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STUDENE SMETANOVE

" PUDINKY




CHARAKTERISTIKA

vyrabéji se z mléka, zloutkl, cukru, rozvarené agarové polevy
nebo rozpusténé zelatiny a slehacky

ochucuji se ovocnymi protlaky ¢i stavami, ¢erstvym nebo
kompotovym ovocem, likéry, Cokoladou

mohou se pridavat i krajené piskoty, nugatové a marcipanové

hmoty



pudinkové hmoty se plIni do plechovych forem - vymazanych
po ztuhnuti se pudinky vyklopi na talirek nebo na kolacky
vypichnuté z piskotového korpusu

zdobi se Slehackou a ovocem

Ize vyrdbét i ve tvaru rezl - pIni se kapslovych tvoritek a

po ztuhnuti se kraji na rezy



ZAKLADNI PUDINK S POUZITIM
ZELATINY

Vyrobni postup
mléko, cukr a zloutky privedeme k varu

po odstaveni z ohné pridame zelatinu (predem

namocenou ve

studené vodeé), ktera se v horkém krému rozpusti
zelatina se nesmi varit, jinak vyrobek dostava klihovitou
prichut

smes vychladime na 20 °C a poté vmichame Slehacku

plnime do forem a nechame vychladit
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PUDINKOVA HMOTA S POUZITIM
AGARU

Vyrobni postup
vodu, cukr a agar rozvarime
po sejmuti z ohné pridame ovocny protlak, pribarvime
potravinarskym barvivem a vychladime na 32°C

primichame slehackovou napln a ihned davkujeme do

forem
nechame ztuhnout

vyzaduje se presnost pripravy, dodrzeni teploty



Mozné vzniklé vady
pudink je prilis tvrdy

- Slehackova napln byla vlozena do teplé agaroveé

hmoty
pudink je srazeny
- agarova hmota byla prilis chladna, zacala tuhnout a

nespojila se se Slehackou



POUZITE ZDROJE
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