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Téma: 1. Karamel strikany, lity

Pracovni pomucky:

hrnec, kapatko, vafeCka, studena vodni lazen, fdlie, jednorazové gumové

rukavice, papirovy kornout, nizky, mramorova deska, stétec, tvofitka

Suroviny (kg):

0,250 cukr krystal
0,100 voda
0,040 Skrobovy sirup
roztok potravinarské barvy

tuk na oSetreni tvoritek

Postup pripravy:

do hrnce si navazime cukr krystal a vodu a pfivedeme k varu;

dobfe rozmichame — nechame zpénit, sitkem sebereme pfipadné neclistoty
z cukru, Stétcem namocenym ve studené vodé omyjeme stény hrnce;

pfi 100 °C pfidame Skrobovy sirup a roztok potravinarské barvy;

pfi 148 °C prudce zchladime (ponofenim hrnce do studené lazné);

rozvar nalijeme do papirového kornoutu a stfikame na fdlii do riznych tvaru
(filigrany, mfizky, apod.); nebo lijeme do tukem vymazanych tvofitek

poloZzenych na folii.

Skladovani:

vzniklé stfikané (lit¢) ozdoby ihned pouzijeme nebo skladujeme v dobfe

uzaviené nadobé.

Poznamky:

do litych tvard muzeme jesté za horka malovat roztokem potravinarské barvy
nebo vkladat jadrovinu a jiné vhodné potravinafskeé suroviny;

kornout s karamelem je velmi horky, je dobré pouzit silnéjSi rukavice.
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Téma: 2. Karamel tazeny

Pracovni pomucky:

hrnec, kapatko, vafeCka, studena vodni lazen, fdlie, jednorazové gumové
rukavice, nlzky, mramorova deska, Stétec, hydrogen uhli¢itan sodny (pro

uchovavani), tvofitka, trubi¢ka s balénkem, sitko, lampa na karamel

Suroviny (kg):

0,250 cukr krystal

0,100 voda

0,040 Skrobovy sirup

11 kapek roztoku kyseliny vinné (kyselina a voda v poméru 1 : 1)

roztok potravinarské barvy

Postup pripravy:

do hrnce si navazime cukr krystal a vodu a pfivedeme k varu;

dobfe rozmichame — nechame zpénit, sitkem sebereme pfipadné necistoty
z cukru, $tétcem namocenym ve studené vodé omyjeme stény hrnce;

pfi 100 °C pfidame Skrobovy sirup;

pfi 138 °C pfidame roztok potravinarské barvy;

pfi 146 °C prudce zchladime (Sokujeme — ponofenim hrnce do studené lazné)
az do zklidnéni hladiny;

pfidame roztok kyseliny vinné, nechame asi 2 min odpocinout;

opét zahfejeme, az prvni bublinky zacnou praskat;

vylejeme na mramorovou desku s folii a postupné sbalime do hrudky;

hmotu stfidavé stejnomérné roztahujeme a prekladame az do vychladnuti
(zpevnéni — hmota se neroztéka) a vytvofime valec;

valec hmoty kroutime a roztahujeme az do perleti (15—20krat);

v v
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Skladovani hmoty:

- vychladlé kousky hmoty skladujeme v dobfe uzaviené doze (kde je silikon nebo
oddélené ulozen hydrogen uhli¢itan sodny — pohlcuje vihkost);

- takto uskladnény karamel vydrzi az 6 mésicu.

Postup prace s karamelem:

- karamel rozlozime na f6lii a nechame postupné rozehfat pod lampou;
- rukama v rukavicich (zabranuji pfenosu vlhkosti zrukou do karamelu)
tvarujeme z karamelu rizné ozdoby;

- pomoci trubi¢ky s baldonkem vyfukujeme rGzné tvary.

Skladovani ozdob:

- hotové karamelové ozdoby ihned pouZijeme nebo skladujeme v dobfe uzaviené

nadobé.

Poznamky:

Cerna barva = Zluta + €ervena + modra (1 : 1: 1);

- zelena barva = Zluta + modra (2 : 1);

- foukany karamel jahoda = roztaveny karamel + cukr krupice
merunka, Svestka = hotovy foukany tvar obaleny v mletém
cukru;

- pfetazenim tazeného karamele hmota zfondanovati — zbéla, stane se esteticky

nevhodnou pro dalSi pfipravu ozdob.
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Téma: 3. Fondan

Pracovni pomucky:

- hrnec, vareCka, fdlie, jednorazové gumové rukavice, mramorova deska,

Spachtle

Suroviny (kg):
0,250 cukr krystal

0,100 voda
0,040 Skrobovy sirup

Postup pfipravy:
- do hrnce si navazime cukr krystal a vodu a pfivedeme k varu;
- pfi 100 °C pfidame Skrobovy sirup a dovafime na 115 °C;
- rozvar prudce zchladime (ponofenim hrnce do studené lazné);
- rozvar nalijeme na folii a mramorovou desku a tfenim (tfeba pomoci Spachtle)

vytvofime bilou hladkou hmotu — fondan.

Skladovani:

Fondan skladujeme v dobfe uzavienych nadobach. Pfed pouzitim upravujeme.
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Téma: 4. Kandys

Citovano z internetu:
cukrem ,kandys® rozumime cukr, ktery
a) se sklada z velkych krystalt alespori 5 mm dlouhych, ziskanych chlazenim
a pomalou Krystalizaci dostate¢né koncentrovaného cukerného roztoku,
b) obsahuje nejméné 96 % hmotnostnich sacharézy v susiné, stanovenych
polarimetrickou metodou.“

Takze je to uplné obycCejny cukr, pouze v obfich krystalech.

Proc€ je tedy méné sladky? Pravé proto, zZe je to jeden krystal a ne hromada krystalk(
malych.

Z fyziky vime, Ze Cim vétSi povrch, tim lepSi rozpousténi (vétsi prostor pro utoky
rozpous$tédia).

Kandys je cukrkandl, znamy ze starSich knizek a vypravéni.

Kandys Ize zakoupit v prodejné suchych plodu a podobnych specialit.

Autorem materidlu a vSech jeho Cdsti, neni-li uvedeno jinak, je Mgr. Renata Svobodovd.
Dostupné z Metodického portdlu www.rvp.cz; ISSN 1802-4785.
Provozuje Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky (NPI CR).


http://www.rvp.cz/

Téma: 5. Kulér

Pracovni pomucky:

- hrnec, varecka,

Suroviny (kg):

0,250 cukr krystal
0,100 horka voda

Postup pripravy:
- do hrnce si navazime cukr krystal a utavime ho do tmavohnédé barvy;

- pfidame horkou vodu a rozvafime.

Skladovani:

- kulér skladujeme v dobfe uzaviené nadobé.

Poznamky:

- pouZziva se jako potravinarské barvivo.
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Téma: 6. Grilias

Pracovni pomucky:

- hrnec, vafe€ka, mramor, félie, nlzky, tvoritka

Suroviny (kg):
0,100 cukr krystal
0,150 jadrovina

tuk na oSetreni tvoritek

Postup pripravy:
- do hrnce si navazime cukr krystal a utavime ho do zlatohnédé barvy a
odstavime;
- do horkého karamelu pfidame jadrovinu (kokos, mandle, vlasské ofechy,
pistacie, liskové ofechy) nebo smés jadrovin;

- hmotu vylijeme na félii a mramor a nechame vychladnout.

Skladovani:

- grilid$ skladujeme v dobfe uzaviené nadobé.

Poznamky:
- jeSté vlazny grilias mazeme ruzné tvarovat;
- grilias Ize vlévat do tukem vytfenych tvoritek;
- vystydly grilid$ Ize nalamat a pouzit na ozdobu;
- vystydly grilia$ Ize valeCkem nadrtit a pouzit jako chutovou pfisadu do krému a

naplni.
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