Palené hmoty

Charakteristika:

- odpalované tésto

- je to vlacny polotovar, volnég;si konzistence a Zluté barvy

- neutrdlni chut’ = vhodny pro vSechny naplné&, jak sladké, tak 1 slané, ¢i
Syrove

- lIze ji smazit i péci

- jsou to tradi¢ni vyrobky

- neobsahuji zddny cukr, zato mnozstvi vajecné bilkoviny (vejce)

Suroviny
Vejce

- Cerstva skotapkova, suSend, chladirenska i1 konzervarensk4, i melanze
- maji vliv na lehkost, porovitost a kyprost korpusu

Mouka

- pSeni¢na hladka special, prosetd !!!

Tuk
- hlavné olej
- 1margarin, maslo, ztuzeny pokrmovy tuk, sadlo
- prispiva ke kiehkosti kiirky korpusu
Tekutina
- voda
- mléko — rychlejsi zbarveni vlivem laktozy
Piisady

- jedléd kuchyniska sul (1 % z hmotnosti pouZité mouky)
- uslaného peciva se mnozZstvi soli zvySuje

Vyrobni postup:

A/ tradi¢nim zpiisobem

1. faze = restovani — mazovaténi Skrobu
- v hrnci se svafi voda s tukem a soli



do vatici smési se nasype mouka a za stdlého michani se prohieje
(restuje), aZ nejsou vidét kusy syrové mouky a hmota se oddéluje od kotle
a vareCky

faze = pozvolné zamichani roztoku vajec

hmota se piemisti do kotle $lehaciho stroje (70°C)

za pozvolného chodu se ptidavaji vejce

dokonale se promiché (40°C)

pfipravena k tvarovani: hmota je kaSovita, pomalu stéka z vatecky, barva
je svétle zluta

B/ v kotli Slehaciho stroje

do kotle Slehaciho stroje se odméti horkéd voda, kterd se uvede do varu
pomoci plynového hotdku

nasype se prosetd mouka a vSe se dokonale promicha

odstavi se hotak a ptidavaji se vejce, olej a stl, az vznikne hladkd hmota,
ktera se miize ithned zpracovavat

C/ studenou cestou z Palmixu

Palmix = sypkd smés, ktera obsahuje: upravenou smés mouk a sl
do kotle Slehaciho stroje se nadavkuji vejce, voda a sl

na nejnizsi chod se zasype Palmix

ocCisti se stény kotle, dokonale se promicha

ptida se zbyvajici vody, kypftici prasek

zrychli se chod stroje, miché se 2 minuty, hotovo

D/ z instantni mouky

instantni mouka je tepeln¢ opracovana mouka, kterd ve styku s vodou
snaze mazovati

do kotle Slehaciho stroje se davkuji vejce, voda, stl, a proseta instantni
mouka

stérkou ocistit chod stroje

zrychlit chod stroje, pfidat olej a vodu, upravit hustotu hmoty
promichat 5 minut, 5 minut odleZet

nachystano k tvarovani

Tvarovani palené hmoty:

na Ciste, slabé pomazané plechy:

. sa¢kem a rezanou trubic¢kou

vénecky o priméru 7 cm
banany — tyCinka 9 cm
vétrniky smérem do sttedu



2. hydraulickym tvarovacim (stfikacim) strojem — viz SaZ
Peceni korpusu.:

- 240°C
- dopéka se pti 180°C
- malé tvary 25 minut, vétrniky 30 — 35 minut

Zasady:

1. provest zkouSku pe€eni

2. pritomnost pary je velice dilezita — plechy pokapat vodou !!!
3. neotvirat troubu po dobu 15 minut

4. DOSUSOVAT !!!

Vady korpusii:

1. nizké, malo objemné az tvrdé:

- pfili§ tuhd hmota — dlouhé nahiivani, malo vajec

- nizké pocate¢ni teplota

2. Fidka hmota — korpusy roztecené:

- nadmérné fedéni hmoty

malo restovano

Spatné davkovani

rozpraskany, piili§ velky korpus — mnoho pary pii peceni
zapadly korpus pii peCeni — rychle snizena teplota pied dopecenim !!!
zapadnuti korpusu po upe€eni — hmota malo propecena
vyduta spodni kiirka — hodné tuku na plechu !!!

A

Skladovani korpusi z pdlené hmoty:

1. nejlepsi je ithned krajet a korpusy plnit — nejlepsi vlastnosti vyrobku
2. 1 den skladovany — do beden, ptikryt vlhkym platnem, ulozit do chladu
3. Korpusy, které skladovanim ztvrdly, Ize napatit nad vatici vodou.

Vyrobky z palené hmoty
Vajecné vénecky

Vyrobni postup.

- korpusy vaje¢nych véneckl rozpulit podélné (Ize i rozkrajovacem korpusti

- nanést zloutkovy krém maslovy

- vrchni ¢ast korpusu se zlehka potfe marmeladou a namoci v upravené
fondanové poleve

- po odkapani se pfiklopi na spodni naplnénou ¢ast



- hmotnost 40g, trvanlivost 2,5 dne
Vajecéné kavové bandny

Vyrobni postup:

- plnéné Zloutkovym maslovym krémem ochucenym kévovou pastou

- vrchni Cast se potahuje fondanovou polevou ochucenou a obarvenou
kulérem

- hmotnost 40g, trvanlivost 2,5 dne

Karamelové vétrniky

Vyrobni postup.

- podélné rozkrojit korpusy

- na spodni ¢ast nanést Zloutkovou Slehacku

- jako druhou vrstvu nanést karamelovou §lehacku

- horni ¢ast korpusu potdhnout fondanovou polevou obarvenou kulérem a
po okapani prilozit na povrch karamelové Slehacky

Sotky

Vyrobni postup:

- korpusy vétrnikl se podéIné rozkroji

- na spodni ¢ast korpusu se nanese zloutkovy krém maslovy, ochuceny
vajeCnym likérem

- druha vrstva je cikansky krém

- horni ¢ast korpusu se potdhne fedénou CKP

Vajecné pecivo

Charakteristika.

- neplnéné pecivo z palené hmoty
- trvalejsi charakter
- muze se plnit masitymi, sladkymi 1 slanymi naplnémi

Vyrobni postup:

- palena hmota se roztird pies Sablony na ¢isté, tukem potiené plechy

- pted vsazenim do pece se sype hrubou soli

- propéka se pii 200°C

- obaluje-li se cukrem, jesté za tepla se pokropi ztuzenym pokrmovym
tukem a obaluje v cukru moucce a vanilinem.






