Pracovní list č.2 C2  
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, technologickým postupem a obhajobou, proč jste si výrobek vybrali – minimálně 5 vět.

Termín do 15.11.2020 20 hodin

Vlachovamagdalena@seznam.cz                                 B.Smitalova@seznam.cz
2) Zapsat do sešitu tyto receptury:
JÁDROVÉ TYČINKY S OVOCNÝM KRÉMEM

	SUROVINY
	100 KS
	JÁDROVÁ HMOTA
	MÁSL.KRÉM
	POLEVA
	DOHOTOVENÍ

	cukr krupice
	0,629
	0,629
	 
	 
	 

	bílky
	0,320
	0,220
	 
	 
	0,100

	podzemnice
	0,185
	0,185
	 
	 
	 

	soja nepraž.
	0,099
	0,099
	 
	 
	 

	citropasta
	0,015
	0,015
	 
	 
	 

	CKP
	0,608
	 
	 
	0,608
	 

	ZPT
	0,152
	 
	 
	0,152
	 

	směs na krémy
	0,496
	 
	0,496
	 
	 

	máslo
	0,870
	 
	0,870
	 
	 

	kyselina citronová
	0,004
	 
	0,004
	 
	 

	barva
	    stopa
	 
	            stopa
	 
	 

	džem jahodový
	0,323
	 
	0,323
	 
	 

	voda
	0,838
	 
	0,838
	 
	 

	Celkem
	4,539
	1,148
	2,531
	0,760
	0,100


Technologický postup:
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Výroba jádrové hmoty je stejná jako u jádrových rohlíčků. Z hmoty tvarujeme tyčinky o délce 9 cm na plech pokrytý papírem nebo teflonovou folii. Pečeme při teplotě 180-200°C, po vychladnutí sejmeme z navlhčeného papíru. Na hladkou plochu po celé délce nastříkáme máslový ovocný krém a po ztuhnutí máčíme v CKP.
MAROKÁNKY

	SUROVINY
	100 KS
	 HMOTA
	DOHOTOVENÍ

	cukr krupice
	0,963
	0,963
	 

	margarín
	0,222
	0,222
	 

	mouka hladká
	0,474
	0,294
	               0,180

	sušené mléko
	0,185
	0,185
	 

	glukoza
	0,259
	0,259
	 

	proslaz.ovoce - pom.kůra
	0,296
	0,296
	 

	proslaz.ovoce - směs
	0,222
	0,222
	 

	podzemnice
	1,002
	1,002
	 

	olej
	0,089
	
	               0,089

	CKP
	0,926
	 
	0,926

	voda
	0,378
	0,378
	 

	Celkem
	5,016
	4,090
	0,926


Technologický postup:

Upraženou podzemnici rozdrtíme válečkem a proslazené ovoce a kůru, pokud je potřeba překrájíme nebo nasekáme.

Suroviny kromě mouky, CKP a oleje se smíchají a uvaří za stálého míchání. Po mírném provaření se zamíchá mouka. Po částečném prochladnutí se hmota stříká sáčkem na olejem vymazané a moukou vysypané plechy (hromádka, 20 ks na plech) a navlhčenou rukou se tvarují placičky.

Je možné postupovat tak, že hmotu necháme do druhého dne vychladnout a rozvážíme na stejné dílky, které se odkládají na upravené plechy a tvarují se do placiček. Pečou se při teplotě 220°C a během pečení se ještě pomocí kulatého tvořítka upravuje tvar. Upečené korpusy se ještě za horka snímají z plechu a odkládají na prkna.

Po vychladnutí se spodní strana korpusu potahuje neředěnou CKP a ozdobí vlnovkou – rýhovaná karta. 

Hotový výrobek váží 40 g.
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MUFFINY

	30 KS
	SVĚTLÉ
	KAKAOVÉ

	VEJCE
	6 KS
	6 KS

	HLADKÁ MOUKA
	0,750
	0,700

	CUKR MOUČKA
	0,450
	0,450

	JOGURT
	0,750
	0,750

	CUKR VANILÍN
	0,024
	0,024

	MARGARÍN
	0,450
	0,450

	KYPŘÍCÍ PRÁŠEK
	0,024
	0,024

	KAKAO
	 
	0,050

	STROUHANÁ ČOKOLÁDA
	0,150
	0,150


Technologický postup:

Vejce, cukr moučka a cukr vanilín vyšleháme do pěny. Přidáme změklé máslo a došleháme. Ručně vmícháme jogurt a nakonec prosátou mouku smíchanou s kypřícím práškem a sekanou nebo strouhanou čokoládou. Dávkujeme sáčkem s hladkou trubičkou do papírových košíčků. Pečeme při teplotě 180°C asi 18-20 minut.
Po upečení a vychladnutí můžeme nazdobit různými náplněmi,..

