Tézké Slehané hmoty

Charakteristika
Dva protiklady- nejsvétlejsi a nejtmavsi Slehana hmota !!!

Pripravuji se studenou cestou

Obsahuji vétsi podil tuku - presto neobsahuji zadna kypridla (pouze para)
Bilky a zloutky se slehaji oddélené

Korpusy si udrzuji delsi vlacnost - vyssi obsah tuku, kakaa nebo mandli
VyZaduji vyssi opatrnost pri zpracovani i peceni

Korpusy jsou méné porovité, avsak vlacné
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Surovinovym slozeni patri mezi nejkvalitnéjsi dortové korpusy
Maji vétsi mérnou hmotnost - proto se jim rika tézké

Vyssi narocnost na peceni a radné propeceni vyrobku

Patri sem Sachrova a Terstska hmota
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1. Sachrova hmota

Charakteristika:
Tmaveé hnéda barva po kakau (Cokolad¢), Siroké vyuziti jako korpus raznych vyrobki

druhy:

@ Sachrova hmota s pevnym tukem
@ Sachrova hmota s olejem
@ Sachrova hmota z moucné smési

suroviny:
@® Zloutky, mouckovy cukr,
@ tuk (olej, stolni margarin, maslo),

@ bilky, cukr krupice, cukr vanilin,
® mouka (hladka a hruba), kakaovy prasek

vyrobni postup:

1. S pouZitim pevného tuku (maslo, margarin, kakaové maslo, kokosovy olej...):

a. Mirn¢€ nahraty tuk se $lehd s mouckovym cukrem za postupného ptidavani Zloutki.
b. Bilky se Slehaji s cukrem krupici a vanilinem v pevny snih.

c. Poté se ob¢é hmoty spoji a lehce se vmicha smés prosaté hladké a hrubé mouky s kakaovym
praskem.



2. S pouzitim oleje:

a. Zloutky se $lehaji s mouckovym cukrem a pred doslehanim se postupné priléva
olej. Prilévani oleje musi byt pomalé, aby nedoslo ke srazeni hmoty.

b. Bilky se vyslehaji s cukrem krupici a vanilinem v pevny snih. Poté se obé hmoty
spoji a lehce se vmicha smés prosaté hladké a hrubé mouky s kakaovym praskem.
tvarovani:

@ Sachrova hmota se v co nejkratsi dobé po vyrobeni tvaruje.
a. Roztira se na platy
b. Davkuje do tvoritek.
Vytvarovana hmota se okamzité odpéka!!!

peceni:

@ Platy se pecou pri teploté 220 - 230°C.

@ Dorty se pecou pri 190 - 200°C (podle velikosti).
Na zacatku peceni se pootevrou tahy pece, aby dochazelo k Uniku pary:
Hmota neobsahuje Zadna kypridla a vznikla para vy mohla branit rdstu
kospusG!!!
Po zapeceni se tahy uzavrou a korpusy se dopecou.

® Dulezité je spravné propecni. Propecenost se zjistuje smyslovée.

vyrobky:

a. Sacher dort

- dvakrat prokrojeny, promazany merunkovou smési, potazeny do CKPf
b. Sacher fezy

- platy spojené merunikovou smési — postup jako fezy

DiileZité: ODLEZENI!!!! — aby vynikla chut, musi dojit k dokonalemii spojeni a prolnuti
chuti a viini, je tedy diileZité nechat dorty minimalné 24hodin odleZet.

c. Lazenisky dezert:

Kapst sachrovy hmoty prokrojime = dva platy. Naplnime piSingrovou naplni ofiskovou, po
zatuhnuti krajime na fezy a potahujeme v CKPf. Balime do celofanovych ptifezi.

d. Sacher korpusy jsou jako polotovar vhodné k vyrobé¢ dalsich vyrobki, jdou kombinovat
s riznymi naplnémi, polevami, podle fantazie

Navrhni vyrobek s vyuZitim Sachrovy hmoty s pouZitim jakékoliv smetanové naplné
1. Uréi korpus, naplii dohotoveni
2. Nakresli vyrobek a dej mu nazev

3. uved’ riuzné varianty vyrobku



Terstska hmota
® Korpus je bilé barvy, stejnorody, vlacny, stfedné porovity
® Jemna mandlova chut’
® Povrch korpusu je hladky, nepopraskany, svétle hnédé barvy
@© Suroviny:
cukr krupice, bilky,
tuk, citropasta, cukr moucka, vanilin,
mouka, mandle

Vyvrobni postup:

® 2/3 bilkd se uslehaji s krupicovym cukrem v pevny snih.

® V druhém kotli se micha tuk, mouckovy cukr, cukr vanilin a citropasta

® - do vymichané hmoty se postupné zaléva zbyla 1/3 kutych bilka.

@® Obé hmoty se rucné smichaji a vmicha se mouka a loupané bilé mandle.

® Hmota se davkuje do tvoritek a pece se pri teploté 200°C.

@® Upecené korpusy se jesté za tepla poprasi moukou a obrati se na teply
plech, pokryty Cistym papirem.

Vyrobky:
1. Oriskové kostky:
a. Kapsl z Terstské hmoty prokrojime na 4 platy

b. Upeceme roladové piskotové platy
c. Vyrobime ofiSkovou napli vlastni —

a. cukr, ztuzeny nahtaty tuk, CKP a liskoofiskovou pastu spojime a nechame
zchladnout

b. vySlehdme a pomalu piilévame mléko (svatfené a vychlazené)
Spojujeme:
1. Terstsky plan, napln roladovy plat, napln, rolddovy plat, napln, terstsky plat.
2. Korpusy po zatuhnuti krajime na kostky 50x80mm

3. Potahujeme v CKPY, balime do celofdnovych ptifezii



Vady tézkvch Slehanvch hmot:

Srézeni tuku — po pfidani Zloutkd do tuku se hmota srazi. Pfi¢inou je rychlé priliti
zloutkli do tuku nebo niZsi teplota Zloutkl. Vadu Ize odstranit mirnym nahtatim.

Dortové korpusy jsou po obvodu nizké, stied je vysoky, pfipadé 1 popraskany. Toto je
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