Technologie pripravy RM

1. BlanSirovani
- Kratkodobé zahrati
- Spareni (jahody, svestky, broskve pro oloupani slupky)

- Kratké povareni (ovoce — hrusky, orechy, dyné)

Pouziva se pfi vyrobé ovocnych salatu, aby duzina ovoce
Iépe prijimala cukerné, alkoholické ci kyselé roztoky.

2. Mixovani

= rozmeélnéni surovin v mixéru pri rychlosti 1200- 3000 ot. Za
min.

Zpracované suroviny jsou stlacovany ke dnu mixovaci
nadoby,kde je ostré noze pri vysokych obratkach dokonale
emulguiji.

Napft.: zmrzliny, koktejly( mléko, cukr, ochucovadlo), RAW
strava (Ziva strava — tepelné neupravend, do 40°C),
Smoothie

Dllezité: preruSovat mixovani pro zahtivani surovin!!!

3. Vareni

= predavani tepla prostrednictvim vody (nebo jinych tekutin
napr. mléka), které plisobi na vafené potraviny ze vSech
stran.



Pfi vareni je nutné dostatecné mnozstvi vody, protoze
vétSinou varené potraviny nabyvaji na objemu. Moucniky a
téstoviny vkladame do vafrici vody.

Knedliky

VP: Tésto vyvalime na plat, nakrajime na ctverce, zabalime
ovoce a vytvarujeme kulicku.

Vkladame do vafrici osolené vody, nadzvedneme vareckou
ode dna, vafime dokud nevyplavou na povrch. Uvarené
ocedime, klademe na talif a zdobime.

Dalsi vyrobky — Sisky, tasticky, neplnéné knedliky...

Druhy tést:

- tvarohové (tvaroh, hr. mouka, vejce)

- palena hmota

- bramborové tésto (varené brambory, mouka, vejce, stil)
- kynuté tésto

- nudlové tésto (mouka + vejce).

P¥i vareni vidy pouzivame Hrubou mouku!!!Knedliky jsou
pak nadychané.

Kase

- krupicova, ovesn3, ryzova ...



Do variciho mléka prisypavame obilovinu a za stalého
michani provarime. Kase musi byt pfi servisu tekuta.
Zdobime cukrem, skorici, kakaem a maslem.

Varené téstoviny

4. Vareni na pare

Nemame-li parni hrnec, pouzijeme hrnec a naparovaci
kovovy cednik. Vodu v hrnci zavarime, osolime a kdyz se
zacne tvorit para, vkladame cednik s pripravenymi knedliky.
Prikryjeme poklici. Po uvareni knedliky propichat Spejli, aby
prebytecna para unikla.

5. Vareni ve vodni lazni

Pudinky- hmotu naplnime do formy vymazané a vysypané a
vloZime do vodni lazné prikryté poklickou. Dopékame

v troubé bez poklicky — anglicky, yorksirsky....jako husta
kase s ovocem.

Studené krémy

Krém karamel, cokoladovy krém, krém brulé, panna cota...

Zakladni hmotu dame do tvoritka a pozvolna varime ve
vodni lazni. Po vychladnuti zdobime ovocem a smetanou.

6. Peceni

= technologicka uprava surovin v pecicim prostoru (druhy
peci), kdy teplota plsobi ze vsech stran.



PInéné buchty (Honzovy buchty) — kynuté tésto

Kolace na plech (krajené)

Dukatoveé buchticky s krémem (se sodo)

Zaviny — kynuté tésto, listové tésto, tazené tésto (nudlové)
Jablka v Zupanu - listové tésto

Bublanina — lehka slehana hmota + ovoce

Zemlovka- bilé peéivo (vano¢ka, mazanec), ovoce,

vejce( zloutky do mléka + bilky vyslehat s cukrem do snéhu),
mléko, forma vymazana maslem — tvarohova

Nakypy- ryzovy, krupicovy, tvarohovy, nudlovy, makovy

7. Peceni na panvi

Na malém mnozstvi tuku (tukovy film), pripadné v pecicim
prostoru.

Palacinky (z litého tésta)

Do studeného mléka rozsSlehdme vejce, stl, troSku cukru, a
hladkou mouku.Tésto se precedi a nabérackou se naléva na
rozpalenou panev potrenou tukem. Rovhomérné se
naklanénim panve rozlije po celém povrchu. Po zapeceni
palaCinku obratime a na sucho zapeceme i druhou stranu.

- Se zavareninou



S ¢cokoladou a se slehackou
Parizska

Karamelova (cukr se utavi do karamelu, prida se
maslo,citr. Stava a griotka.) Palacinky prelozi na talit,
poliji se karamelem, Key rumem a zapali — Flambuiji se

Zapékané palacinky ( upecené palacinky se naplni

tvarohovou naplni, svinou, rozfiznou na polovinu a
skladaji do vymazaného pekace. Nechaji se v troubé
zahrat, preliji rozSlehanymi vejci s mlékem a zapecou.)

Livance

PeCou se na specialni panvi — livanecnik. Vyrabi se
z fidkého kynutého tésta(litého). Pecou se jako
palacinky. Servis: par kust — podle vahy se ozdobi
ovocnym prelivem, ovocem, smetanovou naplni....

Omelety - vyrabi se z lehkych slehanych hmot. Hmotu
rozetfeme na papir do tvaru kruhu a rychle zapeceme. lhned
sundame z plechu, otocime, naplnime smetanovou naplni a
ovocem, prehneme a sypeme cukrem mouckou. Dozdobime
ovocnym prelivem.

Stépdanskd omeleta — pouze ovocnd smés a ovoce

Monaco omeleta —ov.smés, ovoce a Slehackova napln

8. Smazeni
= technologicka uprava ve velkém mnozstvi tuku
nahratého na 150-180C. Vyrobek musi plavat.



Koblihy a vyrobky z koblihového tésta ( vdolky, uzly,

kapsy...)
Churros — z palené hmoty

Smazené ovoce

- Tésto na palacinky
- Tésto vinné —tésto s bilym vinem
- Lehka slehana hmota

Smazena zmrzlina

Buflery vyhloubime, spojime vZidy dva zmrzlinou, mGZeme
pridat ovoce. Uchovavame v mrazaku a pripravujeme na
objednavku . Namocime do palacinkového tésta, obalime v
SUOQ, piskotech, jadrovinach...Kratce osmazime po obou
stranach a ihned servirujeme.

Palené koule

Palena hmota se natvaruje domalych kouli,nebo se odkrajuje
|zici jako noky, nebo se tvaruje cukrarskym sackem s rezanou
Spickou do tvaru banankt(tycek) na mastny papir a smazi se v
oleji. Po vlozeni nutno pfrikryt poklickou, aby tésto nabylo.

9. Filirovani

= krajeni na velmi tenké platky (filety) ... ovoce, zelenina



Pouziva se na zdobeni RM, na rauty, na studené misy, soutéze
v ozdobném krajeni ovoce

Ovocné speciality

- Ovocné salaty ( ovoce, zalivka, zdobeni — bylinky,

jadroviny, ¢okolada...)
- Ovocné polévky — studené, rozmixované ovoce —

tresnova (Madarsko), jahodova
- PInéné ovoce — plnéné pomerance — ovocem, likér,

Slehacka...
- Hofici jablka — jablka oloupeme a zbavime jadrince,

naplnime ryzovou kasi s vanilkou, dame vychladit.
Ozdobime bilkovym krémem, pocukrujeme a zapeceme.
- Servis: nahoru poloZime kostku cukru namocenou
v teplém konaku a zapalime. Podava se hofici.
- Karamelizované jablka

Mouchniky chlazené a mrazené

- Pohary - zmrzlinovy, ovocny

- Sorbety — polotuhé zmrzliny pripravené z cukru, vody,
zahustovadla, ovocnych protlakd, kys. Citronové, ving,
likérd, sirupd...

Specialni moucniky Trdelnik — trdlovec

Omeleta Surprise




Nefalsovana OmeletteSurprise:
Horka na povrchu, ledova uvnitr

Mezi dezerty je to opravdova legenda, uvnitr ledové osvézujici,
zatimco povrch pokryva horky snih, ktery plni ulohu izolac¢ni
vrstvy. Zaklad pritom netvori palacinka, jak si u nas tradic¢ni
omeletu predstavujeme, ale klasicky piskot.



Na néj pak jednoduse nalozte zmrzlinu dle vlastni chuti, oblecte ji po
kratkém zamrazeni do neprodysného kabatku z bilkového bezé a vSe
zapecte. Bombu tohoto druhu mUzete nakonec podéavat prelitou kvalitni
palenkou a zapéalenou, pripadné do ni zabodnéte hofrici prskavku.

Recept na omeletu

s prekvapenim:

2 vejce, 60 g krupicového cukru » 70 g hladké mouky » 30 g
mandlovych platku » mouékovy cukr na posypani; naplin: 1 1
zmrzliny (nap¥. z éervenych pomeranéu), na dohotoveni: 3
bilky » 1 lzice citréonové stavy » 150 g mouckového cukru

Jak na to krok za krokem:

Do snéhu z bilk zaslehejte po Izicich cukr, postupné do pény zapracujte i
Zloutky a stérkou vmichejte prosatou mouku. Tésto nalozte do formy o
prdméru 20 cm vylozené papirem na peceni, hladce je rozetrete, povrch
posypte mandlovymi lupinky a v troubé vyhraté na 180 °C plat upecte (cca
10 az 15 minut).

P & € Upeceny korpus vyklopte,
stahnete Z nej paplr a povrch popraste mouckovym cukrem. Na
Zzarovzdorném talifi na plat nalozte kopec zmrzliny, uhladte ho a nechte



vSe zamrazit (cca 30 minut). Mezitim rozehrejte troubu na 250 °C (spustte
horni ohrev, prip. gril). V mise vyslehejte z bilkl snih, zakapejte ho
citrénovou Stavou a po Izicich do néj zaSlehejte cukr. Lesklou pénu nalozte
do sacku s rezanou Spickou, zmrzly korpus ji peclivé zakryjte (pracujte
rychle!) a vlozte vSe na 3 minuty do rozpalené trouby. Jakmile péna na
povrchu zrizovi, dezert hned vyjméte a okamzité ho podavejte.

5 fotografii

”



https://hobbymanie.tv/wp-content/uploads/2016/02/04-198.jpg
https://hobbymanie.tv/wp-content/uploads/2016/02/04-198.jpg

Servis RM:

- Vizdy podle poslednich vyzivovych tvrzeni:
- Pro servis se zvySuje vyzivova hodnota restauracnich
moucnik( pridani téchto potravin:

1. Ovoce, zelenina

2. Jadroviny, seminka

3. Kysané mlécné vyrobky
4. Kvalitni ¢okolada a kakao
5. Sirupy, trtinovy cukr, med

brownies

Nugatovy rez s medovou zmrzlinou z koziho syra a boruvkovou
omackou



Livanecky s tvarohem a lesnim ovocem, zdobené
Slehackou a ¢okoladovou lasagni

Cerstvy ananas s kokosovym krémem zdobeny $lehaékou

Mexicka restaurace



Panna cota




Ingredience

‘ 6 porci j

3 listy
zelatina

120 ml
mléko

60 g
cukr krystal

500 ml
smetana

1ks
vanilkovy lusk

Postup pfipravy

1. Misu naplnime vodou, pfidame zelatinu a nechame ve vodé
macet.

2. Na panev nalijeme mléko a pfivedeme ho tésné k bodu varu.
Nesmi se vafit. Panev dame prycC z ohné.

3. Zelatinu okapeme, promac¢kédme a vloZzime do mléka.
4. Smetanu nalijeme do druhé panve, pridame cukr, podélné
rozriznuty vanilkovy lusk a smeés privedeme pomalu k varu za

stalého michani.

5. Vyjmeme vanilkovy lusk a takto ochucenou smetanu
vmichame do mlécné smeési.

6. Hrnecky nebo kaliSky vyplachneme ledovou vodou, peclivé
okapeme a naplnime vytvorenou smeési na Panna Cottu.

7. Hotovou vanilkovou Panna Cottu dame do lednice vychladit
na nekolik hodin dokud neztuhne (priblizné 3-4h).

8. Vanilkovou Panna Cottu servirujeme vyklopenim na talir.


https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=zelatina
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=vanilkovy_lusk
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=smetana
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=cukr_krystal
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mleko

Panna Cottu mdzete polit ovocnou oméackou, kterou pripravime
mirnym zahratim jahodového dzemu.

Nejoblibenéjsi recepty

Palacinky


https://recepty.vareni.cz/palacinky/
https://recepty.vareni.cz/palacinky/

Staroceské livance

Tiramisu s mascarpone

Postup pfripravy

Zloutky vy$lehdme s mletym cukrem a IZici horké vody do pény.
Poté priddme mascarpone a ruc¢neé vyslehame v hladky krém.
Sleha¢ku vyslehdme se IZici vanilkou ovonéného mouckového
cukru (nebo s 1 balickem vanilkového cukru). Z bilkd vyslehdme
snih. Ke zloutkové smési pridame bilky a Slehacku a lehounce
vymichame krém.


https://recepty.vareni.cz/tiramisu-s-mascarpone/
https://recepty.vareni.cz/staroceske-livance/
https://recepty.vareni.cz/staroceske-livance/

Formu vyskladame dlouhymi cukrarskymi piskoty. Ty prelijeme
vychladlou c¢ernou kavou smichanou s alkoholem (rum, vodka,
likér). PiSkoty potfeme krémem. MUzeme zasypat kakaem.
Dame dalsi vrstvu piskotl a opét potfeme zbylym krémem.
Dlkladné zasypeme kakaem.

Tiramisu s mascarpone dame do lednice alespon na 12 hodin
ulezet. Je to potreba, aby krém dobre ztuhl a drzel tvar.
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