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Jiz vice nez 30 let jako Skola vymyslime nové recepty a techniky jak na peceni tak na vareni. Vydali jsme vice nez 20 vyznamnych
knih, které vytvofily historii moderniho cukrarstvi. Pokazdé, kdyZ jsme dostali za Ukol vytvorit kucharku / manual, prozivali jsme
tento ukol s velkym nadsenim a smyslem pro odpovédnost.

Se spolecnosti Frigomat se pratelime mnoho let; zname jejich stroje a mizeme potvrdit jejich mechanickou i technologickou
platnost. KdyZ jsme byli povéreni vytvorenim manudlu/ kucharky, citili jsme se pocténi, v prvni fadé za prokazani odborné duivéry,
ale predevsim pro velké potéseni z pomoci poskytnout vSem uZivatelim téchto UzZasnych strojl vzdéldvaci ndstroj, ktery jim
pom(iZze vyrabét produkty s miagoradnou jednoduchosti.
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Vanilkovy cukrarsky krém

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti stroje

PInotucné mléko 480 g
Smetana 120 g
Cukr 210 g
Zloutky 150 g
Ryzovy Skrob 25¢g
Kukuricny Skrob 25¢g
Vanilkovy lusk Kolik je treba

MIléko se smetanou nalejte do stroje a zvolte program CUKRARSKY KREM v menu
REEPTY. Na vyzadani pridejte predem smichané Zloutky, cukr a Skroby. Vyckejte na
konec cyklu.

Uzitecné informace

Maximalni teplota vareni: 84°C, teplota chlazeni: 4°C

Vase poznamky



L?Pfgomﬁ) Cu kré Fsky krém
h blizsi informace

Je ur¢ité kralovnou mezi cukraiskymi krémy. PouZiva se pfi plnéni vétsiny klasickych dort(i a mignon. Casto
nadlehéeny smetanou se stdva nenahraditelnym vyrobkem cukrare. VSechny ingredience museji byt
samozrejme vzdy nejCerstvéjsi a té nejvyssi kvality, aby byl vyrobek stale hodny kazdé situace.

MlIéko: pouziva se prevazneé kvalitni plnotucné, je vSak mozné pouzit i plnotu¢né mléko v prasku rozpusténé ve
vodé.

Zloutky: k jejich srazeni dochdzi pfi 62°C- 65°C. K ziskani dobrého krému se mnozstvi Zloutkd na 1 litr mléka
mUZe pohybovat od 160 g do 500 g. Logicky ¢im vice Zloutkl pouzijeme, tim méné skrobu budeme muset
pridat, a tim vice cukru priddme, protoZe cukr neutralizuje schopnost srazeni Zzloutkt, tim Ze je nenechd
koagulovat pfilis rychle. Kromé toho Zloutky pusobi na krém konzervacnim ucinkem, diky jejich obsahu lecitinu,
ktery ovine ¢astecky tuku, a zabrani oxidaci, konzervacni pusobeni jesté vice zdUraznéno pritomnosti cukru.

Cukr: kromé toho, Ze osladi krém, cukr plsobi konzervacné. Jeho davkovani se pohybuje od 250 do 500 g na 1
litr mléka. Cukr se smicha se zloutky a nasledné se pridava skrob. Tento proces se musi udélat rychle, protoze
cukr je rozpustny e vodé, a pokud se necha prilis dlouho v kontaktu se Zloutky, a nezamicha se, krystalky
naberou tu trosku vody, ktera je ve Zloutcich, ale protoze ji nemaji dostatek, dojde k pohlceni, které plastifikuje
Zloutkové proteiny a ucini je nerozpustnymi. Vznikl by tak krém plny malinkych tecek.

Mouka: pouziva se k zahusténi krému a jeji teplota viskozity se pohybuje od 81°C do 94°C. PouZziva se bud’
samotna, nebo spolu s dalSimi Skroby.

Kukuricny Skrob: pouziva se k zahusténi krému a jeho teplota viskozity se pohybuje od 72°C do 84°C. PouZziva se
spolu s dalSimi Skroby nebo s moukou.



-

Ryzovy Skrob: pouZiva se k zahusténi krému, a jeho teplota viskozity se pohybuje od 76°C do 92°C. Pouziva se
bud samotny nebo spolu s dalSimi Skroby ¢i s moukou.

Celd vejce: mohou se pouzivat, ale nejsou pfilis vhodna do kvalitniho krému. Jejich pfinos vody je znacny a
oslabuje konzervaci krému.

Smetana: ¢ast mléka Ize nahradit smetanou, ktera svym mnozstvim tuku a mensim obsahem vody pfinese
vyrobku vybornou chut a delsi konzervaci. Jeji maximalni davka je 300 g k 700 g mléka.

Vanilka: vanilkové lusky museji byt nafouklé, mékké a s tenkou slupkou, z divodu maximalniho mnozstvi
seminek. Do krému se pfidava v mnozstvi 1 lusk na 1 litr mléka.



Citronovy cukrarsky krém

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho stroje

PInotucné mléko 600 g
Cukr 210 g
Zloutky 150 g
Ryzovy Skrob 25¢g
Kukuri¢ny skrob 25¢g
Citronova kura kolik je treba

Mléko splu s citr. kirou nalit do stroje a zvolit program ,,CUKRARSKY KREM*“ v
menu RECEPTY. Na vyzadani prilijte predem smichané Zloutky s cukrem a Skroby
a vyckejte konec cyklu.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 84°C, teplota chlazeni: 4°C

Vase poznamky:



Blizsi informace

Krém chantilly

Krémem chantilly se rozumi hmota na zakladé cukrarského krému a Slehacky. Ve Francii se
krémem chantilly rozumi pouze slazena slehacka. V krému chantilly se mnozstvi cukrarského
krému mazZe pohybovat od 25% do 75%.

Krém chantilly 25%
Ingredience na 1 kg

Cukrarsky krém 250 g
Uslehand slehacka 750 g
Ingredience na 1 kg

Cukrarsky krém 500 g
Uslehan3d slehacka 500 g

Krém chantilly 75%
Ingredience na 1 kg

Cukrarsky krém 750 g

Uslehanad slehacka 250 g



Cukrarsky krém s moukou

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti
vaseho stroje

PInotucné mléko 420¢g
Smetana 180 g
Cukr 210 g
Zloutky 150 g
Mouka 55g
Vanilkovy lusk Kolik je tfeba

Mléko spolu se smetanou nalejte do stroje a zvolte program ,,KREM S MOUKOU“ v menu
RECEPTY. Na vyzadani pfidejte predem smichané Zloutky s cukrem a moukou a vyckejte
konec cyklu.

Uzitecné informace

Maximalni teplota vareni: 86°C, teplota chlazeni: 4°C

VasSe poznamky:



Krémy mousseline

Mousseline jsou krémy na zakladé masla a cukrarského krému. Na rozdil od maslovych krémd, v
krémech mousseline prevazuje cukrarsky krém, ktery dodava charakteristickou chut a vini, dle
jeho pripravy. Tyto krémy mohou byt rizné aromatizovany a jejich obsah tuku napomdha delsi
konzervaci. Mousseline je napf. idedlni v dezertu mille foglie (vrstvy listového tésta a krému).
POSTUP:

Maslo dejte do planetarniho Slehace, pouzijte metlu a Slehejte maslo dokud nebude nadychané a
napénéné. Pridejte cukrarsky krém, ktery musi mit stejnou teplotu jako maslo. Stale Slehejte na
mensi rychlost.

Krém mousseline
Ingredience na 1 kg

Cukrarsky krém 700 g

Maslo 300 g



Specialni vanilkovy krém

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte maximalni a minimalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti
vaseho stroje

Plnotu¢né mléko 410 g
Cukr 140 g
Zloutky 120 g
RyZovy Skrob 15g
KukuFi¢ny Skrob 15¢g
Maslo 100 g
Napul uslehana slehacka 200 g
Vanilkovy lusk 1
Zelatina 5g

Do stroje nalejte mléko, Zloutky, cukr a zahustovadla, aroma a zvolte program ,,SPECIALN{ KREM“ v menu
RECEPTY. Béhem chlazeni, pfi 50°C po vyzadani pridejte zelatinu a maslo. Vyckejte zchlazeni na 28°C, a po
vyzadani pridejte Slehacku a vyckejte konec cyklu.

Uzitecné rady:

Maximalni teplota vareni 84°C, teplota chlazeni 28°C



Ricottovy krém

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozZstvi uvedena v navodu k pouziti vaSeho

stroje.

PInotucné mléko 260 g
Cukr 80¢g
Zloutky 65¢
Ryzovy skrob 100 g
Kukuficny skrob 10g
Zivoci$na Zelatina 13 g
Ricotta 910g
Cukr moucka 180 g
Napul uslehana Slehacka 1460 g

Do stroje nalit mléko, Zloutky, cukr, pfedem smichané $kroby a vybrat program ,,KREM S RICOTTOU“ v menu
RECEPTY. Béhem chlazeni pfi 60°C na vyzadani pridejte Zelatinu, pfi 50°C na vyzadani pridejte ricottu a cukr. Pfi
28°C pridejte Slehacku a zamichejte michadlem plachta.

Uztecné informace:

Maximalni teplota vareni: 84°C, teplota chlazeni 28°C



Anglicky krém (crema inglese)

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho

stroje

PInotu¢né mléko 500 g
Smetana 125 ¢
Cukr krupice 215¢g
Zloutky 155 g
Kukuricny Skrob 9g

Do stroje nalejte mléko, Zloutky, pridejte cukr a predem smichané Skroby a zvolte program
,ANGLICKY KREM“ v menu RECEPTY.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 83°C, teplota chlazeni: 20°C. Mate-li k dispozici
kombinovany stroj, chlazeni Ize provést ve vyrobnim valci, v tom pfipadé si
nastavte finalni teplotu na 25°C.

Vase poznamky:



Blizsi informace

Anglicky krém

Anglicky krém je dalsi velkou klasikou v italském cukrarstvi. Pouziva se jako pfiloha ke spousté
dezertlm na talifi, a jako zaklad pro vyrobu krémU jako bavarese. Velice se podoba cukrarskému
krému, ale neobsahuje mouku jako zahustovaci prvek. Jedinym zahustovadlem v anglickém krému
je vysoka koncentrace Zloutku.

Ingredience anglického krému jsou:

Tekutiny: mléko a smetana. Jako u cukrarského krému, pfi jeho pripraveé lze pridat smetanu, ktera
zlepsi chut a zahusti.

Zloutky: jak vime, srazeji se pii teploté 62°C-65°C. Ale diky pfitomnosti cukru, ktery zpomali tento
koagulaéni fenomén, teplota vareni mlze byt vyssi. Pro dokonalé uvareni krému se hmota
privede na teplotu 82°C. Davejte velky pozor, abyste tuto teplotu neprekrocili. Nad 82°C-85°C se
krém roztrha a ziska chut siry, protoZe sira obsaZzena ve vejcich se uvolni.

Cukr: cukr zpomaluje srazeni, sladi a samoziejmé zlepsuje chut krému a jeho konzervaci.
Aroma: vétsinou se pouziva vanilkovy lusk.
Skrob: volitelny. Pokud jej chcete pouzit, Ize pfidat malinké mnozstvi pro vétsi zahugténi krému.



Lehky citronovy krém

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje.

PInotucné mléko 440g
Cukr 125¢
Zloutky 105 g
RyZovy skrob 17 g
Kukuficny skrob 17 g
Napul uslehana slehacka 230¢g
Citronova pasta 57g
Zelatina 9g
Citronova kura Kolik je tfeba

Do stroje dejte viechny ingredience kromé Zelatiny, citronové pasty a $lehacky. Zvolte program CITRONOVY
KREM v menu RECEPTY, pfi zchlazeni na 50°na vyzadani pfidejte Zelatinu a aromatickou pastu, vyckejte na
zchlazeni na 28°C a na vyzadani pridejte napUll uslehanou Slehacku. K promichani pouzijte michadlo plachtu.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 83°C, teplota chlazeni: 28°C



Blizsi informace

Lehky krém ziskame smichanim ingredienci cukrarského krému s usSlehanou slehackou, zelatinou
a néjakou pfrichuti.

Diky obsahu Zelatiny ma tento krém vhodnou strukturu a konzistenci pro krajeni. Lze jej rizné
ochutit, napf. cokolddou, pistacii, ale neni vhodné jej ochucovat ¢ervenym ovocem, z diivodu
obsahu Zloutka.

Slehacka , v ném obsaZena, zajistuje lehkost produktu.



Lehky pistaciovy krém

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho

S {{e][3]

PInotu¢né mléko 165g
Smetana 160 g
Zloutky 65¢g
Cukr krupice 80¢g
RyZovy sSkrob 19g
Kukufiény Skrob 19g
Zelatina ve foliich 5g
Napal uslehana slehacka 390 g
Pistaciova pasta 97¢g

Do stroje dejte vSechny ingredience kromé Zelatiny, citronové pasty a Slehacky. Zvolte program
LEHKY KREM v menu RECEPTY, pfi zchlazeni na 50°C na vyzadani pfidejte Zelatinu a aromatickou
pastu. Vyckejte na zchlazeni na 28°C a na vyzadani pridejte napll uslehanou slehacku. Pouzijte
michadlo plachtu.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 84°C, teplota chlazeni: 28°C



Kokosovy krém

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouZiti vaseho stroje.

PInotucné mléko

Kokosové pyré

Cukr krystal 65¢g
Zelatina ve féliich 15 g
Napdul uslehana Slehacka 260 g

Do stroje dejte mléko, kokos, cukr a spustte program KOKOSOVY KREM v menu RECEPTY. Pfi
50°C pridejte na vyzadani Zelatinu. Vyckejte zchlazeni na 28°C a na vyzadani pridejte napll
uslehanou slehacku. Michejte pomoci michadla plachta.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 84°C, teplota chlazeni: 28°C

Vase poznamky:



Cukrarsky krém na chibouste

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnoZstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje

PInotucné mléko 550 ¢g
Zloutky 260 g
Cukr 110g
Kukufi¢ny skrob 65¢g
Zelatina 17 g
Vanilkovy lusk 1

MIléko nalejte do stroje a spustte program CUKRARSKY KREM v menu RECEPTY. Na vyzadani
nalejte Zloutky pfedem smichané s cukrem a $kroby. Zelatinu pfidejte aZ na konci cyklu.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 84°C, teplota chlazeni: 4°C
Cukraftsky krém na chibouste mUze byt nadlehceny pfidanim snéhové pusinky
(meringa italiana), kterd se pouziva pfi pripravé Saint- honoré.



, - BlizSi informace

Krémy chibouste

Krém chibouste je specialni cukrarska baze, ktera se proslavila tim, Ze dala zaklad jednomu z nejslavné;jsi dort(
na svéte: Saint-honoré. Jedna se o cukrarsky krém bohaty na Skroby, cukr a nadlehéeny ochuzenou snéhovou
pusinkou (meringa italiana).

Tento krém zle rlzné dochutit, krdsné se poji jak s ovocem tak klasickymi prichutémi. Je to velice lehky a
nadychany krém, ktery Ize flambovat diky obsahu snéhové pusinky.

K pripravé dobrého chibouste je tfeba vse pfipravovat v okamziku (nikoli predem) a zatepla smichat. Je dobré
veédeét, Ze kdyz se timto krémem plni formicky, tyto formy se museji ihned dat do Sokeru, a béhem mrazeni
ztraci krém vzdy trochu nabraného vzduchu, a vytvari prohlubeniny. Doporucuje se schovat si vidy trochu
krému navic a tyto nerovnosti nasledné vyrovnat.

Vanilkovy krém chibouste

Ingredience

Cukrarsky krém na chibouste

Italska meringa

Ingredience na

italskou meringu

(na 1kg)

Cukr 470 g
Voda 115¢g
Bilek 300 g

Cukr 115¢g



Krém Lemon curd

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouZici vaseho stroje
g

Citronovd stava 90

Maslo 300 g
Cukr moucka 375¢g
Zloutky 150 g
Cela vejce 85¢g
Strouhana citr. kura kolik je tfeba

Vsechny ingredience dejte do stroje a spustte program LEMON CURD v menu
RECEPTY.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 81°C, teplota chlazeni : 60°C.
Béhem celé vyroby se doporucuje pouzit michadlo plachta.

VasSe poznamky:



Cokoladova ganache

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouZiti vaseho stroje

Smetana 510¢g
Invertni cukr 83¢g
Horka cokolada (72% kakaa) 400 g

Vsechny ingredience dejte do stroje a spustte program GANACHE v menu
RECEPTY.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 60°C, teplota chlazeni: 40°C

Vase poznamky:



Blizsi informace

Ganache

Jeden stary pribéh vypravi o tom, Ze za vznik ,,ganache” mlze jeden cukrarsky ucen, ktery na
konci 19. stoleti, kvlli bandlni chybé, vylil vatici smetanu do nddoby plné horké ¢okolady.

Séfkucha¥ poté, co mu nadal slovem ganache (z francouzského prekladu imbecil), se snaZil
zachranit situaci, a hmotu michal dokud neziskal krém, ktery potom pouzil na naplnéni dezertu.
Tento krém meél ihned obrovsky uspéch, a ihned se rozsiril v cukrarnach a ¢okoladovnach.

Slovem ,,ganache” se v soucasnosti mini jakakoli emulze, ziskana smichanim cokolady s
tekutinami, jako smetana, sirup, ovocna duznina a infuze. K témto ingrediencim Ize dale pridat
aroma (skorice, pepr, mata),alkoholické ndpoje, suché plody, atd....

Vyuziti tohoto produktu v cukrarstvi je obrovské: od naplni do cokoladovych pralinek az po plnéni
dortl a zdkuska.



Ganache z bilé cokolady

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje

Smetana 330 g
Zelatina ve féliich 11¢g
Bila cokolada 660 g

Vsechny ingredience dejte do stroje a spustte program GANACHE v menu
RECEPTY.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 60°C, teplota chlazeni: 40°C. Davejte velky pozor na
dobu rozpusténi a dobu smichani zvolené cokolady.

Vase poznamky:



Merunkova ganache

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho stroje.

Smetana 25¢g
Merurikové pyré 335¢g
Citronova stava 25g
Bila ¢okolada 425 g
Kakaové maslo 25¢g
Nasekané susené merunky 170 g

Vsechny ingredience dejte do stroje a spustte program GANACHE v menu
RECEPTY

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 60°C, teplota chlazeni: 40°C

Vase poznamky:



Ganache z maracuiji

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnoZstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho stroje

Smetana 95¢g
Pyré z maracuji 190 g
Invertni cukr 40 g
MIécna cokolada 580 g
Maslo 100 g

Vsechny ingredience dejte do stroje a spustte program GANACHE Z MARACUJI v
menu RECEPTY.



Ovocné zelé

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouZiti vaseho stroje

Ovocné pyré 840 g

Cukr 135¢g

25g

Do stroje dejte pyré a cukr a spustte program OVOCNE ZELE v menu RECEPTY, pfi
50°C pfidejte na vyzadani predem namocenou zelatinu a vyckejte na konec
cyklu.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 50°C, teplota chlazeni: 40°C

Vase poznamky:

zelatina ve fdliich



Blizsi informace

Zelé

Zelé predstavuje daleZitou skupinu slouéenin, které vyuZivaji Zelirovaci schopnost zahustovadel,
jako je zelatina, agar agar nebo pektin.

Lze si zvolit vice ¢i méné pevnou konzistenci, na zakladé vysledku, kterého chcete dosahnout.
Pokud chcete pouzit Zelé uvnitr néjakého dezertu, musite zvolit mékci konzistenci, pokud chcete
zelé pouzit jako prvek konecné upravy, napr. na povrch peceného dortu, vtomto pripadé musite
zvolit pevnéjsi konzistenci zelé.

V Zelatiné se Casto pouziva kyselina citronova, ktera ma dvoji ulohu: v pfipadé pouzivani pektinu,
snizuje kyselina citronova pH, a pfizpUsobi jej k Zelirovani. V pripadé, Ze pouzivame béznou
zelatinu, kyselina citronova se pouziva ke spraveni chuti. U Zelatin s vysokym obsahem cukru
snizuje typicky pocit Cerstvosti v Ustech, napf. u ovoce jako jsou jahody, maliny, mango, atd.



Vanilkovy krém bavarese

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnoZstvi uvedené v navodu k pouZiti vaseho stroje

PInotucné mléko 330 g
Cukr 95g
Zloutky 80g
Zelatina ve féliich 10g
Napul uslehand Slehacka 480 g
Vanilkovy lusk 1

Do stroje dejte mléko, Zloutky a cukr a spustte program ZAKLADNI KREM BAVARESE v menu
RECEPTY. P¥i zchlazeni na 50°C pridejte na vyzadani Zelatinu a aroma. Pockejte na zchlazeni na
28°C a na vyzadani pridejte napll uslehanou slehacku. K promichani pouzijte michadlo plachta.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 83°C, teplota chlazeni: 28°C

Vase poznamky:



_ = BlizSi informace
Krémy bavarese
Krémy bavarese jsou vSechny slouceniny, jejichz zakladem je anglicky krém. Jejich slozkami jsou tedy Zloutky,

cukr a tekutina, ktera je ve vétsiné pripadech mléko. Mléko m{zZe byt nahrazeno také ovocnou duzninou,
smetanou, vinem a rliznymi infuzemi.

Struktura krému bavarese je na rozdil od lehéi a vzdusné mousse, pevnéjsi a krémoveéjsi. A to proto, Ze se do
nej, pro zvétsSeni objemu, pridava pouze Slehacka, kdezto u mousse je kromé Slehacky obsazena i jina naslehana
hmota (bud baze semifreddo nebo italska snéhova pusinka).

RUZNE DRUHY BAVARESE E JEJICH SLOZKY

Krémové bavarese: anglicky krém (z mléka, infuze ¢i alkoxid() + aromatické pasty + Zelatina ve féliich + Slehacka
uSlehana na 80%.

Ovocné bavarese: anglicky krém z ovocné duzniny + Zelatina ve féliich + Slehacka uslehanda na 80%. Pri
pouzivani ¢erveného ovoce (jahody, maliny, rybiz, atd) mlzZe dojit ke zméné barvy a chuti krému, z divodu
pfitomnosti vaje¢nych Zloutkd. V téchto pripadech se doporucuje se jim vyhnout a pouzivat je pfi vyrobé
mousse.

INGREDIENCE:

Tekutina: pouziva se prevazné kvalitni plnotucné mléko, lze vSak pouzit i plnotu¢né mléko v prasku (rozpusténé
ve vodeé), nebo Ize ¢ast mléka nahradit smetanou. Je také mozné pouzit ovocnou duzninu a vSechny druhy infuzi
(Safran, skoftice, atd.)

Zloutky: sraZeji se pfi teplot& mezi 62°C a7 65°C. Cim vice Zloutk( bude v receptu, tim méné se miize krém vafit,
aby se zabranilo chuti varenych vajec. Diky obsahu tekutiny a cukru v krému, ho lze varit pfi vyssich teplotach:
od 82°C do 85°C.

Cukr: osladi krém, ma se vzdy rychle smichat se Zloutky

Uslehana smetana =Slehacka: s jejim obsahem tuku, ktery se rovna 35% je ingredienci nejvétsiho objemu,
ktery doda krému bavarese lehkost. Aby se dokonale promichala s ostatnimi ingrediencemi, Slehacka nesmi byt
nikdy Uplné uslehana.

Zivocisna zelatina: neboli Zelatina ve foliich dodava strukturu dezertu a zabrafiuje jeho rozteéeni, spadnuti pfi
teploté +5°C.




Bavarese z mlécné cokolady

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozZstvi uvedené v navodu k pouZiti vaseho stroje

PInotucné mléko 210g
Cukr 70g
Zloutek 60 g
Zelatina ve féliich 7g
Napul uslehana Slehacka 460 g
MIécna Cokolada 195¢g

Mléko a Zloutky s cukrem nalejte do stroje a spustte program COKOLADOVY KREM
BAVARESE v menu RECEPTY. Pfi zchlazeni na 50°C na vyzadani pridejte Zelatinu a
cokoladu. Vyckejte na zchlazeni na 28°C a na vyzadani pridejte napul uslehanou
Slehacku. Zamichat michadlem plachta.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni 83°C, teplota chlazeni: 28°C



Blizsi informace

Cokoladové krémy bavarese

Cokolddové bavarese patfi do mnohem viestrannéjsi kategorie nez by se mohlo zdat. Mohou byt
totiz ochucené prisadami, které se pridavaji do cokolady.

Toto se tyka prevazneé bilé cokolady a nasledné i mlécné cokolady.

Bila ¢okolada totiZz dodava krému bavarese velmi jemnou chut, kterd mlZe byt velice snadno
prekryta, napf. orisSkovou pastou. V tomto pripadé aromaticka pasta vnese do krému bavarese

vyznamny prinos chuti a zméni mu jmeéno. Ziskany bavarese si ponecha smetanovost a
krémovitost jako klasicky cokoladovy krém bavarese.

Srovname-li krém bavarese s klasickym ofiskovym krémem (mléko, Zloutky, cukr, ofiSkova pasta,
zivoCisna Zelatina ve fdliich a slehacka), cokolddovo-ofisSkovy bavarese (mléko, Zloutky, cukr,
ofisSkova pasta, bild cokoldda, Zelatina a Slehacka) se bude velmi lisit chuti a krémovitosti.

Krém bavarese z bilé cokolddy muize byt aromatizovan jakoukoli viini zatimco z mlééné ¢okolady
jej lze ochutit pouze skorici Ci kavou.



Krém bavarese z bilé cokolady

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho stroje

PInotucné mléko 205¢g
Cukr 70g
Zloutky 60 g
Zelatina ve féliich 9g
Napal uslehana Slehacka 460 g
Bila cokolada 195 g

Do stroje nalejte mléko a Zloutky s cukrem a spustte program COKOLADOVY KREM BAVARESE v menu RECEPTY,
pfi zchlazeni na 50°C pridejte na vyzadani Zelatinu a cokoladu. Pockejte na zchlazeni na 28°C a na vyzadani
pridejte napll uslehanou Slehacku. PouzZijte michadlo plachta.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni 83°C, teplota chlazeni: 28°C

Vase poznamky:



Krém bavarese z horké cokolady

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje

PInotucné mléko 230g
Cukr 80¢g
Zloutky 70g
Zelatina ve féliich 78
Napul uslehand Slehacka 460 g
Horka cokolada 155g

Do stroje nalejte mléko a Zloutky s cukrem a spustte program COKOLADOVY KREM BAVARESE v menu RECEPTY.
Pfi zchlazeni na 50°C na vyzadani pfidejte zZelatinu a Cokoladu. Vyckejte zchlazeni na 28°C a na vyzadani pridejte
napUl uslehanou Slehacku. Promichejte michadlem plachta.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 83°C, teplota chlazeni: 28°C

Vase poznamky:



Kavovy krém bavarese

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnoZstvi uvedené v ndvodu k pouZiti vaseho stroje

PInotucné mléko 360 g
Cukr 110 g
Zloutky 90¢g
Zelatina ve féliich 14 g
Napal uslehana Slehacka 390 g
Kdvova pasta 36g

Do stroje nalejte mléko a Zloutky s cukrem a spustte program ZAKLADNI KREM BAVARESE v menu RECEPTY. Pfi
zchlazeni na 50°C pridejte na vyzadani Zelatinu a aroma. Vyckejte azZ teplota klesne na 28°C a na vyzadani
pridejte napll uslehanou Slehacku. Promichejte michadlem plachta.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 83°C, teplota chlazeni: 28°C

Vase poznamky:



Krém bavarese s perlivym vinem

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnoZstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho stroje

Perlivé vino (napf. prosecco) 195¢g
Cukr krupice 180 g
Zloutky 100 g
Zelatina ve féliich 10g
Napul uslehand Slehacka 510 g

Do stroje nalijte perlivé vino a Zloutky s cukrem a spustte program BAVARESE S PERLIVYM VINEM v menu
RECEPTY. Pfi zchlazeni na 50°C pfidejte na vyzadani Zelatinu a aroma Vyckejte na zchlazeni na 28°C a na
vyzadani pridejte napll uslehanou Slehacku. Promichejte pomoci michadla plachta.

Uzitecné informace

Maximalni teplota vareni: 83°C, teplota chlazeni: 28°C
Perlivé vino otevrete tésné pred jeho nalitim do stroje, aby nepfislo o oxid
uhlicity, ktery je charakteristikou tohoto krému.

Vase poznamky:



OriSkovy krém bavarese s bilou cokoladou

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho stroje

PInotucné mléko 300 g
Cukr krupice 95¢g
Zloutky 95¢
Zivotisna Zelatina 9g
NapUl uslehand slehacka 380¢g
Bila cokolada N0g
Pasta z prazenych ofisk( v cukru 38g

Do stroje nalejte mléko a Zloutky s cukrem a spustte program ORISKOVA BAVARESE S COKOLADOU v menu
RECEPTY. Vyckejte na zchlazeni na 60°C a na vyzadani pridejte zelatinu, cokoladu a pastu. Michejte pomoci
michadla plachta. Vyckejte na zchlazeni na 28°C a na vyzadani pridejte napll uslehanou Slehacku.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 82°C, teplota chlazeni: 28°C



Karamelovy krém bavarese

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje

Mou 355¢
Zloutky 155 g
Zivocidna zelatina 10g

Napal uslehana Slehacka 480 g

Do stroje nalejte mou, ktery jste predem uvafili na vafici., dale zloutky a spustte program KARAMELOVY KREM
BAVARESE v menu RECEPTY. Pti zchlazeni na 60°C na vyzadani pridejte Zelatinu. Vyckejte zchlazeni na 28°C a na
vyzadani pridejte napul uslehanou slehacku. Pouzijte michadlo plachtu.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 82°C, teplota chlazeni: 28°C

Ingredience na mou (na 1 kg

karamelového bavarese)

Cukr krupice 160 g

Tekutd smetana 195¢g



Jogurtovy krém bavarese

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje

PInotucné mléko 190 g
Cukr krupice 55¢g
Zloutky 45¢g
Zelatina 12 g
Napul uslehana sSlehacka 415¢g
Bily jogurt 280 g

Do stroje nalejte mléko a Zloutky s cukrem a spustte program JOGURTOVY BAVARESE v menu RECEPTY. PFi
zchlazeni na 60°C na vyzadani pridejte Zelatinu, nasledné pri 50°C pridejte na vyzadani jogurt a vycCkejte na
zchlazeni na 28°C a na vyzadani pridejte napul uslehanou slehacku. Pouzijte michadlo plachtu.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 82°C, teplota chlazeni: 28°C



Cukerny sirup 30 be

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje

Voda 425¢

Cukr 575¢g

Ingredience dejte do stroje a spustte program SIRUP 30 BE v menu RECEPTY.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 80°C, teplota chlazeni: 40°C

Vase poznamky:




Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho strojde

Cukerny sirup 30be 370 g
Ovocna duznina 480 g
Voda 150 g

Vsechny ingredience dejte do stroje a spustte zplsob manualniho michani na
pozadovanou rychlost.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: --°C, teplota chlazeni: --°C

Vase poznamky:



VVVVV

Sirupy na navlhceni dortovych piskotti

Casto si cukraf klade otazku jaky sirup by byl nejvhodnéjsi na jeho dorty. Jeété doneddvna se v
mnoha cukrarnach pouzival jen jeden sirup na vSechno, hodné alkoholovy a ¢asto byl pomér vody
a cukru jen priblizny.

V poslednich letech je novy trend tihnout k méné alkoholovym dezertim. Konecny zakaznik

preferuje zdkusek, kde alkohol neni pfilis citit. V Italii se pouziva stale méné a méné alkoholu (od
12 do 18°).

Sirup ma za ukol navlhcit dortovy korpus pan di spagna Ci pisSkot, a tudiz je treba produktu s
urcitou hustotou, aby se zabranilo, ze nam sirup vytece.

Cukr, kromé toho, ze sirup osladi, ho také zahusti. Kvalitni sirup musi obsahovat alespon 20-40%
cukru.

K ziskani sirupu s poZzadovanym stupném alkoholu a nejvhodnéjsim obsahem cukru (pro konkrétni
potreby), musite znat zplsob vyvazeni sirupu.



Rumovy sirup na navlhceni piskotu

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnoZzstvi uvedené v navodu k pouZiti vaseho stroje

Sirup 30be 725¢g
Rum 70° N0g
Voda 180 ¢g

VSechny ingredience dejte do stroje a spustte manudlni michani na rychlost V2
nebo V3.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: --°C, teplota chlazeni: -- °C

Vase poznamky:



[ &4

Zpusob vyvazeni sirupu na navlhceni piskotu
Pri pouzivani 70° alkoholu se musi pridat voda, aby se snizili stupné alkoholu. Pokud chceme
dosahnout sirupu se 14° alkoholu, postupujeme nasledovné:

Odecte se 14 od stupné pouzivaného alkoholu (v nasem pripadé 70°), a stupen vody (0°). Vzdy se

vvvvvv

70 — 14 = 56 (dilG vody)

14 — 0 = 14 (dild alkoholického napoje)

Celkem mame 70°, k ziskani procent postupujte takto:

56 : 70 x 100 = 80% vody

14 : 70 x 100 = 20% alkoholického napoje

Po dosazeni procent, kdybychom tyto hodnoty prevedli na litry, mohli bychom fici, ze smichanim:
8.000 | vody a 2.000 | alkoholického napoje o 70°, ziskame 10.000 | sirupu se 14°alkoholu.

Nyni je tfeba do receptu pridat cukr. Rekli jsme, Ze by se mél pohybovat od 20 do 40% hmotnosti
sirupu. Nejprve musime zjistit idealni procento objemu, ktery zabira rozpustény cukr ve vodé, a
ktery se pohybuje od 15 do 30%, a teprve nasledné se prevadi na gramy.

Na tento sirup se rozhodneme pouzit 25% objemu cukru. Musime si vypocitat 25% z 10.000:

10.000 x 25% = 2.500 (objem, nikoli hmotnost).
Nyni si rozebereme recept objemove, postup je nasleduijici:



S

2.000 litry alkoholického nadpoje + 2.500 litr( cukru (objem) = 4.500 litr(. Potom se prida voda,
aby pokryla rozdil do 10.000, tedy:
Alkoholicky napoj 2.000 litry + cukr 2.500 litrd + voda 5.500 litr( = 10.000 litr( celkem

Ale tento recept nelze zhotovit, chybi hmotnost cukru. Pro prevod objemu cukru na gramy, je
potreba védét, ze 0,625 | je prostor, ktery zabira 1 kg cukru uvnitr 1 litru vody.

Vypocet kolik gram vazi 2.500 litra cukru:

2.500: 0,625 =4.000 kg

Pro vytvoreni presného receptu v kilogramech postupujte takto:

2.000 kg alkoholu 70° + 4.000 kg cukru + 5.500 kg vody = celkem 11.500 kg
Chceme-li védét procento cukru v sirupu:

g 4.000 : 11.500 x 100 = 34,7% cukru v receptu.

Tedy: 15% objemu cukru odpovida asi 20% hmotnosti, stejné jako 30% objemu odpovida 40%
hmotnosti.

% hmotnosti 233% | 24.6% | 259% | 27.2% | 28,8% | 29,8% 323% | 33,5%
cukru

% hmotnosti 34,7% | 35,9% | 37,1% | 38,6% | 39,5% 40,6% 41,8% 42,9% 44,1% 45,1%
cukru




Leskla poleva

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouZiti vaseho stroje

Cukr krupice 400 g
Kakao v prasku 100 g
Bramborovy skrob 36g
Kakaova hmota 20g
Voda 180 g
Smetana 240 g
Zelatina ve féliich 20g

Viechny ingredience, kromé Zelatiny, dejte do stroje a spustte program LESKLA POLEVA v menu RECEPTY. Pfi
zchlazeni na 60°C pridejte na vyzadani Zelatinu a promichejte michadlem plachtou.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 85°C, teplota chlazeni: 30°C
U mnoZstvi 2/5 nebo nad pouZzijte plachtu na cely cyklus.



Blizsi informace

Glazovani

Polevy slouzi v cukrarstvi k prikryti povrchu dortu, ke zkrasleni dortu v ocich konzumenta, kromé toho dodavaji
nasemu dezertu i chut.

Existuji rzné druhy polevy, jak na bazi ¢okolady tak na ovocné bazi, a technicky jsou velice uzitecné na
zamaskovani nedokonalosti, které se mohou béhem vyroby vyskytnout.

Doporucuje se polivat dobre vychlazené (zmrazené) dorty, a to polevou, kterd ma teplotu okolo 38°C.

V pripadé lesklych polev, je dobré védét, Ze lesklost je dana vodou. Pokud chcete zachovat polevu lesklou, je
treba najit zplsob jak tuto vodu uvéznit uvnitf nasi polevy a zabranit, aby se vypatila v lednici. Z tohoto
dlvodu se Casto pridavaji specialni cukry, jako invertni cukr nebo sorbitol, které |épe vaZzou vodu a snizuji
mnozstvi volné vody.

Recept na karamelovou polevu: uvarte si karamel a zalejte ho smetanou a vodou, pridejte Skrob a
nakonec zelatinu.

Karamelova poleva na zhruba 1 kg

Cukr 350 g
Voda 300 g
Smetana 300 g
Bramborovy skrob 20g

Zivoci$na Zelatina 13 g



Bila poleva

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozZstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho stroje

Smetana 330g
Glukdzovy sirup 93g
Bila cokolada 280 g
Bila tukova poleva bez kak. masla 280 g
Oxid titanicity=bilé barvivo v 78
prasku

Zelatina v prasku 9g

Viechny ingredience , kromé Zelatiny, dejte do stroje a spustte program ZAKLADNI
POLEVA“ v menu RECEPTY. Pfi zchlazeni na 50°C na vyzadani pridejte Zelatinu.
Promichejte plachtou.

Dulezité informace:

Maximalni teplota vareni: 70°C, teplota chlazeni: 30°C



MIlécna poleva

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte maximalni a minimalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje

Smetana 300 g
Glukozovy sirup 100 g
MIécna cokolada 300 g
Bila tukova poleva bez kak. masla 220g
Horka tuk.poleva bez kak. masla 75g
Zelatina v prasku 10g

Do stroje dejte viechny ingredience kromé Zelatiny, a spustte program ZAKLADNI POLEVA v menu RECEPTY. Pfi
zchlazeni na 50°C na vyzadani pridejte Zelatinu. Promichejte plachtou.

Dulezité informace:

Maximalni teplota vareni: 70°C, teplota chlazeni: 30°C

Vase poznamky:
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Poleva s prichuti prazenych ofisku

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje

Pasta ze zkaramelizovanych ofisk{ 290 g
Smetana 35% tuku 150 g
Zelatina za studena (GELOGLAS od 430 g
Pregel)

Voda 120¢g
Zelatina ve fdliich 7,5¢g

Do stroje vlozte viechny ingredience kromé Zelatiny a spustte program ZAKLADNI
POLEVA v menu RECEPTY P¥i zchlazeni na 50°C na vyzadani pridejte Zelatinu.
Promichejte michadlem plachta.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 70°C, teplota chlazeni: 30°C

Vase poznamky:

Pasta ze zkaramelizovanych ofiSku: vafit ofisky s cukrem na panvi dokud nezkaramelizuij. Nechat vychladnou na papite a celou
ztuhlou hmotu rozmixovat.



Ovocna nappage

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouZiti vaseho stroje

Ovocné pyré 640 g
Cukr krupice 360 g
Pektin 95¢g
Citronova stava 240 g
Neutrani Zelatina zatepla (OVOGEL) 360 g
Cervené barvivo 1g
Zelatina zastudena (GELOGLAS od 1390 g
Pregel)

Do stoje nalejte ovocné pyré, cukr a spustte program OVOCNA NAPPAGE v menu RECEPTY. PFi 103°C ptidejte
na vyzadani pektin. PFi zchlazeni na 80°C na vyzadani pridejte Zelatinu zatepla a citr. Stavu. Nasledné pfi 35°C
na vyzadani pridejte Zelatinu zastudena. Promichejte michadlem plachta.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 103°C, teplota chlazeni: 35°C



Exoticky krém

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnoZstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho stroje

Pyré z maracuji 265¢g
Mangové pyré 130¢g
Cela vejce 100 g
Zloutky 100 g
Cukr krupice 115¢g
Zivocidna Zelatina 6g
Bila cokolada 165 g
Maslo 115¢g

Do stroje dejte viechny ingredience kromé Zelatiny, ¢okolddy a masla a spustte program EXOTICKY KREM v menu
RECEPTY. Pfi zchlazeni na 50°C na vyzadani pridejte Zelatinu. Nasledné pri 40°C na vyzadani pridejte ¢okoladu a
maslo. Promichejte michadlem plachta.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 84°C, teplota chlazeni: 30°C



Merunkova marmelada

Ingredience na 1 kg
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouziti vaseho stroje

Merunky 700 g
Citronova stava 12 g
Cukr 290 g
Pektin na zavareniny 5g

Do stroje dejte ovoce, &ast cukru a spustte program MARMELADA v menu RECEPTY. PFi 85°C na vyzadani
pridejte pektin a zbyvajici cukr. Pockejte az teplota dosahne 100°C a varte cca 12-18 minut, dle kvality ovoce.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 100°C, teplota chlazeni: --°C
MnoZstvi pektinu se mlzZe lehce ménit dle pouZitého ovoce. Pouzijte refraktometr
z dlivodu dodrzZeni teplot.

Vase poznamky:



Ovocné poché

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouZiti vaseho stroje

Mrazené ovoce

Cukr

pektin 12 g

Do stroje dejte ovoce a cukr a spustte program OVOCNE POCHE v menu RECEPTY.
PFi 90°C pridejte na vyzadani pektin. Vyckejte na konec cyklu.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 107°C, teplota chlazeni: 60°C

Vase poznamky:




Klasické odpalované tésto (bigné)

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v navodu k pouziti vaseho stroje

Maslo 250 g
Sal 1,5g
Mouka 250 g
Cela vejce 450 g

Do stroje nalejte vodu, maslo, sl a spustte program ODPAL. TESTO v menu RECEPTY. Pfi 94 °C na vyzadani
pridejte mouku. Pfi zchlazeni na 50°C na vyzadani po troskach pridejte vajicka dokud neziskate hladké a mékké

tésto.
Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 94°C, teplota chlazeni: 50°C

Vase poznamky:
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Odpalované tésto (bigné)

Odpalované tésto patri do predvarenych hmot, tzn., ze jeho proces vareni zacina jesté pred
konecnym pecenim v troubé.

PRIPRAVA:

Odpalované tésto (pate a choux) prochazi dvoji tepelnou Upravou: v prvni fazi dochazi k Zelirovani
Skrobl a v druhé fazi se prejde k peceni v troubé. Nejprve se ohreje voda (nebo voda a mléko) se
soli, cukrem a maslem (na kosticky). Jakmile smés za¢ne varit, prfida se mouka a micha se dokud
se tésto neoddéluje od okrajd nadoby, ve které tésto varime. Nasledné se miZe zacit s chlazenim
produktu. Pomalu se pridaji vajicka. Kontrolujte pritom konzistenci tésta nez do néj pridate
vSechna vejce. MUze se stat, Ze tésto vsakne méné tekutin.

PECENI V TROUBE:

Za predpokladu, Ze tekutina vazi 1000 g, tézkost Ci lehkost odpalovaného tésto se pocita z
hmotnosti masla a mouky: ¢im vice mouky v tésté bude oproti maslu, tim bude tésto elastictéjsi s
vetsi slupkou. A naopak ¢im vice bude masla oproti mouce, tim tenci bude slupka tésta a tim
krehci bude a uvnitf bude duté.

U tézsich tést, tzn. U tést s velkym obsahem mouky a malym obsahem masla, se teplota peceni
bude pohybovat na 180°C.

U vyrovnanych tést, tzn. U tést se stejnym mnozstvim masla i mouky, se teplota peceni bude
pohybovat okolo 200°C.



U lehkych tést, tzn. Tést s malym mnozstvim mouky a velkym mnozstvim masla, bude teplota
peceni okolo 220°C.

Tyto teploty plati Ventil se nechava vypnuty, dokud se tésto nenafoukne e lehce nezabarvi. Poté
se zapne horky vzduch, aby vysusil vzniklou vlhkost a produkt.



Odpalované tésto z plilky vody a palky mléka

Ingredience na 1 kg

Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi uvedené v ndvodu k pouZiti vaseho stroje

Voda 160 g
Mléko 160 g
Maslo 160 g
Mouka 160 g
Vajicka 300 g
sal 4g
Cukr 6g

Do stroje dejte vodu, mléko, maslo, stil a cukr a spustte program ODPAL. TESTO v
menu RECEPTY. Po dosazZeni 94°C pridejte na vyzadani mouku. Pfi zchlazeni na
50°C na vyzadani pomalu pridavejte vejce dokud neziskate hladké a mékké tésto.

Uzitecné informace:

Maximalni teplota vareni: 94°C, teplota chlazeni: 50°C
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Odpalované tésto: ingredience

Voda: slouzi jako zaklad pro vypocet dalSich ingredienci. Pro lepsi proporcni kontrolu se
doporucuje vzdy zacit s 1 | vody. Jeji mnozstvi v procentech se pohybuje mezi 20% az 32%.

Miéko: mizZe zcela nahradit vodu nebo jen z ¢3asti. Produkty vyrobené z tésta, do kterého bylo
pridano mléko, chytnou v troubé lepsi barvu.

Maslo: mUze byt nahrazeno margarinem ¢i sddlem. Jeho obsah v tésté pomaha spolu s vejci a
moucnymi skroby vytvorit strukturu, ktera slouzi k udrzeni pary, diky niz tésto stoupne do vysky.
Jeho mnoizstvi v procentech se muze pohybovat od 11% u tést s malym obsahem masla, od 28 do
30% u tést s dvojitym maslem.

Mouka: nejvhodnéjsi mouka je mouka bohata na sSkroby, a s malym mnozstvim lepku.
Prostrednictvim Zelirovani jejich SkrobU, které se navazou na vaji¢ka a tuk, pomaha ristu
produktu. Jeji mnozstvi v procentech se pohybuje od 13-25%.

Vejce: vétsSinou se pouzivaji cela a pridavaji se az potom, co jsou tekutina s tukem a moukou
uvarené. Jejich mnozstvi v procentech se pohybuje od 25% do 43%

Sual: pridava se 0,5 az 1% z mnoizstvi tekutiny. Jeji obsah v receptu lehce zlepsSuje chut.

Cukr: pridava se ve stejném mnozstvi jako stl. Jeho pfitomnost lehce zlepSuje chut a pomaha pfi
zabarveni tésta béhem peceni.
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& Dort Bavarese ze tri cokolad

Sestaveni:

Do kruhové formy dejte klasicky piSkot namoceny v
rumovém sirupu. Postupné zalejte tremi krémy
bavarese a zmrazte v Sokeru. Polijte tmavou lesklou
polevou. Ozdobte dle fantazie.

 0dkazy na recepty:

Klasicky piSkot str. 98-99

Krém bavarese z mlé¢né cokolady str. 40
Krém bavarese z bilé cokolady str. 42
Krém bavarese z horké ¢okolady str. 43
Leskla poleva str. 55



& *  Citronovy dortik Tarte al limone

Sestaveni:

Do predem upeceného lineckého kolacku
nalejte troSku krému, doprostred
umistéte dacquoise (o mensim priameéru
nez je pramér koldce) a zalijte krémem po
okraj. Ozdobte dle fantazie.

Odkazy na recepty:

Linecké tésto str. 85-90

Dacquoise str. 109

Citronovy krém Lemon Curd str. 30
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Sestaveni:

Do predem upeceného kakaového
lineckého kolacku dejte tenkou vrstvu
rozdrcenych corn flakes, prikryjte vrstvou
cokoladové ganache a dokoncete tenkou
vrstvou tmavé lesklé polevy. Ozdobte dle
fantazie.

Odkazy k receptim:
Kakaové linecké tésto str. 90
Grilias z corn flakes str. 119
Cokoladova ganache str. 31
Leskla poleva str. 55
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R Tarte noisette praliné

Sestaveni:

Na dno kulaté formy dejte vrstvu
klasického lineckého tésta, propichejte ho
vidlickou, a pomoci zdobiciho sacku na néj
dejte frangipane az po okraj. Kola¢ pecte v
troubé na 170°C. Krém bavarese zalijte
polevou s prichuti ofiSkovych pralinek a
umistéte na kolac. Primeér krému bavarese
musi byt mensi nez pramér kolace.
Ozdobte dle fantazie.

Odkazy na recepty:

Klasické linecké tésto str. 85-90

Frangipane str. 111

Poleva s prichuti oriskovych pralinek str. 59
Oriskovy krém bavarese s bilou cok. Str. 46
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Sestaveni:

Na predem upeceny linecky kolac dejte
ganache, posypte nasekanymi kakaovymi zrny
a zakryjte malinovym poché az po okra;j.

Odkazy k receptim:

Klasické linecké tésto str. 85-90
Ganache z maracuiji str. 35
Malinové poché str. 63
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< Citronovo kokosova lahudka

Sestaveni:

Na dno kruhové formy dejte klasicky piskot
namoceny v kokosovém sirupu. Na piskot
dejte prvni vrstvu lehkého citronového
krému, na néj dalsi piSkot namoceny v
kokosovém sirupu a dokoncete kokosovym
krémem. Zmrazte v Sokeru a potrete okraje
dortu Slehackou a pokryjte strouhanym
kokosem.

Odkazy k receptim:
Klasicky piSkot str. 98-99
Lehky citronovy krém str. 24
Kokosovy krém str. 27
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S Dort Arabica

Sestaveni:

V mensi kruhové formé vytvorte vrstvy z
piskotu sacher, grilase amartetto, ganache
z bilé ¢okolady a piskotu. Tuto sloZzeninu
umistéte doprostred vetsi kruhové formy a
zakryjte kavovym krémem bavarese az po
okraj (mensi dortik uvnitr se musi naprosto
schovat v krému bavarese. Prikryjte
mlécnou polevou a ozdobte dle fantasie.

Odkazy k receptiim:

PiSkot sacher str. 101

Grilias amaretta str. 120
Ganache z bilé ¢okolady str. 33
PiSkot str. 97-99

Kavovy krém bavarese str. 44
MIécna poleva str. 58



R Dort exoticka pistacie

Sestaveni:

Na dno kruhové formy dejte piSkot namoceny
V sirupu z maracuji, na néj dejte vrstvu 1 cm
exotického krému, a dokoncete vrstvou
lehkého pistaciového krému. Pokryjte bilou
polevou a ozdobte dle fantazie.

Odkazy k receptiim:
Klasicky piSkot str. 98-99
Exoticky krém str. 61

Lehky pistaciovy krém str. 26
Bila poleva str. 57



- Dort millefoglie (tisic listkt)

Sestaveni:

Listové tésto i krém nakrajejte jesté
zmrazené, na pozadovanou velikost.
Pomoci fénu mirné nahrejte krém
tak, aby se lépe prilnul k téstu. Oba
okraje srovnejte nozem a servirujte
na Sirku (vertikalné). Ozdobte
Slehackou dle fantazie.

Odkazy k receptiim:
Specialni vanil. krém str. 20
Listové tésto str. 106-108
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- = Bublinkovy dort (torta bollicine)

Sestaveni:

Na dno kruhové formy dejte piskot
namoceny v sirupu z lesnich plodd. Na
néj dejte vrstvu krému bavarese s
perlivym vinem, na néj dejte znovu
piSkot, na néj znovu krém, znovu piskot
a dokoncete vrstvou krému. Dejte
zmrazit do Sokeru. Dobre zamrazeny
dortik postrikejte potravinarskou
barvou rozpusténou v bilé ¢okoladé
smichané s kakaovym maslem (po 100
gramech). Ozdobte dle fantazie.

Odkazy k receptum:
Klasicky piSkot str. 98-99
Krém bavarese s perlivym vinem str. 45
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. Vanilkova kopule

Sestaveni:

Dno formy ve tvaru polokoule
vyplnte vanilkovym krémem
bavarese, na néj dejte jedno kolo
pistaciového dacquoise, na néj dalsi
vrstvu vanil. Krému bavarese,
jahodovy vnitrek, dalSi krém
bavarese, dalsi kolo piskotu a
nakonec opét krém bavarese. Zmrazit
v Sokeru, vyjmout formu a polit
jahodovou nappage.

Odkazy k receptim:

Vanilkovy krém bavarese str. 38
Pistaiovy dacquoise str. 110
Nappage str. 60
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Karamelovy polibek

Sestaveni:

Rozvalejte linecké tésto bacio di dama o
tloustce cca 2-2,5 cm a upecte na
170°C. Po upeceni rozdrobte e pridejte
troSku rozteklého masla a pomoci Izicky
utvorte kruhovy plat tésta o priiméru
18 cm. Nechte vystydnout. Na tuto

bazi polozte vychlazeny karamelovy
krém bavarese polity karamelovou
polevou. Ozdobte dle fantazie.

Odkazy k receptim:

Linecké tésto bacio di dama str. 90
Karamelovy krém bavarese str. 47
Karamelova poleva str. 56
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% Jogurtovo merunkovy rez

Sestaveni:

Na dno obdélnikové formy o rozmérech
60x40 dejte mandlovy dacquoise, na néj
dejte vrstvu broskvovo -merunkovou
ganache a dokoncete vrstvou
jogurtového krému bavarese. Zamrazit v
Sokeru i s formou, poté vyjmout z formy,
zalit zelatinou a ozdobit dle fantazie.

Odkazy k receptiim:

Mandlovy dacquoise str. 110
Broskvovo merunkova ganache str. 34
Jogurtovy krém bavarese str. 48
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R Ricottovy dort s hruskami

Sestaveni:

Vnitfni stranu kruhové formy vystelte
vrstvou dekorovaného piskotu, na dno
dejte pan di spagna namoceny v rumu,
vrstvu ricottového krému, dalsi pan di
spagna namoceny v rumovém sirupu a
nakonec posledni vrstvu ricottového
krému. Ozdobte osmahnutymi platky
hrusek s cukrem a zmrazte v Sokeru. Poté
odstrante formu a zalejte zelatinou.

Odkazy k recepttiim:
PiSkot na dekoraci str. 100
Pan di spagna str. 91-92
Ricottovy krém str. 21



Oddil 3

Cukrarske zaklad




Linecké tésto

Italsky frolla. Zda se odvozeno ze slova frollare, tedy nechat uleZet. Kvalita tésta se totiz zlepSuje po nékolika
hodinovém odpocinku v lednici, protoze dochazi k upevnéni tuku.

Ingredience, které se pouZzivaji do zakladniho tésta jsou: mouka, tuky (vétSinou maslo), cukr, tekutiny a aroma.

Mouka: pouzva se ,,0“ nebo ,,00“ a hodnota W musi byt nizka (150/180), aby bylo tésto kiehké. Pravé pruznost
lepku , ktery za pritomnosti tekutin zplUsobuje, Ze tésto ztraci kiehkost. V tomto ohledu se také ,, slabad” mouka
(malo lepku)musi zpracovat co nejméné. Ve chvili, kdy se do ni pfidaji tekutiny (Zloutky nebo celd vejce, atd.) se
musi s téstem pracovat jen do jejich vstfebani, nasledné se umisti do lednice k odpocinku.

Maslo: maslo je dalsi ingredienci, ktera urcuje vétsi ¢i mensi kfehkost tésta. Sklada se z asi 83% tucné hmoty a
16% vody (zbylé 1% je susSina: 0,4 % proteiny, 0,5 laktéza, 0,1 soli). Pro dokonalé promichani se s maslem
pracuje (uvnitf tésta) pri teploté vétsSinou okolo 13°C.

Cukr: béZné se pouziva vytfibena sachardza (bézny cukr). Na klasické linecké tésto se pouziva cukr krupice, na
jemné linecké tésto Ci Slehané linecké tésto se pouziva cukr moucka. Cukr krupice napomaha vzniku lepku,
naopak cukr moucka, ktery se dostane do struktury tésta, zplsobuje, Ze je tésto méné pruzné.

Tekutiny: Posledni ingredienci jsou vejce, které se mohou do tésta pridat ve formé Zloutk, celych vajec nebo
bilk(. Je moZné udélat tésto i z vody, mléka, smetany nebo dokonce dalSich specialnich tekutin, jako jsou infuze,
ovocné stavy, vino a jiné.

Co se tycCe vajec, zloutky obsahuj hodné tuku, ktery ovliviuje celkové mnozstvi tuku v receptu a tudiz i krehkost
tésta. Pokud chcete pruznéjsi tésto pro lepsi praci s nim (napf. k vyplnéni forem, formic¢ek rdznych tvara),
doporucujeme pouZit cela vejce, protoze voda obsazena v bilcich, zaktivuje lepek, ktery zvysi pruznost tésta.
Cela vejce, navic diky proteinim obsazenym v bilku, zplsobi vétsi nakynuti tésta béhem peceni. TakZe ziskdme
kfupavéjsi linecké tésto, oproti klasickému lineckému téstu ze Zloutkd, které je kiehdi, rozpada se.



Linecké tésto: zptisoby délani tésta:
Ty se daji délit na tri:

Klasicka metoda

PisCita metoda

Slehana metoda

Klasicka metoda

V planetarnim robotu michejte maslo s cukrem (ale neslehejte). PouZivejte ndsadu tzv. list, nikoli metli. Potom
se postupné pridaji vajicka tak, aby se Uplné vstifebaly do masla s cukrem. AZ v této chvili se pfida mouka a
aroma, ktera jednoduse pohlti vodu.

Pisc¢ita metoda:

Maslo s moukou michejte v planetovém robotu dokud nedostanete pis€itou hmotu: timto zplisobem tuk obali
molekuly Skrobu a moucné proteiny (lepek), a udrzi je izolované jedna od druhé, a chrani je pred vihkosti tésta.
Vysledkem bude trosku vétsi kfehkost oproti tradi¢ni metodé. Nasledné se pridava cukr a vejce. Ihned po
vstfebani vajec vypnéte robot.

Jak u klasické tak piscité metody je nutné tésto nechat odpocinout v chladu (lednice i Soker). Pokud chcete
tésto pouzit hned, pouzijte Soker: rozvalejte tésto mezi dvéma listy peciciho papiru na tloustku 4 cm, aby doslo
ke stejnomérnému zchlazeni. Linecké tésto v Sokeru, pfi -40°C, bude hotové za 10 minut. Pokud tésto
nepotrebujete hned, vypracujte tvar koule a dejte ho do lednice na 3-4 hodiny. Ve chvili potreby budeme mit
tésto se spravnou teplotou, nikoli vSak konzistenci. To napravi minuta v planetovém robotu.



Linecké tésto: zplisoby délani tésta

Slehana metoda

Pokud potrebuje linecké tésto vhodné pro pouziti do zdobiciho sacku (sac a poche), napf. pro
vyrobu susSenek, kekst, nebo na pokryti formi¢ek rliznymi tvary), vyplati se pouzivat Slehané
tésto.

Zacina se zpracovanim masla (o teploté asi 13°C) pomoci metle v planetarnim robotu. Pracujeme
s maslem dokud z néj neni krém. Poté se zastavi robot a prida se cukr moucka, znovu se pusti
dokud nevznikne jemny krém. V této chvili se postupné pridaji rozSlehana vejce (pokud mozno o
pokojové teploté). Posledni ingredienci je mouka, pridava se az po odstranéni metlicky (vymeéni
se za list). Po Uplném promichani mouky s ostatnimi ingrediencemi se ihned vypne robot. Na
rozdil od dalSich dvou metod, toto tésto nepotrebuje odpocivat, naopak se musi pouzivat ihned.
Odpocinek nastane az po vyplnéni formicek, forem, vytvoreni susenek. Nejprve vytvorte
pozadované tvary a poté je dejte vychladit. Odpocinek v lednici je nutny, aby nedoslo ke ztraté
tvaru. Nizké teploty stabilizuji maslo.



Linecké tésto: klasifikace

Linecké tésto sablé: musi obsahovat vice neZ 50% mdsla z hmotnosti mouky. Lze pouZit jak
klasickou tak pisCitou metodu vyroby tésta. U pisCité metody ziskate jesté lepsi vyrobek, protoze
bude extrémné krehky a chutny.

Bézné lineckeé tésto: tésto, které obsahuje 50% madsla z hmotnosti mouky, a obsahuje od 30%
do 40% cukru z hmotnosti mouky.

Linecké tésto milano: obsahuje 50% masla a 50% cukru z hmotnosti mouky

Linecké tésto na podklad: obsahuje méné nez 40% masla z hmotnosti mouky a hmotnost
cukru musi prevysovat hmotnost mouky.

Linecké tésto Slehané: obsahuje minimalné 60% masla z hmotnosti mouky, pfirozené
pouzijeme Slehanou metodu délani tésta. Tohle tésto se musi péct na vyssi teplotu, mnozstvi
cukru je nizsi oproti ostatnim lineckym téstlim, vétSinou se pohybuje okolo 30% hmotnosti
mouky.



Linecké tésto: ingredience na 1 kg

Linecké tésto sablé

Mouka 460 g
Maslo 280 g
Cukr moucka 185 g
Zloutky 75¢g

Linecké tésto Milano

Mouka 460 g
Maslo 230 g
Cukr krupice 230 g

Celd vejce 80¢g

Bézné lineckeé tésto

Mouka
Maslo
Cukr moucka

Zloutky

490 g
250 g
170 g

95¢g

Linecké tésto na podklad

Mouka
Maslo
Cukr krupice

Celd vejce

510 g
153 g
205 g
133 g



Specialni linec. tésto na kolac

Mouka 500 g
Maslo 170 g
Cukr moucka 170 g
Zloutky 170 g

Slehané linecké tésto

Mouka 500¢g
Maslo 350¢g
Cukr moucka 200 g
Zloutky 105 g

Linecké tésto: ingredience na 1 kg

Kakaové linecké tésto

Mouka 450 g
Kakao 50¢g
Maslo 250 g
Cukr moucka 175¢g
Zloutky 95¢g

Linecké tésto bacio di dama

Maslo 230 g
Cukr krupice 200 g
Loupané mandle 250 g
Mouka 260 g
Zloutky 10g
Celd vejce 25¢g

Pomerancova kura kolik je treba



Pan di Spagna (dortovy korpus)
Tremi zakladnimi ingrediencemi pan di spagna jsou vejce, cukr a mouka. Pouze s témito tfremi
ingrediencemi lze vytvorit tésto.

Samozrejmeé se mohou pridavat i dalsi ingredience, pro zlepseni chuti, dodani lehkosti a
kfehkosti: maslo, bramborovy ¢i jiné Skroby, mouka ze suchych plodu, kakao, med. Kazda z téchto
ingredienci pfinese znaéné zmény ve struktufe a v chuti. Uspéchu dosahnete spravnym
mnozstvim ingredienci a predevsim rozumnym Slehanim, které nesmi byt ani pomalé, ani
agresivni, a ani nesmi presahnout potrebnou dobu.

Pomalé Slehani neumoznuje dostatecné pohlceni vzduchu, pfilis agresivni Slehani neumoznuje
rovhomérné pohlceni vzduchu. PFilis dlouhé slehani, mimo nutnou dobu, rozbiji proteinovou sit

struktury, a napomaha vylouceni vzduchu, pohlceného v prvni fazi slehani. Vysledkem nebude
pozadovana konzistence tésta.

PRIPRAVA

Slehani: kladny vysledek je Uzce svazany se §lehanim predehfatych vaji¢ek s cukrem (teplota
vajec: 45°C), s naslednou tvorbou naslehané hmoty, ktera pohlcuje vzduch a ¢ini tésto lehkym a
nadychanym. Pamatujte, Ze pfilis dlouhé Slehani trha proteinovou sit ve strukture a tim se ztraci
konzistence a mékkost tésta, doporucujeme davat si velky pozor na tuto fazi pripravy.

Pridani ingredienci v prasku: po vytvoreni naslehané hmoty se pridaji presité mouky, pomoci
otacivého pohybu zespodu smérem nahoru. Davejte velky pozor at vdm nespadne nasleh.
PInéni forem: formy predem vymazané maslem a vysypané moukou se plni opatrné, nijak



Nehybejte s formou ani ji nevyrovnavejte.

Co se déje béhem peceni: béhem peceni dochazi k dalsSim chemicko -fyzikalnim proménam,
které zvysuji objem tésta. Pohlceny vzduch se teplem rozsifuje, a tim podporuje tvorbu malych
dutinek, a tim padem stejnorody prunik dovniti hmoty, proteint. Proteiny tuhnutim ztraceji vodu,
ktera je vstfebana Skroby, a aglutinaty a tim tvofi na povrchu kostru dortu.



Pan di Spagna: 3 z4kladni ingredience

Vejce: slouzi jako zaklad pro vypocet dalSich ingredienci. Pri dodrzeni stejné hmotnosti receptu
|ze cela vejce vymeénit za Zloutky nebo bilky. Pokud se pridaji zloutky, prazdné dutiny budou
mensi a pan di spagna bude trosku tézsi. , pouzit maximalné 1/3 Zloutkd z celé hmotnosti vajec.
Napfr. 1200 g vajec, 300 g Zloutkl, 1000 g cukru, 1000 g mouky.

Pokud se ptidaji bilky, vznikne le¢i hmota, s vétsSimi dutinami (pdry). Maximalné lze pouzit 1/3
hmotnosti celych vajec.

Cukr: bézné se pouziva krupice, ktera se snadno rozpousti. VétsSinou se pridava stejna hmotnost
jako mouky.

Mouka: béZné se pouziva slaba mouka (vhodna pro susenky) z divodu ziskani hebké, drobivé
hmoty. Pokud se naopak pouzije tézka mouka, bohata na lepek, hrozi riziko pfrilis elastického
produktu. Hmotnost mouky je vétsSinou stejna jako hmotnost cukru.



Pan di Spagna, tézké naslehani”

Pan di spagna ,stfedni naslehani”

Vejce 5008  Vejce 500 g
Cukr 5008  Cukr 333g
Mouka 500 g Mouka 333 g
: ; S — Vajicka s cukrem zahrejte na 45°C, vyslehejte v
Pan di Spagna ,lehké naslehani“ planetovém robotu pomoci metle, pomalu
pridejte presité ingredience v prasku a michejte
Vejce 500 g zespodu smérem nahoru. Tésto nalejte do

forem (vymazat mdslem, vysypat moukou) a
pecte na 165°C nejprve bez vzduchu, ke konci se
vzduchem.

Cukr 250 g

Mouka 250 g



Pan di Spagna: dalsi ingredience

Maslo: pouZiva se rozteklé, ale ne vafici, a prfidava se nejprve do malého mnoizstvi naslehané hmoty, aby se
prizpGsobila a nespadl nam cely krém. Pfitomnost masla zlepSuje chut, vyrobek se méné vysusuje, vice se
drobi, a je méné pruzny. Jeho maximalni mnozZstvi je %4 hmotnosti cukru.

Bramborovy Skrob, dalsi Skroby: bramborovy ¢i jiny Skrob se muze pfidat aZz do poloviny hmotnosti mouky,
mouka se tim pddem musi odebrat. Pfitomnost téchto ingredienci zpUsobuje ztratu elasticity produktu, a
dodava drolivost.

Suché plody v prasku (mandlova ¢i ofrechova mouka..): pridavaji se spolu s moukou a jejich hmotnost nesmi
nikdy prevysSovat hmotnost cukru. Na kazdych 300 g suchych plodi v prasku odeberte 100 g mouky. Chut bude
znacné lepsi a produkt bude drobivy.

Kakao: jeho hmotnost se musi odebrat z celkové hmotnosti mouky. Maximalni davka je 80 g na 1 kg mouky.
Pritomnost kakaa sniZuje vyskyt vzduchovych péra.

Kakaova masa/horka ¢okolada: maximalni davka kakaové masy je 100 g na 1 kg mouky, maximalni davka horké
cokolady je 200 g na 1 kg mouky. Oboji se musi rozpustit a smichat s malou c¢asti naslehané hmoty, pred
pridanim mouky. Pokud musite tyto ingredience pridat spolu s rozpusténym maslem: rozpustte kak. masu Ci
horkou cokoladu a, smichejte s maslem a poté pridejte do malé ¢asti naslehané hmoty. Teprve pak smeés
pridejte do zbylé naslehané hmoty.



Cokoladovy Pan di Spagna, recept na 1 kg Idedlni Pan di Spagna (na 1kg)

Cela vejce 330¢g
Cela vejce 455 ¢

Zloutky 83g
Cukr krupice 270g

Cukr 276 ¢
Kukuri¢ny Skrob 45 g Mouka 193 g

Bramborovy skrob 83¢g
Kakao 57¢g

Maslo 33g
mouka 170 g

Vanilka kolik je tfeba

Idedlni Pan di Spagna: v hrnci ohrejte vajicka s
cukrem na 45°C, a Slehejte je pfitom metlou. Smés
pak dejte do planetového robotu a Slehejte, pfitom
pridejte vanilkova seminka. Mouku spolu se
Skrobem presijte, a rucné ji pomalu pridejte ke
hmoté. Nakonec pridejte rozpusténé vychladlé
maslo. Pecte ve vymazanych formach maslem na
190°C.



PisSkot
Piskoty jsou nejslavnéjsi klasikou v cukrarné mezi dortovymi korpusy.

Do skupiny piskotd patfi rizné recepty, které se chutové mezi sebou velmi lisi. Zde si uvedeme
pouze ty nejznaméjsi a nejuznavanéjsi recepty, kazdodenné pouzivané kazdym cukrarem.

PiSkoty Ize popsat jako druh pan di spagna, ale pecené nizké. Pouzivaji se jak podklad ¢i vypln u
spousty dortd (mousse, bavarese, atd.), tak také jako dekoracni prvek. Jejich charakteristikou je,
Ze jsou velice mékké a pruzné, a proto jsou vhodné k vystlani dortové formy (jak dna tak vnitrnich
stén).

Existuji nejriznéjsi druhy piskot(:
Klasicky piskot Ci pisSkot charlotte
Mandlovy piskot na dekoraci
PisSkot sacher



Klasicky piSkot

Klasicky piskot je produkt ziskany smichanim jedné ¢i dvou hmot vyslehanych vajec (dvé hmoty = zvlast Zloutky
a zvlast bilky) s cukrem krupice. Smichanim jedné ¢i dvou smési vyslehanych vajec s moukou ziskdme zpénénou
smés, kterou kdyZ nalijeme na plech do vysky 1,5 — 2 cm, a upeeme v troubé na 220 — 240°C (vypnuty ventil),

vznikne nam tenky a pruzny produkt. Tajemstvi spociva ve smichani naslehanych Zloutku s trochou naslehanych
bilk(, ve chvili kdy se pridaji ingredience v prasku, smés zlstane neustdle napénéna a pripravena k nadlehéeni

zbytkem vyslehanych bilkd.

Nebo jako alternativa lze toto tésto pouZit na tvorbu piskotd ¢i susenek charlotte. Téstem naplite zdobici sacek
a vytvorte pozadované tvary.

Klasicky piskot s dvojim vyslehanim

(mnozstvi na dva plechy 60 x 40 po

800 g) Zloutky s cukrem ohfejte v hrnci. Smés pak dejte

Zloutky 320g f:lo plapetového |:cv)bota av.élt?heite. PFesijte ,
ingredience v prasku a pridavejte do vyslehanych

Cukr 160 g Zloutkd stfidavé s vyslehanymi bilky.

Mouka 320g

Bramborovy Skrob 80¢g

Bilky 480 g

Cukr 240 g



Klasicky piskot s naslehanim bilkd (na dva
plechy 60 x 40 cm, kazdy po 800
gramech)

Zloutky

Mouka
Bramborovy Skrob
Bilky

Cukr

480 g

400 g

Bilky s cukrem ohrejte na
ohni a dejte do planetarniho
robotu Slehat. Pomalu
prilijte rozkvedlané Zloutky a
nakonec ingredience v
prasku.



aovs’r piSkot na dekoraci

Takovy piskot je zvlastni, feze se na Sirku nékolika cm a vyloZi stény dortové formy, pouziva se u modernich
dortli jako mousse, bavarese, atd. Témér vidy se jedna o mandlovy piskot, ktery se zdobim téstem cigareta .
Tento piskot se peCe vidy na vysokou teplotu (250°C) s vypnutou ventilaci. Piskot se rychle upece a vlhkost
zGstane v troubé. Takto ziskdme vidy velice pruzny a mékky produkt, se kterym se da lehce pracovat a umozni
nam vyloZeni nerezovych prstend (formy ve tvaru kruhu bez dna).

Mandlovy piskot ( plech 60 x40 na 750 g)

Cela vejce 100 g
Zloutky 65¢
Cukr moucka s mandlovou 240 g
moukou naptl

Mouka 95¢g
Bilky 220g
Cukr 80¢g

Tésto cigareta

Maslo 100 g
Cukr moucka 100 g
Bilky 100 g
Mouka 100 g

Vyslehat vejce, Zloutky s cukrem moucka a
mandlovou moukou, mezitim vyslehat bilky s
cukrem. Vyslehané Zloutky nadlehcit trochou
vysSlehanych bilk(, pridat mouku a zbylé bilky. K
vytvoreni dekoracniho piskotu vezméte tésto
cigareta (obarvit potr. barvou) a vytvofit kresbu
na silikonovou podlozku. Zmrazit v Sokeru. Kresbu
dat na plech, zalit téstem na piskot a péct v
troubé na 200°C

Maslo Slehejte do krému, pridejte cukr
moucka, Slehejte, a nakonec presitou
mouku.



PiSkot Sacher

PiSkot sacher je velmi tenky a chutny, diky obsahu horké ¢okolady a masla. Jedna se o piskot s
dvojim vyslehanim vajec (zZloutky a bilky) a vétSim pomérem mandlové mouky oproti normalni
mouce. Diky tomu je piskot velice drobivy. Pece se jako klasické piskoty, tedy na velmi vysokou
teplotu s uzavienym ventilem, aby si uchoval co nejvice vlhkosti.

Piskot Sacher (na 2 plechy 60 x 40 po 700 g) ZvI&¥f rozpustte maslo a
zvlast ¢okoladu a poté je
spojte dohromady,

Horka ¢okolada 285¢g vysSlehejte vajicka a zloutky s
- cukrem a invertnim cukrem,
Zloutky 3428 vysSlehejte také bilky se 114 g
Cela vejce 142 g cukru krupice, poté do smési
vySlehanych Zloutk( pomalu
pridejte Cokolddu, presijte
Invertni cukr 28¢g dvé mouky a smichejte
dohromady a pridejte do

Maslo 228 g

Cukr 85¢g

Bilky 2568 smési. Nakonec nadlehcete

Cukr krupice 114 g bilkovym snéhem. Pecte na
2 o

Mouka 91g Uc

Mandlova mouka 228 g



Piskot bez mouky a ¢okoladdovy pisSkot

Piskot bez mouky (1 plech 60 x 40 cm na
750 g)

Bilky 2408 Bjlky uglehejte s cukrem, vmichejte
Cukr 250 g rozkvedlané zloutky a nakonec presité
Zloutky 160 g kakao. PecCte v troubé na 160 °C

Kakao 70g

Mandlova mouka 228 g

Cokoladovy piskot (2 plechy 60 x 40 po 750 gramech)

Vejce a zloutky uslehejte s 300 g

Cela vejce 450 g cukru. Zvlast uslehejte bilky s

Cukr 300 ¢ cukrem. Polovinu snéhu pridejte k
Zloutky 125g naslehanym zloutkiim a pridejte
Bilky 300 g presité mouky, a nakonec zbytek
Cukr 100 g snéhu. Pecte v troubé na 190°C s
—— 758 vypnutym ventilem.

Bramborovy Skrob 75¢g
Kakao 758



Sn&hova hmota z bilk{i (meringa)

Je jednou z nejjednoduzsich zakladnich smési ,nejvice pouzivana v cukrarstvi, diky mnoha vlastnostem. 4
nejpouzivanéjsi meringhe:

Klasicka meringa

Svicarska meringa

Francouzska meringa

Italskd meringa v vy

Klasicka meringa (na 750 g) vymyslena jako prvni. Jedna se o vyslehané bilky

- o pokojové teploté s cukrem krupice, ktery se
Bilky 2508 pridavé ruéné na konci $lehani, kdy? uz ma snih
Cukr 500 g pevny tvar.

Je meringa s procesem zatepla, pouziva se bézny
pomér bilkd s cukrem (1 dil bilk( a 2 dily cukru, ale
750 g) méni se postup. Bilky s cukrem krystal (o stejné

Bilky 250 g hmotnos,ti) se dvajl' dovhrnce a zahreji se ai,na max.
60°C a nasledné se presunou do planetového robotu a
Sleha se. Po uslehani se robot zastavi a pfida se druhy
dil cukru. Bud"moucka pro hladky a pevny produkt,
nebo krupice pro krehci, hrubsi a lehéi produkt.

Svicarska meringa (proces zatepla, na

Cukr krupice 250 g

Cukr moucka 250 g



Snehove hmoty mermghei Do misy planet. Robota dejte bilky smichané s 1/3 cukru a

Slehejte. Cukr se rozpusti v tekutém bilku a zabrani
Francouzska meringa (proces zrnitosti bilku a umozni husté naslehani. Takto naslehané
tésto bude tuhé a v troubé ziska vétsi objem. Az

zatepla § , D

P ) naslehana hmota zdvojnasobi sviij objem, prida se

Bilky 250¢g polovina zbylého cukru. Posledni cukr se prida az je snih
Cukr 500 g pevny.

PECEN| MERINGHE:

Nejprve si fekneme co se s produktem déje béhem peceni. Pro stabilizaci pény je tfeba teplo. Péna v troubé
zvétsi svlj objem , protoZe vzduchové bubliny v ni obsazené, se diky teplu nafouknout, a tim zvétsuji objem.
Mezitim dochdzi ke srazeni proteinl a ke stabilizaci struktury pény.

BéZné teploty pro meringhe se pohybuji od 100°C na dobu 3 hodiny, do 140°C na hodinu a pul, vZdy se
spusténou ventilaci aby unikala para. Meringhe, které se pecou pfi nizkych teplotach na povrchu popraskaji
jen zfidka nebo viibec a zGstanou krasné bilé. Cim vice se zvedne teplota peceni, tim vice budou praskat a tim
budou nazloutlejsi. Néktefi zakaznici preferuji tyto meringhe, z divodu jejich lepsi chuti, maji prazenou chut
diky prilisSnému peceni cukrl a protein(.




Italskd Meringa

Italska meringa Italska meringa je jedina meringa, kterd se nepece

troubé, i kdyZz ma stejny pomeér bilku s cukrem jako jiné

Cukr 800 g : L R .
druhy meringhe. Pro jeji vyrobu se da varit cukr a poté

Voda 200 g se vse usleha v planetovém robotu. Pfirozené ji nelze
pouzit k vyrobé snéhové pusinky (meringata), ale Ize

Bilek 5008  vyrobit zaklady nespocetnych bazi studenych dezert(,
jako mousse, semifreddo, atd.

Cukr 200 g

Par bod( pro dokonalou italskou meringu:

Musi se pouzivat nejcerstvejsi Cisté bilky, bez jakychkoli stop po Zloutku. Daji se do planetového robota a spolu
s 1/5 cukru se Slehaji na stredni rychlost. Zvlast se da varit dalsi ¢ast cukru s vodou. Az voda s cukrem
dosahnou teploty 121°C, bilek by mél byt uslehany na %, v této chvili se mirné snizi rychlost robota a rychle se
prida polovina zbylého cukru, poté se opét zvysi rychlost a po nékolika vterinach se opét snizi, aby se pomalu
prisypala druha ¢ast zbylého cukru. Tento postup se dodrzuje, proto, Zze kdyby se pocatecni bilek pridal
pomalu, pfi kontaktu s tak vysokou teplotou by se zchladil a byl by zrnity. V meringa by tak zGstaly malé tecky
cukru, tato meringa by po smichani s jinymi ingrediencemi jiného dezertu zpUsobila rozpusténi zrnek cukru, a
to by zpUsobilo ztratu struktury dezertu.

Po pridani druhé ¢asti cukru se necha jet planetovy mixer na maximalni rychlost po dobu 2-3 minuty, aby se
dosahlo co nejvétsiho naslehani (pripominame, Ze cukr se musi pfidat az je bilek ze % uslehany). Nasledné se
produkt vyjme z robota, rozprostre se na Cisty plech (Cistit alkoholem) a da se do Sokeru na nékolik minut. Tak
dosahneme tfi vysledk(:

Zvysi se maximalni objem meringa. Pfipominame, Ze pomalym chlazenim v robotu, namisto rychlého
zchlazeni v Sokeru, meringa pfijde o velkou ¢ast svého objemu z divodu mechanického pusobeni a z dlivodu
ztraty vody.

Dosahne se bezpecnéjsiho produktu, protoze zchlazeni v Sokeru je rychlejsi.

Netvori se cukerné krystalky, coz by mohlo nastat u pomalého zchlazeni.




Listové tésto

Listové tésto je velice jednoduché tésto, sloZzené prevainé ze 4 ingredienci: mouka, maslo ¢i margarin, voda a
sul. Na zakladé rlznych kombinaci téchto ingredienci vnikaji odliSné speciality. Podivame se tedy na to, jak
rdzné postupy a ingredience urcuji rozdily v listovém tésté.

Mouka: nejlépe stfedné silng, tzn. s hodnotou asi 230 W (sila), takto dosdahneme dobrého listového tésta se
sluSnou l[dmavosti. Se slabsi moukou, jako napt. u mouky na linecké tésto, dosdhneme dobrou lamavost, ale
Spatné listové tésto, ne dost lehké. Naopak pokud bychom poutzili pfFilis silnou mouku, jako u kynutych tést,
ziskali bychom hodné lehké listové tésto, ale s nizkou ldmavosti (kifehkosti), z diivodu vstiebani vihkosti ze
strany lepku po upeceni(obsazeného v mouce ve velkém mnozstvi).

Voda: jejim ukolem je rozpustit sl a smichat se s moukou, a vytvofit tésto. Jeji mnoZstvi se pohybuje dle
schopnosti pouzité mouky ji vsakovat. BEéhem peceni se voda vyparuje a tim dochazi k vrstveni tésta.

Maslo ¢i margarin: lepsi je pouZivat maslo. Margariny vyrobené specidlné na vyrobu listového tésta maji
dlouhou a plastickou strukturu, kterd usnadruje préci, ale jejich chut je horsi oproti maslu.

Sul: zakulacuje chut upeceného tésta, davkovani se pohybuje mezi 20-25 g na 1 kg mouky. Obecné se rozpusti
ve vodé.



Listové tésto

TESTO: existuje vice zplisob vypracovani tésta a kazdy z nich ovliviiuje vysledek koneéného vyrobku.
Malo vypracované tésto (malo stimulovany lepek)

Hodné vypracované tésto (hodné stimulovany lepek)

Pritomnost tuku v tésté (pevnéjsi hustota-konzistence tésta)

V prvnim pripadé , malou stimulaci lepku, se dosahne rychlé vyroby bohatsiho a lehce nepravidelného listového tésta
Naopak pfi vysoké stimulaci lepku se dosahne pravidelnéjsiho list. tésta , které nebude tak vysoké(nenabéhne). Diky
predeslé stimulaci lepku, béhem ndasledného peceni je lepek jiz v napéti, a pfi své maximalni sile, a proto kdyz pres néj
prejde para, neni schopen zabranit prichodu a pfilis se nafouknout.

Pridanim tuku do tésta se dosdhne vyssi konzistence, ktera spolu s dalSim plsobenim béhem odpocinku v lednici,
pomlUze prekladani tésta spolu s maslem.

ZPRACOVANI TESTA na bochdnek (kostku) : Plat masla vznika tim, Ze se vyvali zchlazené maslo (z $okeru), vyvali se aby
bylo plastické a snadno se vstifebalo do mouky. Ve vétsiné pripadech je to 30% své hmotnosti. Po zapracovani masla do

tésta se vytvori pozadovany tvar, vhodny pro nasledné zahyby, a da se do lednice asi na hodinu. Vznikne kfupavé;si
listové tésto.

V pripadé pouZiti maslovych platd, neni nutné tvofrit kostku, stadi jiz ploché maslo vloZit dovniti bochanku. Vznikne
krehci tésto.

PREKLADANI LISTOVEHO TESTA:

Prekladani listového tésta urcuje findlni Uspéch. V podstaté se stfidaji vrstvy tésta a masla. Obménou vrstev se
dosahne rlznych vysledkd. Predevsim se méni pocet prelozeni. VétSinou jsou 4x4 (4 zahyby po 4)ale mizou byt i 6x3
nebo 2x3 ¢i 2x4 stfidavé mezi sebou. Konecny vysledek neni ovlivnény pouze poctem prelozeni, ale také tloustkou
vrstev. Existuji vysoké a nizké zahyby. Logicky jsme nuceni si myslet, Ze ¢im vice zahyb( ma tésto, tim bude krehdi a
tenci, s malymi vzduchovymi dutinami. Naopak tésto s malym pocétem zahyb( bude mit




Listové tésto
JAK SE POCITAJI VRSTVY

Pri pocitani vrstev listového tésta na to jdeme matematicky. Nejdulezitéjsi je zacit pocitat pocet
vrstey, které vytvori maslo s téstem po jejich spojeni. Jelikoz tésto uplné obali maslo, dostaneme
3 vrstvy. Napf. na listové tésto se 4 zahyby (prelozeni) po 4 se postupuje takto:

3x4x4x4x4=768 zahybd.
PROC SE LISTOVE TESTO ZVEDNE BEHEM PECENI

Ralst listového tésta béhem peceni je zplsoben parou, kterad se uvolfiuje z vody, obsazené v tésté
a v masle. Jak se snazi dostat ven, para se tlaci smérem nahoru, ale cestou narazi na odpor
lepivych vrstev Skrobu a lepku, obsazeném v mouce, a tim je nadzvedne.

IDEALNI PECENI

Hlavnim problémem u peceni list. tésta je odpareni vody, obsazené uvnitr tésta, a k tomu je treba
dodrzovat urcita pravidla. Tyto pravidla zavisi na velikosti a tloustce kusu, ktery je tfeba upéct a na
tom, zda byl predtim propichany. Pokud se musi upéct velmi tenké a propichané kusy, je lepsi
pouZzivat vyssi teploty peceni (220 — 230°C), aby se teplo dostalo rychleji k vnitfnim vrstvam a
ziskalo se drolivéjsi tésto. Pokud je treba upéct vétsi a nepropichané kusy tésta, musi se pouzit
nizsi teploty (160-180°C),aby se teplo pomalu dostalo do tésta a aby se vypafila vSechna pdra aniz
by se prilis zabarvil povrch tésta. Ventil v troubé musi byt uzavreny dokud tésto nestoupne, poté
se musi otevrit, aby se produkt vhodné vysusil. Pokud se tésto pece pfilis agresivné (vysoké
teploty), povrch tésta ztmavne, uvnitr zistanou bilé a gumové vrstvy. Listové tésto se nesmi
uchovavat v teple, aby se prilis nevysusilo, tésto by se zdalo staré.




Dacquoise

Tento druh piSkotl se od ostatnich lisi pouzitymi ingrediencemi, strukturou a teplotou peceni, kterd je trosku
nizsi nez u klasickych piskot(.

S timto piskotem lze ziskat podklady modernich dortl jako mousse, bavarese, ¢i dortd s maslovym krémem,
nebo podklady rdznych mignon a monoporeci.

M4 velmi mékkou strukturu kvali vysokému procentu vihkosti v bilku, kterd je také podporend praskem ze
suchych plodu, ktery obsahuje olej, a diky tomu z(stdva piskot mékky a vihky.

Jeho priprava je velmi jednoducha. Nejprve se smichaji bilky s cukrem a vysSleha se leskly snih. V této chvili se
pridaji ingredience v prasku, vétsinou se jedna o smés cukru moucka s moukou ze suchych plod( (50% na 50%).
Také lze pridat aromatické pasty, vlocky cokolady, kakao a mouka, ktera v nékterych pripadech pomaha
suchému ovoci vstrebat tekutiny.

Dacquoise je meringa (snéhova hmota) s obsahem prasku ze suchych ploda. Ackoli se podobd meringa,
dacquoise vyZaduje peceni pri vysokych teplotach (180-200°C), pri uzavieném ventilu na zacatku, a otevieném
ventilu na konci.

INGREDIENCE:

Bilky: umoznuji vytvorit naslehanou hmotu a diky velkému obsahu vody ¢ini pisSkot obzvlast mékky.

Cukr: diky cukru piSkot nepotfebuje namacet , protoze je velmi hygroskopicky (vstfeba hodné vihkosti), prilaka
vodu v krému, které s nim pfijdou do kontaktu.

Mouky ze suchych plodu: bézné se pouziva smés mouky s cukrem moucka (pGl napul). Suché plody obsahuji
olej, ktery Cini piskot velmi mékkym.



Dacquoise
Mandlovy dacquoise ( na 1 kg) V planetovém robotu uslehejte
bilky s cukrem do lesklého snéhu.

Bilky 320g Pfidejte ingredience v prasku za
rucniho michani zespodu smérem

Cukr krupice 110 g . .

nahoru. Tésto nalejte na plech a
Cukr moucka s mandlovou 535¢g posypte dalSimi suchymi plody.
moukou pudl na pul Pecte na 180°C.
Mouka 35g

Pistaciovy dacquoise (na 1 kg)

Mandlova mouka 230 g ) . e
Jedinou variantou je pistaciova

Cukr mou&ka 270 g pasta, kterou smichame s Casti
uSlehanych bilkd a vSe se pak

Bilky 310g smichd se zbytkem hmoty.

e 100 g Nalsvledne se pridaji mgre,dl.en?e.v
prasku a nakonec drcené pistacie.

Pistaciova pasta 40 g

Drcené pistacie 50g



Frangipane

Jedna se o krémovou hmotu, slouzenou z prasku ze suchych plodd, vajicek, masla a cukru. Diky
obsahu suchych plodl a masla je tato hmota vzdy velice vihka a po upeceni droliva. Jednd se o
velmi chutny a voriavy krém, vétsSinou se pouziva jako naplni do kolacd z lineckého tésta, dortll a

plnénych zdkuska.

Mandlovy frangipane (na 1,1 kg)

Maslo 250 g
Cukr moucka 250 g
Mandlova mouka 250 g
Cela vejce 250 g
Mouka 180 W (sila) 100 g

Nejprve Slehejte maslo s cukrem a pak pomalu
prilejte rozkvedlana vajicka, potom prasek ze
suchych plodd. Poté pridat zbylé prasky.

Frangipane s extra panenskym oliv.

olejem

Trtinovy cukr

Ofiskova mouka
Spaldova mouka
Prasek do peciva

Extra panensky oliv.
Olej

Smetana

Smichejte vsechny ingredience.




Béaze semifreddo

Tento velmi dllezity cukrarsky zaklad se sklada hlavné z uslehanych Zloutkt s cukrem do pény. V
nékterych pripadech jej Ize vyrobit s mlékem ¢i sirupem. V podstateé je zakladem pro velkou ¢ast
mousse a semifreddi.

ROZDIL MEZI USLEHANYM ZLOUTKEM A USLEHANYM BILKEM

Jak Zloutky tak bilky zvIast vytvaFi pénu, ale bilek rozhodné vic. Zloutkova péna spolu s vhodné
pfidanym cukrem zvétsi objem max. jednou, péna z bilku zvétsi sv(ij objem vice nez 4x. Zloutek
pohlti malé mnoZstvi vzduchu, malo nabéhne, protoze obsahuje hodné tuku (30-32%), pohlceny
vzduch se snadno rozptyli.

4 METODY:

Baze semifreddo s vafenym cukrem: nejvice pouZivana a nejznamé&;jéi metoda. Zloutky se udlehaji
s uvarenym cukrem na 121°C, Sleha se az do Uplného vychladnuti. Timto zplsobem ziskame
pevnou a hutnou bazi semifreddo, vhodnou pro smichani s dalSimi ingrediencemi, k ziskani velmi
krémovych struktur, jako napr. mousse a semifreddo.

Baze semifreddo se sirupem: Zloutky se sirupem 30 be se uvafi na 82°C az 85°C, pak se vse Sleha
az do vychladnuti.

Baze semifreddo s mlékem (anglicky krém): vafi se jako anglicky krém a pak se vSe usleha az do
vychladnuti.

Baze semifreddo s roztavenym cukrem: je nejrychlejsi baze semifreddo a v cukrarstvi také
nejnovéjsi, diky prichodu pasterizovanych Zloutku. Proces je velmi jednoduchy a vyzaduje Slehani
pasterizovanych Zloutk( spolu s roztavenym cukrem v planetovém robotu.




Baze semifreddo s varenym cukrem (na 1 Baze semifreddo s roztavenym cukrem (na

kg) 1kg)
Cukr 490 g Roztaveny cukr 565g
Voda 135 g

Pasterizované Zloutky 435 ¢g

Zloutky 375¢g



Mousse

Je krémova, lehka a sametova smés, ktera obsahuje jen par ingredienci. LiSi se pouzitymi
ingrediencemi.

»,Moderni dorty” prevzato z francouzského , entremet froid“. V roce 1987 vymyslel Rossano
Boscolo , Ze pozve mistry cukrare, aby v Italii vedli cukrarské kurzy na vyrobu tohoto druhu dortu.
Narazilo se na problém, muset vysvétlovat italskym cukrdfim co jsou moderni dorty. Tento nazev
se stal synonymem pro konkrétni studené dorty s mousse v hlavni roli. Abychom Iépe pochopili
jak je strukturovana mousse, musime znat cukrarské baze, které podpiraji recept: italska meringa
a baze semifreddo. Takze kdyz produkt obsahuje jedno nebo obé, prebira nazev mousse. Jedinou
vyjimkou je mousse al cioccolato, ktera se mize sklddat pouze se Slehacky a ¢okolady.

RUZNE DRUHY MOUSSE

Cokoladova mousse: ¢okolada + smetana uslehana na 80%, spada pod metodu ganache, kdy
polovina smetany se pridava uslehané a polovina se vari, aby rozpustila cokoladu.

Cokoladova mousse: baze simifreddo + ¢okoldada + smetana uélehana na 80%

Syrova mousse: baze semifreddo + syr (napf. ricota nebo mascarpone) + Zelatina ve féliich +
smetana uslehana na 80%

Ovocna mousse: italska meringa + ovocna duznina + Zelatina ve féliich + smetana uslehand na
80%.



Mousse: ingredience

Baze semifreddo: pouZiva se hlavné u ¢okoladové, likérové a syrové mousse, dodava mousse krémovost,
sladkost a zakulati chut.

Italska meringa: dodavad mousse sladkost a lehkost, pouziva se predevsim na ovocné mousse, ale mlze se
pouzivat ve vSech dalSich mousse. MUiZe také z ¢asti nahradit base semifreddo, v pfipadé, Ze chceme nadlehdcit
smeés.

Uslehana smetana (Slehacka): obsahuje 35% tuku (v Italii) a v receptech na mousse je ji nejvice. Smetana se
nesmi uslehat Uplné, ale jen z ¢3sti, aby se Iépe promichala s ostatnimi ingrediencemi a zarucila dokonaly
vysledek.

Zivocidna Zelatina: kromé mousse z hotké ¢okolady, se Zivociina Zelatina ¢&i Zelatina ve foliich nachazi ve viech
receptech na mousse. Zelatina se pouZiva za ucelem dodani struktury dezertu a zabranuje jeho propadu, Ci
rozteceni pfi kladnych teplotach (+ °C). PouZiva se mezi 9 az 18 g na 1 kg konecného vyrobku.

S Cokoladovy mousse metodou
Rychly cokoladovy mousse (na 750 g) N o eI

Napul uslehana 500 g

y 5 Smetana 335¢g

Slehacka

Horka ¢okolada 250 g Horka cokolada 235¢g
Kakaova masa 100 g

Pridejte trosku smetany do ¢okolady a energicky L )

metlou michejte, pak delikatné pfidejte zbytek leaEulvlthIehana 333 ¢
Slehacka

smetany



Mouse: ingredience

Cokoladovy mouse s bazi

semifreddo (na 1 kg) Rozpustte ¢okoladu pfi 45°C, pridejte trogku
smetany a energicky Slehejte metlou, poté

nelt &I el eE g pridejte bazi semifreddo a stale metlou michejte.

Baze semifreddo 210 g Nakonec pridejte zbyvajici smetanu.

Napul uslehand 525g

Slehacka

Rumovy mousse (na 1 kg) Cast cukraiského krému ohfejte a rozpustte v

Baze semifreddo 350¢g ném predem namocenou Zelatinu (jiz mékkou),
s fidejte zbytek krému, rum a pridejte bazi

Cukrasky k 100 - : - :

vu farsky krem & semifreddo. Ve opatrné nadlehcete

ZivoCisna zelatina 10g smetanou.

Rum 70° 30g

Uslehana smetana 505¢g

(Slehacka)

Malinovy mousse (na 1 k . ,
Y ( g) Zelatinu rozpustte v ¢asti pyré, poté pridejte

Malinové pyré 395g  zbytek pyré, vmichat do meringa a nakonec

ivoliina Selating 12¢g vse nadlehcete napul uslehanou slehackou.
Italska meringa 200 g

Napul uslehand Slehacka 395¢g



GriliaSe a pralinkované (praZené) suché plody

Grilias je urcité jednim z nejstarsich sladkych preparatl. Nasi predkové vafrili med misto cukru a glukdzy, ktery

pak smichavali s veSkerymi druhy suchych plod(l. Kazdy grilids je kombinaci cukru, glukézy a suchych ploda.

Existuji i griliaSe pripravené zastudena, které se nasledné pecou v troubé.

Pralinkovat (prazit) suché plody naopak spociva v jejich pokryti krustou ze zkaramelizovaného cukru, a k tomu

je potreba varit cukr s vodou az na teplotu 119°C, poté pridat mandle nebo orisky a stale michat dokud cukr
znovu nevykrystalizuje, a pusti se do suchych plodu. Za stdlého michani cukr pomalu zkaramelizuje a vytvofi
okolo suchych ploda klréicku.

Cokoladovo pomeranéovy Tuille (na 1

kg)

Pomerancovd stava
Mouka

Cukr mouka
Trtinovy cukr

Cukr krupice

Kakao

Rozpusténé maslo

Pomerancova stava
Mouka

Cukr moucka
Trtinovy cukr

Cukr krupice

Rozpusténé maslo

Pomerancovy Tuille (na 1 kg)

210 g
125¢g
210 g
165¢g

42 g

250 g



Cokoldovo pomerancovy tuille postup:

Cukry smichejte s moukou a nasledné pridejte pomerancovou stavu a rozpusténé maslo.
Michejte, dokud neziskate hladkou smés. Pred pouzitim dejte na 24 hodin do lednice. Nalejte
mezi dveé silikonové podlozky a upecte. Tuille bude hotovy jakmile prestane vrit.

Pomerancovy tuille postup:

Cukry smichejte s moukou a nasledné pridejte pomerancovou stavu a rozpusténé maslo.
Michejte, dokud neziskate hladkou smés. Pred pouzitim dejte na 24 hodin do lednice. Nalejte
mezi dveé silikonové podlozky a upecte. Tuille bude hotov jakmile prestane vrit.



GrilidSe a praZené suché plody

Mandlovy grilias (na 1 kg) Grilias z corn flakes (na 1 kg)

. Drcené corn flakes 445 g
Glukozovy sirup
MIécna cokolada 220g
Cukr krupice L
Oriskova pasta 220 g
Platky mandli Kakaové maslo 110g
Ohrejte glukdzovy sirup, pridejte cukr a Corn flakes dejte do mikrovinky asi na
varte az na teplotu 172°C. Pridejte teplé minutu, kazdych 20 vtefin je promichejte,
mandle a dobre zamichejte. Vyvalejte pridejte rozpusténé kakaové maslo a
dotenka malou vrstvu griliase mezi dvé nakonec pridejte mlécnou ¢okoladu a
silikonové podlozky. Nakrajejte trojuhelniky, oriskovou pastu.

zahnéte jak potrfebujete a nechte vychladit
pfi pokojové teploté.



Prazené mandle (na 1 kg) Grilias z amaretta (na 1 kg)

Syrové mandle 445 ¢
Cukr 445 g
Voda 108 g

Vodu s cukrem vafit na 118°C, pridat
mandle a pockat az zpiskovati, zlumit
na minimum a dale michat dokud
cukr na povrchu nezkaramelizuje.

Nadrolené amaretti 485 g
MIécna Cokolada 255¢g
OrisSkova pasta 255¢

Smichat dohromady vSechny
ingredience.



Mandlové pasta a marcipan

Produkty sloZzené z mandlové mouky a cukru a zapracované do sebe, se nazyvaji ,mandlova
pasta“, nebo ,,marcipan”. Procentni podily téchto dvou ingredienci se mizou ménit podle potreb
vyroby. Mzeme mit: 50% cukru a 50% mandli, nebo 60% cukru a 40% mandli, nebo dva dily
cukru a 1 dil mandli (2/1) , az do 3 dilG cukru na 1 dil mandli (3/1).

Rozdil mezi mandlovou pastou a marcipanem nespociva v poméru ingredienci, ale v postupu.
Mandlova pasta se vyrabi z vareného cukru, ktery se nalije na mandle v prasku. K vyrobé
marcipanu se daji v hrnci vafrit voda s cukrem a mandlemi (v prasku), dokud se neoddéluji od stén
hrnce, poté se nechaji vystydnout a nakonec se daji do melanzéru.

U obou metod je mozné mit ve vysledku jinou strukturu, zpGsobenou podilem vlhkosti, ktera se
cas od ¢asu v mandlich vyskytuje. Proto se musi pridat tekutiny do tésta, bude-li moc suché, a
cukr moucka ¢i cukr moucka napul s mandlovou moukou, v pripadé, pfilis mékkého tésta.

Ingredience, které se pridavaji k cukru a mandlim, jsou dalsi cukry, které jsou schopné
neutralizovat opétovnou krystalizaci cukru a udrzet vodu. Pouziva se tedy: glukdza, invertni cukr,
sorbitol, a pouze v pripadé mandlové pasty 3/1 se pouziva kyselina sorbova.



Marcipan (na 1 kg) Mandlova pasta (na 1 kg)

Cukr

Bilé mandle

Glukoza

Voda

Cukr moucka

155 g

255¢g

42 g

128 g

425¢g

Loupané mandle
Cukr

Glukoza

Cukr moucka
Invertni cukr

Voda

415¢g
208 g

21g
166 g

105 g
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