Pracovní list č.3  C1  
1) CHUŤ A VŮNĚ PODZIMU – Upečte jakýkoliv zákusek nebo dezert, který bude s chutí a vůní podzimu (použít můžete např. vlašské ořechy, jablka, hrušky, dýni, švestky, mrkev, med, atd.)

Váš výrobek bude nafocen i s jmenovkou, která bude vedle výrobku, čitelná, velkým tiskacím písmem + třída.

Fotografii Vašeho výrobku zašlete i s recepturou a technologickým postupem. Termín do 22.11.2020 do 20 hodin

Vlachovamagdalena@seznam.cz                                 B.Smitalova@seznam.cz
2) Zapsat do sešitu tyto receptury:
ČAJOVÉ TŘENÉ RŮŽIČKY

	SUROVINY
	10 kg
	LINECKÉ TĚSTO
	DOHOTOVENÍ

	cukr moučka
	0,990
	0,990
	 

	cukr vanilín
	0,055
	0,055
	 

	mouka hladká
	3,987
	3,987
	 

	margarín
	3,025
	3,025
	 

	žloutky
	0,056
	0,056
	 

	citropasta
	0,137
	0,137
	 

	směs na krémy
	0,165
	0,165
	 

	prosl.ovoce
	1,920
	 
	1,920

	marmeláda
	2,475
	 
	2,475

	voda
	0,300
	0,300
	 

	Celkem
	13,110
	8,715
	4,395


Technologický postup:

Mírně nahřátý tuk se vyšlehá s prosátým moučkovým cukrem. Před došleháním přidáme žloutky, cukr vanilín, citropastu a směs na krémy rozmíchanou s vodou a ještě došleháme. Hmotu vyndáme ze stroje a ručně vařečkou do ní zamícháme předehřátou mouku (25-28°C). Třené linecké těsto se stříká sáčkem s řezanou trubičkou na čisté pečící plechy pokryté pečícím papírem. Polovinu nastříkaných tvarů na plechu ozdobíme proslazeným ovocem. Pečeme při teplotě 200°C. Po upečení a vychladnutí se vždy dva korpusy slepí marmeládou tak, aby zdobený korpus tvořil horní část výrobku.

ČAJOVÉ TŘENÉ KAKAOVÉ
	SUROVINY
	10 kg
	TŘENÉ TĚSTO
	DOHOTOVENÍ

	cukr moučka
	1,002
	1,002
	 

	cukr vanilín
	0,062
	0,062
	 

	mouka hladká
	3,681
	3,681
	 

	margarín
	3,371
	3,371
	 

	ZPT
	0,213
	 
	0,213

	vejce
	0,534
	0,534
	 

	kakao
	0,310
	0,310
	 

	CKP
	0,851
	 
	0,851

	citropasta
	0,035
	0,035
	 

	marmeláda
	3,105
	 
	3,105

	Celkem
	13,164
	8,995
	4,169


Technologický postup:

Je obdobný jako u čajových třených růžiček. Do mouky přidáme kakao. Po upečení lepíme k sobě dva stejné korpusy marmeládou a po ztuhnutí máčíme do poloviny v ředěné CKP.

ČAJOVÉ ŽLOUTKOVÉ PEČIVO
	SUROVINY
	10 kg
	KORPUS
	NÁPLŇ
	DOHOTOVENÍ

	cukr krupice
	0,550
	 
	0,550
	 

	cukr moučka
	1,282
	1,282
	 
	 

	mouka hladká
	2,200
	2,200
	 
	 

	žloutky
	2,200
	2,200
	 
	 

	ZPT
	0,575
	 
	0,121
	0,476

	margarín
	2,200
	1,466
	0,732
	 

	CKP
	2,346
	 
	0,916
	1,430

	kakao
	0,121
	 
	0,121
	 

	soja
	0,146
	 
	0,146
	 

	kávová pasta
	0,245
	 
	0,245
	 

	citropasta
	0,182
	0,182
	 
	 

	voda
	0,979
	 
	0,979
	 

	Celkem
	13,026
	7,330
	3,810
	1,906


Technologický postup:

Mírně nahřátý tuk a prosátý moučkový cukr se vyšlehají ve stroji. Po částečném zpěnění se za stálého šlehání postupně přidávají žloutky. Nakonec se přidá citropasta. Do vyšlehané hmoty se zamíchá prosátá mouka, těsto se ihned zpracovává, beze zbytku v teplém prostředí, stříkacím sáčkem s hladkou trubičkou na plechy pokryté pečícím papírem. Pečeme při teplotě 180-200°C. Vychladlé korpusy se vždy dva spojí náplní. Povrch výrobku máčíme do poloviny v CKP.

Náplň

Při přípravě kávové náplně se voda, cukr, soja, margarín, kakao a ZPT provaří asi 5 minut. Za stálého míchání se do horké náplně přidá neředěná CKP a kávová pasta a vše se za stálého míchání rozpustí – bez vaření. Po vychladnutí se náplň vymíchá ve šlehacím stroji a plníme korpusy.
