Ozdoby

Vyzham:

Prodavaji vyrobek

Esteticky: kazdy cukraf ma sviij rukopis
Vyzivovy: zvysuji biologickou a energetickou
hodnotu vyrobku

Reaguji na svétové trendy (jako moda)

Kazdy region ma zvlastnosti podle tradic

Stredni Skola Oselce



Druhy:

Jedlé x nejedlé

Podle surovin:

- Ovoché— ovoce a ovoché vyrobky:

Cerstvé, kandované, suéené, nakladané
v alkoholu, cukru — obalované, kompoty,
macené v cokoladé, platky, loupané ...

. Marmelady, dzemy, ovocna smeés

- Jadrové
- jadroviny celé, pulené, loupané, prazené
v c.kr, hoblované, strouhané, sekané, drcené

- Druhy jadrovin:




- Mandle, kokos, ofechy: vlasské, liskové, para,
pistacie, piniové, kesu, arasidy, kastan, (soja)
- Seminka: slunecnice, sezam, mak ...

- Cukrové (griliasové, karamelové)
1.Grilias
a. tvrda:
Cukr kr. se utavi do svetle zlutohnedé barvy,

primichaji se jadroviny, oprazi a vyliji na
silikonové félie nebo tukem potreny
mramorovy stil. Po vychlazeni se drti na
raznou hrubost. (1kg cukr + 0,5kg jadrovin)

b. mékka:
- pridava se skrobovy sirup, mléko a mandlova
hmota

CR na 116st.C, vmicha se mandlova hmota a
restuje se do zlatozluté barvy. Pak se primicha
drcena grilias.

Hmota se vyvaluje a kraji, nebo vypichuje...



2. Karamel

Voda, cukr kr. Skrobovy sirup se svari 141
st.C.... Modelovani kvétd a malych foukanych

ozdob
142,50st.C ... tazeny karamel

143,75 — 147,50st.C ... cukr na foukani vétsich
kusu

- Cukrové: Bilkové, zloutkové
1. Bilkové: (glazura), bilkové ozdoby, retizky




Prosaty mouckovy cukr se smicha s bilky na
hustou polevu. Ochuti se kyselinou
citronovou a obarvi podle potreby.

2. Zloutkova poleva Z+CM vymichat dohladka

. 207

- Cokoladové:
- 2 druhy: CKP x cokolada (kakaové maslo)
- Uprava:

. Cokolada strouhand najemno, hoblinky,




. Redénd - polévani, bonbony,
odlévané dekory, strlkane tvary, plsmo
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Tukové (maslové)
Omazani + kartou ozdoba

Strikani ozdobnymi Spickami (trubickami)
Roztirani pres Sablony

Zelé: agar-agar x 7elatina
Zalévani, odlévani do forem, vykrajovani




- Oplatkové

- Cukrovinkarské (bonbony, lizatka, oplatky,
piSkoty, barevny macek, drazé...)

- Z modelovaci hmoty

Druhy modelovacich hmot:

Mandlova hmota zdkladni (marcipan) 1:1

50% mandli se utfe na melanzéru s 50% ml.cukru

Mandlova hmota zadélavana

Se ziska michanim zakladni mandlové hmoty s ml.
cukrem v rlznych pomeérech. (1:2)

Cast cukru Ize nahradit $krobovym sirupem pro
lepsi vlacnost.



Modelovaci hmota mandlova, orechova,
oriskova, kokosova

CR na 115st.C, pridat jadroviny a michat, dokud
cukr nezacne bélat — krystalizovat. Vychladit a trit
na melanzeru.

Mlécéna modelovaci hmota

Modelovaci hmota se zelatinou:

M. Zelatinu rozpustit v horké vodé, pribarvit a
ochutit.

Do mixéru % ml. cukru, nahrubo mleté mandle
(nebo kokos), fondan, Skrobovy sirup, glycerin,
roztok zelatiny a dobre promichat.

Pridat dalsi polovinu ml. cukru a promichat.

2x projet na melanzeru, pak znovu promisit a po
rozvazeni zabalit do félie

Pomucky:

-modelovaci kostice

- formy, formicky (plastové, silikonové, kovové),
raznice, pravitka, ntzky, Spejle, paratka, noze...



- podlozky

- barvy, Stétce, lesky

Technika barveni:

1. mensi ¢ast hmoty obarvit na vétsi sytost a pak
postupneé rozpoustét do jemneéjsich barev
smichanim s Cistou modelovaci hmotou

2. barvivo: praskové (rozpustit v alkoholu), tekuté,
gelové

3. barveni hmoty, barveni vyrobkt, melirovani

Velké modelované vyrobky

Dortovy nebo roladovy korpus se vlozi do tvoritka

Naplni se

1. tukovym likérovym krémem s proslazenym
ovocem

2. tukovym likérovym krémem s kousky korpusu
3. polokoule se spoji, vychladi

Obaluji modelovaci hmotou

Dotvaruji, dobarvi, nalesti (smés rostl. Tuku a
oleje)




Vklddaji do papirovych koSicku

Aby tezkeé vyrobky nesedaly, pred modelovaci
hmotou se potahnou CKP, ktera ho zpevni.

Rozdéleni ozdob
1. z modelovaci hmoty:

. Kvéty
raze (kuzel, listky, poupata, kvét, lepeni listk()
karafiat




. Ru¢né malované ozdoby



Grilias:

. odlévani



P Be Nl
. Vykrajovani, staceni, na formy, do forem...

Bilkova glazura:

paulines.cz







