandys

Je presyceny cukerny rozvar, ktery se pfipravuje svafenim cukru a vody na
teplotu 105 — 106°C a vychlazenim na 20 — 25°C (musi se pfikryt vihkou
utérkou, aby se netvofil Skraloup). Nesmi obsahovat Zadné nerozpusténé kousky
cukru, proto se musi peclivé a ¢asto omyvat stény nddoby a odstranovat kapicky
zaschlého roztoku.

Pouziva se ke kandovani =k povrchové Upraveé fondanovych cukrovinek, zelé,
mandlové hmoty, proslazené¢ho ovoce ...

Postup:

Ke kandovéani se pouzivaji nizké vanicky (kandyrky), které maji u dna otvor se
zatkou. Na dno vanicky se da draténa miizka a na ni se uloZi suché Cisté
korpusy, které se opét ptikryji mfizkou a zaliji chladnym kdédovacim roztokem
tak, aby korpusy byly pIn€ ponoteny v klidu na dobu 8 — 10 hodin. Pak se roztok
vypusti (nepouziva se jiz pro kandovani) a vyrobky se nechaji oschnout. Na
povrchu vykrystalizuje vrstva sacharédzy, ktera pusobi jako konzervace,
zabranuje vysychani a tvrdnuti vyrobka.



