Pracovní list č.1 C1  

- OPSAT tyto receptury DO SEŠITU!

OŘECHOVÁ NÁPLŇ
	Suroviny
	 kg

	cukr krupice
	0,600

	sirup glukoza
	0,300

	vlašské ořechy
	0,900

	sušené mléko odtučněné
	0,450

	piškotová hmota - drobečky
	0,900

	cukr vanilin
	0,060

	rumové aroma
	0,050

	voda
	1,500

	Suroviny celkem
	4,760

	Ztráty výrobní, vařením
	-0,360

	Hotová náplň
	4,400


Technologický postup:

Cukr, glukoza a prosáté sušené mléko se smíchá s vodou a svaří se. Do vařící směsi se přisypou mletá ořechová jádra a za stálého míchání asi 4 minuty provaříme. Po mírném vychladnutí směsi zahustíme mletými drobečky. Vychladlou náplň ochutíme vanilínovým cukrem a rumovým aroma.

!! Náplň je nutné řádně provařit !!

TRVANLIVÉ NÁPLNĚ

Marmeládová náplň

Džemová náplň

Před použitím propasírujeme, popřípadě zahustíme piškotovými drobečky.

NÁPLNĚ NA PEČENÍ

OŘECHOVÁ NÁPLŇ NA PEČENÍ
	Suroviny
	 kg

	cukr krupice
	0,440

	vlašské ořechy
	0,600

	sušené mléko odtučněné
	0,200

	piškotová hmota - drobečky
	0,700

	cukr vanilin
	0,050

	voda
	0,900

	Suroviny celkem
	2,890

	Ztráty výrobní, vařením
	0,140

	Hotová náplň
	2,750


Technologický postup:

Stejný jako u ořechové náplně, kromě glukozy a rumového aroma.

MAKOVÁ NÁPLŇ
	Suroviny
	 kg

	cukr krupice
	0,600

	cukr vanilin
	0,050

	margarín
	0,100

	mák
	1,000

	sušené mléko odtučněné
	0,200

	skořice mletá
	0,010

	piškotová hmota - drobečky
	0,700

	citropasta
	0,050

	voda
	1,000

	Suroviny celkem
	3,710

	Ztráty výrobní, vařením
	-0,210

	Hotová náplň
	3,500


Technologický postup:

Prosáté sušené mléko smícháme s vodou, cukrem, tukem a svaříme. Do vařící směsi nasypeme jemně utřený mák a za stálého míchání náplně asi 4 minuty provaříme. Při vaření dbáme, aby se náplň nepřipálila. 

Po částečném vychladnutí do směsi zamícháme piškotové drobečky. Nakonec dochutíme chuťovými přísadami.

TVAROHOVÁ NÁPLŇ
	Suroviny
	 kg

	cukr krupice
	0,220

	cukr vanilin
	0,005

	žloutky
	0,070

	tvaroh měkký
	0,720

	citropasta
	0,010

	Suroviny celkem
	1,025

	Ztráty výrobní
	-0,025

	Hotová náplň
	1,000


Technologický postup:

Tvaroh nejdříve rozmícháme, potom do něj vmícháme ostatní suroviny. Hotová náplň je určená k plnění výrobků před pečením (koláče, šátečky,…). Uchováváme nejdéle 1 den v chladu v nezávadných nádobách.
