Zvlastni druhy Slehanych hmot:

Patii sem Slehané hmoty s odliSnym surovinovym slozenim i technologickym postupem.
Hmoty bilkové nebo Zloutkové, které neobsahuji mouku. Tvaruji se prevazné stiikdnim nebo
roztiranim. Hmoty se peCou pfi nizsich teplotach, po zabarveni se susi.

Snéhova hmota:

Ptedepsané mnozstvi krupicového cukru se rozdéli na tfetiny 2/3 svafime s vodou a 1/3 cukru
vysSlehame s bilky na pevny snih, ktery zalijeme horkym cukernym rozvarem. Hmotu za
pomalej$iho chodu stroje uslehame - ¢astecné se vychladi. Po vyjmuti ze stroje pfimichame
vafeckou prosaty, mlety cukr. Hmota pomoci sacku s vroubkovou trubickou se nastiikd na
Cisty papir do riznych tvarii. Poc¢atecni teplota je 150° C pak se susi az na 130° C. Vyrobky
musi byt dokonale vysuSené. Je-li peceni v pocatecni fazi pfilis rychld, vytvofi se na povrchu
nepropustna karka, ktera se béhem pary utvori uvnitt peciva.
Vyréabi se napt. sn¢hové pastiky, sn¢hovi jezci - po vychladnuti spodni plochu potdhneme
CKP. Nasttikame nahoru ovocny bilkovy krém nebo Slehanou naplii. Déle je to bezé hmota ze
které se vyrabé&ji Stafetky, bezé fezy kavové, laskonky.

17) Zvlastni (specialni) Slehané hmoty

neobsahuji mouku (kromé bez¢)

jsou hodné sladkeé, kiehké

maji odli$né surovinové slozeni a jiny tech. postup

korpusy vyrazné¢ sladké, maji malou hmotnost, trvanlivéjsi (pfi spravném skladovani)
pecou se pii nizsi teploté a dosusuji se
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= Rozdéleni:

1. bilkové hmoty - snéhova hmota, laskonky

2. zloutkové hmoty - vanicky

3. bez¢é hmoty (malé mnoZstvi mouky a jadrovin)
1. a 2. obsahuji hodné cukru a neobsahuji mouku

Snéhova hmota
sn¢hové pecivo, snehovy jezci
suroviny
bilky
cukr krupice
cukr moucka
cukr vanilka
voda
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1. vyslehat bilky za postupného ptidavani 1/3 cukru krupice na pevny snih
2. 2/3 svatit s vodou na rozvar 114° (slaby let)
3. horky rozvar pozvolna zalévat do snéhu a doslehat
4. ruéné zamichat cukr moucku s vanilkou
o tvarovani ru¢né€ na pecici papir sd¢kem s hladkou nebo fezanou trubickou (nebo
trezirovaci stroj)
o peceni ihned po natvarovani (hmota nesmi oschnout - vyrobky by popraskaly)
o pocatecni teplota peceni max 150°, pak dosouSeni pii nizsi teplote
* vady:
o fidka hmota = bilky malo vySlehané, nizka teplota cukerného rozvaru snéhové
pecivo
. trvanlivy
o dodava se balené
L. sypané obarvenym cukrem (krystalem)
0 sype se pred pecenim
0 tvary jsou rizné
2. polomacené v CKP
Snéhovy jezek
0 ze snéhové hmoty - specialni trubickou se stiikaji tvary jezkl (nebo fezanou
trubickou)
0 po upeceni a vychladnuti se spodni plocha korpusu maci v CKP
0 vyrobky = jezek se Slehackou, jezek s ovocnym krémem

Hmota na laskonky

0 tradi¢ni laskonky - ovalny tvar
0 kvalitni s mandlemi, ale pouziva se kokos (Ize pouzit i jiné jadroviny - podzemnice,
vlasaky, liskové ofechy...)
0 chut’ ovlivnéna pouzitou jadrovinou
0 korpus kiehky lehky
0 plni se maslovym krémem (dfive krém s grilidSem z mandli, dnes masl. krém
karamelovy/kavovy)
" suroviny
0 bilky
0 cukr krupice
0 voda
0 jadrovina



0 cukr moucka

= yyroba

bilky + 1/3 cukru krupice => vySslehat snih

zbyvajici cukr + voda => svafit na 115°

rozvar zalit do bilki

doslehat bilky

jadrovinu smichat s prosatym mouckovym cukrem

smés jadrovin s cukrem ru¢né promichat s bilkovou hmotou
tvarovani - roztira se ptes Sablony na pecici folie nebo papir
peceni max 150°, poté se dosusuje
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» vady

0 korpus pfilis kiehky - nevhodné pecené, pfrilis vysoka teplota
0 korpus neni kiehky - nedostatek propeceni

Laskonka kokosova 40g
2 korpusy se spoji maslovym krémem

Hmota na vanicky
0 kiehké, lehké, uvniti duté

0 barva Zluta

0 zloutkova chut, vyrazné sladka

0 trvanlive

0 korpusy prodavané jako polotovar, nebo se dohotovuji bilou nebo patizskou slehackou
" suroviny

0 zloutky (tekuté, mrazené, susené)

0 vejce (malé mnozstvi)

0 cukr moucka

0 cukr vanilka

1. vSe vyslehat v hustou pénu

2. davkovat sackem s hladkou trubi¢kou do tvotitek (vycisténé a vymazané ztuzenym

tukem)

3. péct pii 160-180°, dopékat pii nizsi

4. vyklepat z tvoritek
* vady

0 nejdou vyklapét - pouzit cukr krupice misto moucky

0 snadno se ldmou - pfili§ vyslehand hmota s mnozstvim bilka

0 slabé stény - vysoka pocatecni teplota



Vanicka se Slehackou 30g
0 na korpus se ozdobné¢ nastiika bila smetanova napli
0 lze vyrabét i plnéné patizskou slehackou

Bezé hmota

0 méné cukru nez ve snéhové hmote,

0 obsahuje malé¢ mnoZzstvi mouky a jadrovin

0 korpus je vlacény, povrch mirné popraskany
" suroviny

bilky

cukr krupice

hladkd mouka

jadroviny

cukr moucka

Slehat bilky s cukrem

po vyslehani ru¢n¢ zamichat prosatou mouku s jadrovinou
rozettit na pecici papir

platy posypat pfed pecenim mouckovym cukrem a péct na 220°
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» vady

fidka hmota, mélo objemna - pfeslehané nebo malo vySlehané bilky
nizké platy - nebyli pocukrované
puchyte - vysoka teplota peceni
tafetka S0g
bez¢é plat
maslovy krém kavovy
CKP fedéna
vyroba roladky

© © © O YUYxo O O

na plat rozetfit vrstvu krému

podélné rozkrajet na 3 pasy a kazdy stocit do rolady
po ztuhnuti nakréjet asi po 7cm

oba konce namécet v CKP

vyroba fezu (hranolu nebo kostky
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4 platy naplnit krémem
po ztuhnuti kréjet
3. poloméacet
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