Material €. — ZSH, hmota na laskonky




Suroviny:
Bilky, cukr moucka, cukr krupice, cukr vanilin,
jadroviny, voda,




1. Dame varit CR a vyslehame snih z bilkdi.

o Bilky a cukr krupici vyslehame do
CR svarime na silny let. pevného snéhu.
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2. Do vyslehaného snéhu ihned zalévame horky CR a
doslehame do pevné hmoty.




3. Zahustime cukrem mouckou a jadrovinami.

Cukr moucku prosejeme a smichame s
jadrovinami. Opatrné promichame se snéhem.




4. Hmotu roztirame pres sablony na plechy vylozené
teflonovou folii.

Sablonu poloZime na petici papir, folii
nebo plechy vymazeme a vysypeme. Hmotu roztirame kartou nebo nozem.




5. Po rozetreni odstranime sablonu.




6. Hmotu peceme na 160 °C po dobu asi 30 minut.

Upeceny korpus jde lehce zvednout z
Upecené korpusy zvétsi svlj objem. folie.




7. vyrobky

Laskonka: Parizska laskonka:

maslovy krém ochuceny griliasem parizska Slehacka, CKP redéna




Ukoly:

1. Vyjmenuj suroviny na vyrobu hmoty na
laskonky.

2. Popis vyrobni postup hmoty na laskonky.
3. Popis tvarovani a peceni hmoty na laskonky.

4. Jaké znas vyrobky z hmoty na laskonky a jak
je dohodovime?



Reseni ukoll:

* ReSenim ukoll je navrat k jednotlivym
castem prezentace.
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