Materidl ¢. 17 — ZSH, bezé hmota

Bezé fezy Stafetky




Suroviny:

Bilky, cukr krupice, cukr moucka, mouka hladka, jadroviny




1. Bilky vyslehame za postupného pridavani cukru
krupice do pevného snéehu.

Bilky + cukr krupice Vyslehany snih drzi Spicky




2. Do vyslehaného snéhu primichame prosatou
hladkou mouku s jadrovinami.

Snih, mouka, jadroviny Opatrné zamichame




3. Hmotu rychle roztirame na plechy vyloZzené pecicim
papirem

(nebo vymazané a vysypané).




4. Pred pecenim mirné posypeme cukrem mouckou.




5. Upecenou hmotu krdjime na pasy a plnime
madslovym krémem ochucenym kdavovou pastou.

Po stoceni je viditelna horni strana s
Pasy potreme z rubové Casti a stoCime.  popraskanym povrchem.




6. Vychlazené rolady krajime a potahujeme v CKP
redené.

Zacistime jeden okraj,
rozmérime roladu a krajime na
velikost cca 7 - 7,5 cm.

Opatrné potahujeme tak, aby
zUstal stred stafetky Cisty.




7. Stafetka md typicky popraskany povrch, je Cisté

potazZenad.




Ukoly:

1. Popis vyrobni postup bezé hmoty.

2. Popis tvarovani a peceni bezé hmoty.

3. Popis dohotoveni bezé rezu.

4. Popis dohotoveni stafetek.

5. Jakych vad se muzes dopustit pri vyrobeé
korpusti z bezé hmoty?



* Necisté bilky = nevyslehany snih

* Dlouhé michani hmoty = mizi bubliny

* Dlouhé tvarovani na plechy = mizi bubliny
* Nepocukrované pred pecenim

* Presusené = nejdou stocit

* Nedopecené = lepi se a korpus se trha
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