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Restauracni moucniky
Uvod

Tato studijni opora byla vypracovana Skolnim tymem metodikl odborného vzdélavani
organizace Stfedni Skola hotelnictvi a gastronomie, Frenstat pod Radhostém, prispévkova
organizace vramci projektu Moravskoslezského kraje ,TIME“, (tréninkové, inovacni,
metodické a edukaéni tymy $kol poskytujicich stfedni odborné vzdélani). Skola je jednou ze
¢tyf partnerskych skol kraje, které se zapojily do realizace pldnovanych aktivit projektu
zamérenych na podporu odborného vzdélavani prostfednictvim dalSiho vzdélavani
pedagogickych pracovnikd.

Z fad pedagogickych pracovnikQl skoly byl vytvoren realizacni tym, ktery spolupracuje
s vyznamnymi odborniky z praxe a zastupci zaméstnavatel( s cilem zajistit ve vzdélavacich
programech co nejtésnéjsi vazby na potfeby praxe i vyvojovych tendenci v oboru
gastronomie. Tento tym zajiStuje cely proces pripravy i realizace vzdélavacich programi,
kterému predchazel prGzkum ke zjisténi zajmu a potfeb pedagogl v oblasti dalSiho
profesniho vzdélavani.

Vytvoreny vzdélavaci program se skldda zvice modulll a pro potfeby projektu byl
nejdrive pilotné ovéren vramci vzdélavani pedagogickych pracovnikld sSkoly a nasledné
inovovan na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkl. Takto ovéreny vzdélavaci program
urceny ucitellim odbornych predmétd, ucitelim odborného vycviku a uditeliim praktického
vyucovani pro obory vzdélani skupiny €. 65 Gastronomie, hotelnictvi a turismus je uréen k
akreditaci pro potfeby dalSiho vzdélavani pedagogickych pracovnik( (DVPP). V zajmu Sifeni
priklad( dobré praxe a vyuziti vystupl projektu bude program nadale Skolou, ktera se stane
regiondlnim oborovym centrem, nabizen i po ukonceni projektu.



Restauracni moucniky

POKYNY KE STUDIU

Vzdélavaci modul ,,Restaura¢ni moucniky I “

Cilem vzdéldvaciho modulu je poskytnout podnéty k prohloubeni poznatkli o pfipravé
tradi¢nich i modernich moucnikl, které respektuji soucasné kulinarské trendy. Ziskané
poznatky si ovéfite vramci praktickych cvi¢eni zamérfenych na pfipravu a podavani
moucniklQ, kombinaci zndmych i méné zndmych surovin, jejich vhodné vyuZiti a nové

technologické postupy a trendy.

Cil studijni opory

Cilem studijni opory vzdélavaciho modulu je:

» seznamit Ucastniky se zdakladni legislativou, kterd tesSi problematiku hygienickych

predpisl ve vefejném stravovani,

» seznamit Gcastniky s moderni pfipravou restauraénich moucnik(, novymi

technologickymi postupy a trendy v gastronomii.

Ziskané teoretické znalosti a praktické dovednosti je absolvent schopen uplatnit pfi

sestavovani menu, kde se projevi kreativita a pestrost.

Charakteristika vzdélavaciho modulu:

» Osvojite si poznatky o zakladnich surovinach, pomocnych latkach, prisadach, jejich
vlastnostech a poutziti v riznych kombinacich pfi pfipravé moucnik(.

» Osvojite si nové technologické postupy pfi vyrobé restauracnich moucnika.

» Vramci praktickych cviceni ziskate potfebnou manudlni zrucnost. Naucite se
pfipravovat a zpracovdvat potrebné suroviny, vyrabét standardni restauracni

moucniky s vyuzitim neobvyklych kombinaci surovin.
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Vzdélavaci modul se sklada ze tFi casti:

Hygiena a bezpecnost pf¥i pripravé teplych a studenych mouénika:

» dodrZovani zasad a postupl hygienicko-sanitaéni cinnosti v potravinarskych
provozech a bezpecnostnich predpist pfi obsluze stroju a zafizeni ve vyrobnim
stredisku,

» uplatnovani zasad bezpecnosti potravin.

Zakladni suroviny pro pfipravu:
» poznatky o zakladnich druzich moucnikd,
» poznatky o jejich sloZeni, vlastnostech apouziti vhodnych surovin,

» kalkulace vybranych moucnik( a technologické postupy.

Prakticka cast:
» priprava moucnikd dle receptur a technologickych postupd,
» netradi¢ni kombinace a kreativita,

» findlni Gprava moucnikl na talifi.

Organizace vyuky:

Modul je organizovan jako dvoudenni vzdélavaci semindf sdotaci 14 hodin:
» teoreticka ¢ast modulu bude probihat na odborné ucebné,
» prakticka ¢ast bude probihat na odborném pracovisti.

Modul je koncipovan formou predndsek, praktickych cvi¢eni a samostatné prace ucastnika.
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Metodické postupy a hodnoceni vysledka vyuky

Modul vnikl ve spolupraci s uznavanym odbornikem a byl pilotné ovéren v ramci vzdélavani
pedagogl. Pomocnou lektorkou je ucitelka odborného vycviku Skoly, ktera se rovnéz podilela

na vytvoreni této studijni opory.

Hodnoceni vysledk( vyuky probiha formou kontrolnich otdzek a ucastnikim vzdélavaci akce
je dana moznost konzultaci. Velky podil hodinové dotace je vénovan praktickym cvi¢enim, pfi
nichz mohou ucastnici nejen vidét praci lektord, ale sou¢asné si mohou vybrané pracovni

postupy procvicit.

V zavéru modulu jsou ucastnikim predkladany evaluacni dotazniky, které maji poskytnout
zpétnou vazbu lektordm a organizatoridm vzdélavaci akce a soucasné maji slouzit ke
zhodnoceni prinost vzdélavaci akce jak pro organizatory, tak i pro Ucastniky a poskytovatele

dotace na zajisténi vzdélavani pedagogu.

Uspésné a pFijemné studium s timto ué¢ebnim textem Vam preji autofi studijni opory.

3
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LEGENDA

L
s

Cil
Na uvod kapitoly jsou uvedeny cile, kterych mate dosdhnout po
absolvovani dané kapitoly, konkrétni znalosti a praktické dovednosti.

Klicova slova

Klicova slova pfedstavuji metadata, kterda Vam usnadni vyhledavani
v informacnich zdrojich.

Cas ke studiu

Cas pottebny k realizaci méfeni, véetné vykladu a instruktaze.
Jedna se o vyucovaci hodinu 45 minut.

Shrnuti pojmu

Na zavér kapitoly jsou zopakovany zakladni pojmy, které si ma
Ucastnik vzdélavaciho programu osvojit.

S
R
Z >
?
° @ @ Otazky k opakovani
Pro ovéreni, Ze jste ucivo zvladli, mate k dispozici nékolik otazek
N,

J

k opakovani.

K zapamatovani
| @ Pojmy, které je pottreba si zapamatovat k ziskani ndvaznosti na dalsi

ucebni latku
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1. Hygiena a bezpecnost ve stravovacich sluzbach

Cil

‘{ Po prostudovani této kapitoly ziskate:
e znalosti zakladni legislativy ve vefejném stravovani,
I\

e znalosti zasad spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich

sluzbach

e znalosti hygienickych pozadavkd pro pracovniky ve stravovacich

sluzbach.

Klicova slova

Legislativa, HACCP, kriticky bod, sledovany znak, sanita¢ni fad, provozni rad.

Cas

20 minut

ec} Systém HACCP
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1.1 Legislativa

Zakladni legislativni predpisy, které se vztahuji k potravinafskym provozim, vychazi
z unitarni legislativy, tj. legislativy Evropské unie. Narodni legislativa Ceské Republiky
upravuje tyto predpisy dle nasich potreb.

¢

Stézejni legislativou pro potravinarské provozy je:

» Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich
zakon, ve znéni pozdéjsich predpisu.

» Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu, ve znéni pozdéjsich predpisu,

» Vyhlaska €. 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavainych, ve znéni vyhlasky
¢. 602/2006 Sb.,

» Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozZadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost

potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe€nosti potravin,

» Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.



@)

Restauracni moucniky

Zkratka HACCP z anglického terminu: Hazard Analysis and CriticalControl
Point.

Ze zdkona 258/2000 Sb. O ochrané vefejného zdravi maji provozovny
povinnost zpracovat ,systém kritickych bodd“ podle druhu provozovny a
rozsahu cinnosti, které zajistuje. Jde o systém, ktery ma urcit ve vyrobég,
pfipravé, skladovani, prepravé a uvadéni potravin do obéhu technologické
useky (kritické body), ve kterych je nejvétSi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti pokrm(, provadét jejich kontrolu a vést evidenci o kritickych
bodech, terminech a zavérech jejich kontrol.

Vnéjsim orgdnem pro kontrolu hygieny jsou Hygienické stanice
a Potravinarska inspekce.

HACCP

1. Jaky zékon v Ceské Republice fesi ochranu vefejného zdravi?

2. Jakym legislativnim predpisem stanovi Evropskd unie poZadavky na
hygienu potravin?

3. Vysvétlete co znamend zkratka HACCP?

4. Jakym dokladem se musi mit kazdy pracovnik v potravinafskych provozech

prokazat kontrolnim orgdnim?
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Poznamky
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2. Restauracni moucniky

I cil:
= Po prostudovani této kapitoly ziskate nasledujici znalosti:
e o jsou to restaurac¢ni moucniky,
e jaké jsou soucasné cukrarské trendy a poZadavky na vzhled
moucnikud,
e vyznam a rozdéleni moucnika.
Klicova slova:
jednoporcové moucniky, klasicka cesta vyroby, ¢erstvé suroviny, vzhled
‘\\ moucniku
Cas:
30 minut

2.1 Soucasné trendy

Pti vyrobé cukrarskych vyrobk(l se orientujeme na chutné a estetické dezerty, které se
snazime vyhradné pfipravovat klasickou cestou za pouziti €erstvych prirodnich surovin. Vice

se zamérujeme na jednoporcové moucniky a na vlastni fantazii pfi jejich zdobeni.

Moderni restauracni dezerty se dnes neobejdou bez prostorové ozdoby a drobnych doplrikd
v podobé smetanovych nok(l, zmrzliny a hlavné cerstvého ovoce. Moucniky by mély byt
odlehéené a jejich hmotnost zavisi na tom, zda jsou podavany ve vicechodovém menu nebo
jako samostatny dezert. Soucdsti moucniku by méla byt omacka, kterd svou chuti
harmonicky doplriuje chut dezertu. Ten musi byt vidy vévodici a tvlirce si musi pohrat nejen

s napadem, ale také s prostorem na talifi, aby vysledek jako celek pusobil co nejlépe.
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NejnovéjsSim trendem poslednich let je zajistit pro konzumenta vyrazny zaZitek (zaZitkova
gastronomie), a proto musime pripravovat dezerty novym modernim zplUsobem a snazit se
tak hosta zaujmout hned prvnim pohledem na moucnik. ZalezZi tedy jak na chuti, tak na
vzhledu moucniku. Vzhled ndm napomahd dotvaret i podavaci inventdf: sklo, porceldn,

nerez, keramika, na kterém moucniky podavame.

2.2 Vzhled mouénikt

Nejnovéjsim trendem poslednich let je zaZzitkova gastronomie, proto pfipravujeme dezerty
novym, modernim zpUsobem.
Zasady moderni pripravy moucnik(:

» zaujmout hosta pohledem na moucnik,

» zajimava kombinace rliznych druht surovin,

» netradi¢ni inventar, ktery ndm pomaha dotvaret vzhled moucniku pfi jeho servisu.

Hlavnim cilem servisu dezertu je:

e zaujmout vzhledem moucniku,
E e zajimava kombinace surovin a chuti,
e neobvykly inventar.

Nejen chut, ale i vzhled mouéniku jsou dileZité pro servis.

®)

1. Nakreslete zajimavou a jednoduchou dekoraci restaurac¢niho moucniku?

Y 2.Jaké tvary a druhy inventdre pouzivame na servis?

10
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Poznamky
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3. Charakteristika restauracnich moucniku

Dnesnim trendem je neprodavat jen jednotlivy dezert, nybrZ se tvofi celé kompozice se
zajimavym optickym vysledkem. Sladky pokrm je dekorativhé doplnén ovocem, krémy,

pénami drobnym pecivem, bylinkou, ofechovymi jadry nebo jedlymi kvéty.

Restauracni moucniky jsou klasické moucniky pfipravované novymi technologiemi
s origindlnim servisem na zajimavém inventafi vétSich rozmérQ. V restauracich kde neni
cukrar, se o pripravu dezertl musi postarat kuchar.

©

Cil:

cilem kapitoly je popis zakladnich charakteristickych znak( restauracnich

moucnik(, predevsim vsak téch, které budou procvi¢ovdny v ramci

praktickych cviceni.
Klicova slova:

kvalitni suroviny; nové technologie, skladba a vzhled moucniku, hmotnost

porce.

Cas

30 minut

3.1 Charakteristika moderniho restauracniho moucniku

V soucasné moderni gastronomii vznikaji nové kombinace surovin na pripravu moucnik(
s minutkovym charakterem. Klade se d{iraz na kvalitni suroviny, nové technologie pfipravy a
nové pozadavky na skladbu a vzhled restauraéniho moucniku. Lehkou stravitelnost a jemnou
plnou charakteristickou chut pouzitych surovin. Vzhledem k tomu, Ze moucniky nemaiji za cil
nasytit, sniZzuje se jejich hmotnost pfriblizné na 80 — 150 gramu. VSechny druhy moucniku

pfipravujeme vzdy z prvotfidnich a ¢erstvych surovin.

12
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Ptisady pfidavané do tésta maji dvoji vyznam:
» Jednu skupinu tvori pfisady, na jejichz mnoZstvi je zavisla pevnost struktury vyrobku:
mouka, vejce.
» Druhou skupinu tvofi pfisady, které zpUsobuji zvétSeni objemu vyrobku: naslehany
bilek, ¢astecné cukr, uslehané Zloutky, tekutiny v kombinaci s kypficim praskem.

» Oba druhy pfisad maji byt v rovnovaze.

3.2 Cukrarské trendy

V soucasné gastronomii vznikaji nové receptury restaurac¢nich moucnikl s pouZzitim surovin
s vyssi biologickou hodnotou obsahujici napf. ¢erstvé ovoce, tvaroh, syry. Moucniky mizeme

vyrabét z tradicnich surovin s pouZitim nejnovéjsich technologii pripravy.

Nejnovéjsi postupy pripravy moucniki:
» moucniky musi byt odlehéené,
» velikost moucniku je zavisla na poctu chodli v menu,
» dbame na soucasny trend - zaZitkovou gastronomii,

» volime vhodny a atraktivni inventar k poddvani moucnik( a dezerta.

3.3 Skladba restauracnich moucénikt

Restauracni moucniky musi splfiovat urcita pravidla. Moderni restaurac¢ni moucnik se sklada
z moderné pfipraveného klasického moucniku, ktery doplfiuje omacka, péna ¢i zmrzlina
a soucasti je prostorova ozdoba, kterd musi byt vidy jedla: jedlé kvéty, jadroviny, kdvova

zrnka, ¢okolada a jiné doplriky.

Nejnoveéjsi zasady pro skladbu moucéniku:
» samotny moucnik musi byt na inventafi vévodici a objemové nejvétsi,
» soucasti je omacka, kterad svou chuti harmonicky doplriuje moucnik,
» dopliikem jsou smetanové pény, zmrzlina, ovoce, Zelé,

» prostorova ozdoba, kterd musi byt jedla.

13



Restauracni moucniky

Moderni restauracni moucnik se neobejde bez:
e kvalitnich surovin

e Cerstvého ovoce

e novych technologii

e modernich technologickych postupt

e nevsedniho aranZma

e netradi¢niho inventare

[EEN

. Jaka je vaha restauracniho moucniku?

N

. Jaké druhy ozdob pouzivame pfi ptipravé moucniku?

w

. Jaké druhy inventare je moZno pouZit na servis moucniku?
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Poznamky
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Restauracni moucniky

4. Zakladni rozdéleni restauraénich moucniku

Cil:

A{ cilem kapitoly je popis zakladnich charakteristickych znakl restauracnich
moucnik(, predevsim vSak téch, které budou procviCovany v ramci
praktickych cviceni.

I

Klicova slova:
rozdéleni moucnika:

e teplé moucniky,
e studené moucniky.

Cas

30minut

Rozdéleni mouéniku

d

4.1 Teplé moucniky

Technologie pripravy se lisi podle druhu ptipravy.

V soucasné dobé se rozdéluje moucniky:
» varené moucniky-razné druhy kasi, nakypy,
» moucniky pecené na panvi-z litych tést: palacinky, omelety,
» moucniky smazZené- z kynutych tést: koblihy,

» moucniky pecené — Zemlovka, piskotova, tfena tésta dalsi.
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Restauracni moucniky
4.1.1 Kase, nakypy

Kase ptipravujeme zavarenim krupice (ryZe, pSenice) do vrouciho a mirné osoleného mléka
s pfisadou tuku. Kase poddvdme posypané smési praskového cukru a mleté skofice nebo
nastrouhané ¢okolady a omasténé rozehiatym maslem.

Ndkyp je lehce stravitelny druh pokrmu, ktery pfipravujeme z mléka, vajec, masla, cukru,
ovoce a predem tepelné upravenych surovin — pfedevsim z ryze, krupice, prosa, ovesnych

vlocek a podobné. Nakypy tepelné upravujeme pecenim.

4.1.2 Zemlovka

Zemlovka je sladky nakyp, ktery se pfipravuje z jablek a peéiva, namoéeného do oslazeného
mléka, pfipadné vajec.
Misto nejcastéji pouzivanych jablek lze pouzit také hrusky. Jednd se o pokrm, ktery je

tradi¢ni soucasti ¢eské kuchyné. V soucasné dobé se podava jako teply restauracni moucnik.

Pfiprava: Pecivo se nakraji a namoci do mléka, do kterého se pfida cukr, vanilkovy cukr
a pfipadné vajicka. Do maslem vymazaného pekace se pak klade stfidavé vrstva peciva
namoceného v mléce a vrstva nastrouhanych nebo nakrdjenych jablek, pficemz posledni
vrstva je tvorena v mléce macenym pecivem. Ovoce se posype cukrem, vanilkovym cukrem,
mletou skofici, pfipadné rozinkami. Pece se, dokud se nevytvofi zlatava kirka. Zemlovka se

podava tepl3, ale lze ji jist také studenou.

4.1.3 Palacinky

Palacinky jsou nekynuty moucnik teply moucnik, ktery je vyrabén smazenim na panvi na
minimalnim mnozstvi tuku. Zakladni suroviny: mouka, mléko a vejce. Tento moucnik je
popularni zejména v zemich Stfedni Evropy. Ma podobu velmi tenké placky. Pojida se
obvykle plnénd (tedy z jedné strany namazana a pak zarolovana nebo slozena), nejcastéji
nasladko. Typickym plnénim je ovoce, at uz Cerstvé, nebo ve formé marmelady ¢i kompotu.
Zvenku i zevnitt byva Casto priddavan mléény produkt Slehacka, jogurt nebo tvaroh. V USA je
typickym ochucovadlem k palainkam javorovy sirup. Ve Francii existuji tenké palacinky

nazyvané crépes.
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Ty nejslavnéjsi palacinky nesou jméno Suzette podle dadmy ktera se zucastnila slavnostni
vecCefe na pocest budouciho anglického krale Eduarda VII. a pfipravoval je pozdéjsi slavny
séfkuchat Henri Carpentier, tehdy nervdzni Grednik. Do tésticka pridal trosku citrusového
likéru a ten se omylem vzial. Vysledek, ale byl tak lahodny, Ze se Suzette, vonici
pomerancem, dnes podavaji flambované.

Crépe (crepes) je tenka palacinka pfipravovana z pSeni¢né mouky. Je velmi oblibend nejen
v celé Evropé. Zdakladni surovinou jsou: mouka, vajicka, mléko, maslo a Spetka soli.
RozliSujeme dva typy palacinek "crepes": sladké, pfipravované z psenicné mouky a pikantni
"galettes", pripravované z pohankové mouky. Crépe pochdzi ze zapadniho francouzského
regionu Brittany, kde jim fikaji "krampouezh"; v nynéjsi dobé je jejich obliba rozsifena po
celé Francii. Rika se, 7e tento druh paladinek se zrodil v tomto kdysi chudobném regionu
proto, Ze zde se neurodilo tolik pSenice, aby stacila k peceni chleb(. Tradi¢né byly v Brittany
poddvany s jable¢nym cidrem. Ve Stfedni Evropé jsou nazyvany "palacinky" (Cesko,
Slovensko, Chorvatsko a Slovinsko), "Palatschinken" v Rakousku, "palacsinta" v Madarsku.
Tento ndzev je odvozen od z romanského "placinta". V latiné byl slovem "placenta"
oznacovan kolac. Ve vétSiné némeckych oblasti jsou nazyvané "Pfannkuchen", v Holandsku
"pannenkoeken", kde ndzvy vznikly spojenim slov "pan" (panev) a "cake" (kolac); v Polsku se
jim rika "nalesniki".

Crepes mohou byt rolovany nebo prfehnuty a predtim plnény rlznymi naplnémi. Naplné
mohou byt jak slané (syr, chiest, Sunka, vajicka, zeleninové ratatouille, zampiony, nebo rtizné
masité vyrobky), tak sladké. Ve sladké verzi jsou podavany jako dezert po naplnéni dzemy,
roztavenou ¢okoladou, smetanou, zmrzlinou, nuttelou, bandny, jahodami, ofiSky, makem,
skoftici aj. Oblibenou polevou (topping) je praskovy cukr, citrénova stava, slehacka, ovocné
dzemy, platky mékkého ovoce aj. Typickou francouzskou a belgickou specialitou je
"CrepeSuzette" s jemné nastrouhanou pomerancovou klrou a likérem, obvykle osvédéenym
Grand Marnier. Po zabaleni mohou byt crepes jesté zapeceny nebo poduseny. Ve Francii jsou
tradi¢né poddavany 2. unora na svatek Panny Marie nazyvané "La Chandeleur". Dnes se tento
den jiz stal spiSe ,,Dnem Crepes". Naptiklad se véfi, Ze kdyz zde dokdZzeme bez Uhony obratit
palacinku ve vzduchu vyhozenim z panve, kterou drzime v levé ruce, budeme mit

v pfislusném roce Stésti a jisté zbohatneme.
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4.1.4 Kobliha

Kobliha je kynuté pecivo ve tvaru lehce zplostélé koule, obvykle s marmelddovou nebo
ovocnou ndplni. Jiné varianty obsahuji pudink nebo nugdt. Smazi se ve vysoké vrstvé oleje do
tmavé zlaté barvy, hotova se obvykle sype cukrem, pfipadné poléva cukrovou ¢i ¢okolddovou
polevou.

Kynuté tésto pouzZivame na pfipravu mnoha druh( teplych a studenych moucnikd. Jsou to
predevsim koblihy, livance, vdolky, kolace, rlizné druhy zavin(, buchty, babovky, $atecky,
plnéné knedliky a podobné.

Zakladni tésto: Priprava kvdsku — droidi + cukr rozpustime michdanim ve vhodné nadobg,
pfidame cast vlazného mléka, ¢ast mirné ohraté mouky a vsechno vypracujeme na fidsi
tésticko. Tésticko zaprasime moukou, zakryjeme ubrouskem a v teple nechdme vykynout.
Pfiprava tésta — do vykynutého kvasku pridame ostatni vlazné suroviny (mouka, mléko,
vejce, rozehraty tuk, chutové prisady) a vSe dobre vypracujeme na hladké tésto. Prikryjeme
ubrouskem a nechdme vteple nakynout. Tésto vyvalime na plat, okrouhlou formou
naznac¢ime na tésté kolecka, doprostied vlozime dzem, prelozime druhym platem a formou
vypichneme koblihy. Pfikryté nechame mirné nakynout a smaZime po obou stranach
dozlatova.

Koblihy maji spornou historii. Jedna z teorii fika, Ze byla dovezena do Severni Ameriky
holandskymi osadniky, ktefi byli zodpovédni za propagovani dezert(i. Hanson Gregory,
American, tvrdil, Ze vynalezl prsten ve tvaru koblihy v roce 1847 na palubé lodi, kdyZ mu bylo
pouhych 16 let. Od poloviny 19. stoleti kobliha vypadala a chutnala jako dnesni koblihy a byly
povazovany za zcela americké jidlo. Prvni znamé tisténé recepty koblihy otiskl v Bad Boy

Pecka v roce 1900.
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4.2 Studené dezerty

Dezert je slovo francouzského plvodu a oznacuje zakusek — posledni chod, kterym se
ukoncuje jidlo. Pochazi od slova ,,desservir", coz v prekladu znamena sklizet ze stolu.
Technologie pfipravy se lisi podle druhu ptipravy. V soucasné dobé se rozdéluje:
» pudinky — panna cotta, créme brulée,
» pény- mousse, suflé, zabaglione,
» zmrzliny — sorbety,
» kombinované -studeny dezert doplnény teplou omackou a doplrikem, teply moucnik

doplnény zmrzlinou nebo studenou omackou.

4.2.1 Pudinky

Pudinky jsou jemné druhy teplych moucnikl, které pfipravujeme varenim v pare.
Pripravujeme je z mléka, masla, cukru a vajec, mouky, ofiskd, mandli, tepelné upravenych
surovin (ryZe, ovoce), riznych chutovych a aromatickych prisad jako jsou kava, kakao, rum,

skofice, vanilka a podobné.

4.2.2 Panna cotta

Panna cotta, Cesky varend smetana, je italsky dezert z oblasti Piemontu. Je to vlastné
smetana svarena se Zelatinou, mlékem a cukrem. Horky krém se pak vlije do formicek, necha
ztuhnout a podava se s lesnimi plody, karamelem a s ¢okolddovou ¢i ovocnou polevou.

Podobné dezerty jsou zndmé i v Recku a ve Francii.
4.2.3 Zabaglione

Zabaglione- je stary benatsky dezert u nas zndmy pod ndzvem ,Sodd", ktery je dobfe zndm
z restauraci nebo na buchtic¢kach. Tradi¢né se déla z vajecnych Zloutkl zahfivanych s cukrem
a vinem v misce s horkou vodou, dokud smés nezhoustne. Jako vino Italové pouzivaji
vyhradné dezertni vino Marsala. Je to silné vino, které kromé vina obsahuje i brandy a ma
tézkou, vyraznou chut, pfipominajici staré sladké sherry. Zabaglione se pfipravuje

z vajeCnych Zloutkl zahfivanych v misce nad horkou vodou, dokud nezhoustnou. Pak

20



Restauracni moucniky

zaSlehdame vino nebo sekt. Vytvori se mam hustd nadychand péna, kterd slouzi jako doplnék
ke spousté moucnik(l. Tradi¢ni teply zabaglione musi byt pfipraven tésné pred poddvanim.
Pak je podavan jako dezert bud samotny nebo jako omadacka prelitd na buchti¢kach, ovoci,
zmrzliné nebo rlizném sladkém pecivu. Dezert ma nékolik variant, ale nejlepsi je s ovocem
jako jsou jahody nebo maliny. Ve Francii je nazyvan ,sabayon” nebo ,,sabayonsauce”. Podava

se prevaziné teply, ale existuje i jeho vychlazend verze Zabaglione Gelato.
4.2.4 Mousse

Mousse je péna, kterd patfi mezi mrazené dezerty. Je hladkd a bohatd na vejce, smetanu
a proto ji béhem chlazeni nemusime ani michat. USlehané bilky a Slehacka se pfimichd do
zakladu podobnému pudinku. ,Mousse" je v podstaté ochucenou a dobfe vychlazenou
ztuZzenou Slehackou s riznou prichuti napf. alkoholu, ¢okolady, kapucina aj. Mlze se podavat
tak, Ze z jeji tuhé hmoty vykrajujeme noky a sklddame je na talif, nebo ji stfikame do poharu
pomoci cukrarského pytliku. Mousse je v podstaté totoiné s francouzskym ,parfé", ve
kterém vsak prevazuji prichuté z prolisovaného rGzného ovoce, ovocného rosolu nebo
dZzemu. Zmrazené tuhé hmoty mulZeme vytvarovat napt. v kelimku, po kratkém ohrati

obvodu nadoby napf. teplou utérkou, je tésné pred podavanim vyklopime na talif.

4.2.5 Sorbet

Sorbet je mrazeny dezert, ktery se od zmrzliny lisi tim, Ze obsahuje mléko misto smetany.
Obsahuje také ovoce, ovocné stavy, cukr a jina sladidla. Také se do néj pridava neochucena
Zelatina, kterd doddva sorbetu hladky vzhled a bilky. Sorbety obsahuji méné tuku a nejsou
tak hladké a syté jako zmrzliny. Rozdil mezi sorbetem a Serbetem je, Ze pfi vyrobé Serbetu se

pouzivd mléko misto smetany. Serbety obsahuji méné tuku.

4.2.6 Zmrzlina

Zmrzlina je mrazeny mléény vyrobek ze smési smetany nebo mléka, cukru, vajec, pfisad
(ovoce, ¢okolada, vanilka aj.).Zmrzlina je snih a led ochuceny medem nebo ovocnou $tavou,
znali ji uZ ve starém Recku a ve starém Egypté. O tom, jak vznikla prvni skute¢na zmrzlina,
existuje vice verzi. Od Arab( se naucili délat zmrzlinu Italové a jeji vyrobu rozsifili dale po
Evropé (Arabské slovo scherbet znamend sladky snih, z toho vzniklo italské slovo sorbetto,
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tedy sorbet). Na pocatku se zmrzlina poddvala jen v nejvyssich spolecenskych kruzich. V roce
1903 byl patentovan zmrzlinovy kornout a v roce 1921 byla vyrobena prvni zmrzlina
s dfivkem. Roku 1936 byl sestrojen plné automaticky rotacni stroj, ktery zmrzlinu na Spejli
vyrabél. V prazském Laktosu se mrazené krémy zacaly vyrdbét v roce 1949.

Prava italskd zmrzlina neni vyrobena z vody, rostlinnych tuk(i a umélych pfisad, ale ze
smetany a Cerstvého ovoce. Zmrzlina vyrobend z ptirodnich surovin ma vidy méné jasavou

barvu nez zmrzlina z umélych ingredienci.

4.3 Kombinované

Kombinované moucniky pfipravujeme z rtznych moucnikd a doplrik. Moucniky mizou byt
z pisSkotového tésta, tfeného nebo i odpalovaného. Soucasti moucniku jsou rGzné doplriky

ovoce, pény a jejich kombinace.

4.3.1 Piskotové tésto

PiSkotové tésto se pripravuje zpresné odmérenych a odvaienych surovin (vajec,
krupicového cukru a mouky) a réznych chutovych prisad (citrénové nebo pomerancové kiry,
vanilkového cukru, kakaového prasku, ofechu, mandli atd.). Pfi pfipravé tésta postupujeme
takto: Zloutky oddélime od bilkd, vysSlehdame s polovi¢ni davkou cukru a citrénové kiry na
hustou pénu. Bilky vySlehame samostatné s cukrem na tuhy snih, obé hmoty spojime, zlehka
vmichame prosatou mouku. Takto pfipravené tésto peceme podle druhu mouéniku

rozetifené na vhodném papiru, panvi, ve formdch, ve stfedné rozehraté troubé dozlatova.

4.3.2 Cokoladové brownies

Cokoladovym brownies obohatili jidelnicek misni Ameri¢ané. V oblib& mezi nimi vedou
Brownies, Cesky skfitkové — hnédacci. Existuje nepreberné mnoizstvi receptdl, ten prvni vysel
v katalogu obchodniho domu Sears Roebuck uZ vroce 1897. Brownies jsou ¢okoladové
kostky, které maji mensi rozmeéry, proto jim jejich milovnici odpoustéji kalorickou vydatnost.

Celosvétové tazeni americkych brownies dorazilo i k nam.
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Jak ma vypadat: vlacna struktura kfupavy a misty rozpraskany povrch, vyska maximalné 1,5
cm, poddvdme ho i bez dalSich Uprav nebo je soucasti zajimavého moderniho restauraéniho
moucniku s ovocem a zmrzlinou. Do tésta mUZeme pridat: sekané vlasské ofisky, kesu ofisky,

rozinky, kandované ovoce, pekanové ofechy, ¢okoladové ¢ocky.

Teplé moucniky:
e musi se poddvat na ohfatém inventafri,
e podavame s doplriky — ovoce, omacka,
e zajimavy servis,
e po pripravé co nejrychleji podavame.
Studené moucniky:
e musime podavat na vychlazeném inventafi,
e poddvame sdoplnky — ovoce, omacka, ozdoby, upecené
moucniky,

e jhned servirujeme.

/\
9 é 1.Uvedte rizné druhy ndplni do palacinek.
@ 2.Jaké druhy peciva je mozné pouZit na Zemlovku?
3.Co je je dllezité pridat do tésta na koblihy?

4.Jak servirujeme teplé moucniky?
5.Jaky druh vina pouzivame do Sodé?
6.Co je to mousse?

7.Z jakych surovin pfipravujeme sorbet?
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Poznamky
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5. Receptovy seSit

5.1 Jablkova zemlovka na omacce San Remo

Restauracni moucniky

Cista hmotnost

Suroviny Hruba hmotnost Hmotnost......porci
10 porciv g 10 porciv g
Jablka Golden Delicious 1250 750
Toustovy chléb 1000 1000
Mékky tvaroh 1000 1000
Vejce 160/4ks/ 160/4ks/
Zloutky 80 80
Maslo 400 400
Vanilkovy cukr 80 80
Skofice mleta 24 24
Zalivka na Zzemlovku
Bilky 160 160
Vejce 160 160
Mléko 1000 1000
Omacka San Remo
Zloutky 200 200
Smetana ke Slehani 1250 1250
Brandy 75 75
Sekt 125 125
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Technologicky postup:

Na Zemlovku pouZijeme velkou formu nebo malé jednoporcové zapékaci misky kokotky.
Formu vymaZzeme maslem a vysypeme bilou strouhankou. Na dno polozime chléb, ktery
namacime do zdlivky. Pak rozlozime oloupana, vyjadfincovana, na platky nakrdjena jablka.
Posypeme skofici a cukrem. Opét ddme vrstvu chleba namoceného v zalivce a na néj
rozetfeme tvaroh, ktery jsme ochutili cukrem a smichame se Zloutky a vejcem. Na povrch
rozlozime chléb a zalijeme zbylou zalivkou. Na povrch rozloZime maslo nakrdjené na tenké
platky. PeCeme v predehiaté troubé na 170°C asi 30 minut.

Povrch mazeme taky ozdobit bilkovym snéhem a zapéci.

Omacka San Remo:

Smetanu vySlehame se Zloutky a cukrem ve vodni |azni do zhoustnuti. Pak pfiddame brandy
aomacku stdhneme z vodni ldzné. Nakonec vmichame sekt a hned podadvame s porci
Zemlovky.

Moucnik pfi servisu zdobime karamelovou spirdlkou, cerstvym jablkem a praienymi

mandlemi.

Poznamky:
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5.2 Merunkové palacinky

Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Mléko 500 500
Vejce 300 300
Hladka mouka 250 250
Merurikovy dZzem 125 125
Vanilkovy cukr 60 60
Cltronova, kira- 75 75
strouhana
Oplatka
Cukr moucka 125 125
Bilky 125 125
Mouka hladka 125 125
Maslo 125 125
Pistacie nesolené 50 50
Vanilkova slehacka
Smetana ke Slehani 500 500
Vanilkovy lusk 1 1
Cukr krystal 25 25
Med 40 40
Merurikova omacka
Merurniky mrazené 500 500
kompotované bez
nalevu
Krupicovy cukr 50 50
Merurikovy likér 50 50
KukuFiény Skrob 12,5 12,5
Voda 125 125
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Technologicky postup:

Ze surovin si pfipravime tésto na palacinky a upeceme obvyklym zplisobem. Povrch potifeme
dZzemem a srolujeme. Kazdou palacinku rozkrojime na Ctyfi valecky.

Suroviny na oplatku smichdme dohromady a vytvofime hladké tésticko. Rozetfeme pres
obdélnikovou Sablonu, povrch posypeme nastrouhanymi pistaciemi a pe¢eme v predehraté
troubé na 200°C.

Meruniky rozvafime s cukrem a propasirujeme. Omdacku zahustime Skrobem s vodou
a povarime asi 2 minuty. Odstavime a ochutime likérem.

Smetanu svafime se zrnicky z vanilkového lusku a cukrem. Nechame do druhého dne
vychladit a pak vyslehame s medem na pevnou Slehacku.

Servis pokrmu

Paladinky podavdame teplé s omackou a vanilkovou Slehackou. Ozdobime oplatkou,
merunikami a pistaciemi.

Poznamky:
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5.3 Vdolecek s nugatem, Zloutkovym krémem a zakysanou smetanou
Vdolecek

Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Polohruba mouka 500 500

Drozdi 25 25

Mouckovy cukr 125 125

Mléko 200 200

Zloutky 100 100

Rum 32 32

sal 10 10

Olej na smazeni 900 900

Zloutkovy krém

Mléko 500 500
Pudinkovy prasek 37,5 37,5
vanilkovy

Zloutky 100 100
Smetana ke Slehani 250 250
Cukr moucka 125 125

Dohotoveni

Zakysanda smetana 250 250
Cerstvé ovoce 250 250
Nugat 125 125
Karamelova ozdoba 1 1
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Technologicky postup:

Ze surovin na vdolecek pfipravim kynuté tésto. Do misy ddme mouku. Udélame v ni dolik, do
kterého rozdrobime drozdi. Posypeme je lzZici cukru a zalijeme troskou vlazného mléka.
Nechame vzejit kvasek, pockame asi 1/4 hodiny. Pak pridame vlainé mléko, Zloutky, sul
arum. Tésto hodné propracujeme a nechdame vykynout. Asi po 20 minutach tésto opét
promichdme. Tésto nechame dostate¢né vykynout. Tésto vyvalime na pomoucéeném vale na
plat asi 1,5 cm silny a pak z néj vykrajujeme kulatou formickou vdolky. Nechdme opét
vykynout, potom smazime v rozehfatém oleji. Usmazime 20 vdoleckl. Z mléka, cukru
a pudinkového prasku pripravime ve vodni lazni krém. Odstavime z ohné a vmichame
Zloutky. Nechame vychladnout. Pak vyslehdame Slehacku a smichame s vanilkovym krémem.
Servis pokrmu:

Na talif nastfikdme krém. Do néj polozime vdolecky naplnéné nugdtem, ozdobime
karamelem, ovocem a nokem ze zakysané smetany.

Poznamky:
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5.4 Pomerancovy krém Panna Cotta s ovocem

Krém
Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Smetana ke slehani 1250 1250
Pomerancova $tava 250 250
Pomerancova klra 12,5 12,5
strouhana
Krupicovy cukr 250 250
Slazené kondenzované 250 250
mléko
Zelatina 25 25
Pomerancovy likér 125 125
Ozdoba
Bienexu 250 250
Sezamové seminko 125 125
Cerstvé ovoce 250 250

Technologicky postup:

Smetanu vyslehame na pevnou Slehacku. Kondenzované mléko, Stavu, kdru a cukr
pfivedeme k varu. Odstavime a pfiddme rozpusténou zZelatinu pomerancovy likér
a vyslehanou Slehacku. Nalijeme do misek a ddme ztuhnout.

Z bienexu pfipravime malé kulaté oplatky.

Servis pokrmu:

Poharky ozdobime ¢erstvym ovocem a ozdobou.

Poznamky:
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5.5 Peceny banan na masle s omackou zabaglione a piniovymi ofisky

Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Banany mensi 1000 600
Maslo 60 60
Med 35 35
Citronova stava 40 40
Piniové ofiSky 125 125
Zabaglione
Zloutky 100 100
Krupicovy cukr 375 375
Bily rum 125 125
Ozdoba
Madslo 125 125
Mouckovy cukr 125 125
Hladka mouka 125 125
Bilky 125 125
Dohotoveni
Horka ¢okolada 250 250
Smetana ke Slehani 50 50

Technologicky postup:

Na ozdobu smichdme vSechny suroviny dohromady a vytvorime hladké tésticko. Z ného
roztirame na plech s pedici podlozkou rizné tvary pres Sablonu. PeCceme v predehraté troubé
na 200 °C. Za tepla formujeme do poZadovaného tvaru.

Na panvi rozehfejeme maslo, vlioZzime oloupané banany a po obou stranach na mirném ohni
opeceme do zlaté barvy. Ke konci peceni pfiddme med, citronovou stavu, pinie a kratce
prohfejeme. Na zabaglione ddme do misky Zloutky, pfiddme cukr a Slehame na horké vodni
[dzni do zhoustnuti. Nakonec nalijeme rum.

Uprava na talifi:
Na nahraté talirky dame opeceny banan, ktery prelijeme medovou $tavou a pfidame
zabaglione. Doplnime ¢okoladou a pecenou oplatkou.
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Savarin

Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Drozdi 25 25

Mléko 200 200

Mouckovy cukr 50 50

Hladka mouka 400 400

Zloutky 100 100

Maslo 75 75

sal 20 20

Smetana ke Slehani 250 250

Sodé

Zloutky 150 150

Krupicovy cukr 125 125

Mléko 750 750

Bily rum 75 75

Sauté

Zelené hroznové vino 250 200

Modré hroznové vino 250 200

Jablka 250 175

Bilé vino — muskatové 500 500

Badyan, hrebicek,

skorice celd, citronova

kdra, vanilka

Ozdoba

Krupicovy cukr 250 250

Pistacie nesolené 125 125

sekané
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Technologicky postup:

Ze surovin na savarin pfipravime kynuté tésto a upeceme 20 malych savarint ve formickach.
Po upeceni nechame vychladnout.

Ovoce ocistime, hroznové vino nakrajime na pllky a vypeckujeme. Jablka nakrajime na
kosticky a povafime ve viné s kofenim. Nechame mirné vychladnout a pak pfidame hroznové
vino. V nalevu nechdme vychladnout do druhého dne.

Z cukru na ozdobu utavime svétly karamel a na silikonovou podlozku udélame malé tenké
placicky. lhned posypeme nasekanymi pistaciemi a nechame ztuhnout.

Savariny namocime do nalevu z ovoce a nechame nasaknout.

Sauté pripravime ze Zloutkld, které vysSlehame na horké vodni lazni do husté pény. Pak
vlijeme horké mléko a rum.

Poznamky:
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5.7 Cappuccino péna se snéhovou cepici a mandlovym piskotem

Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porciv g

Mléko 250 250

Kava instantni 60 60

Krupicovy cukr 125 125

Vanilkovy cukr 50 50

Zloutky 250 250

Zelatina 10 10

Kavovy likér 125 125

Smetana ke Slehani 625 625

Mandlové piSkoty

Vejce 450 450
Krupicovy cukr 250 250
Polohruba mouka 200 200
Jemné nastrouhané 100 100
mandle

Bily rum 125 125
Bilkovy snih

Bilky 50 50
Krupicovy cukr 125 125
Cukr moucka 75 75

Technologicky postup:

Na piskoty vyslehdme Zloutky s polovinou cukru do pény. Bilky vySlehame se zbylym cukrem
na pevny snih. Pak obé hmoty spojime a nakonec lehce vmichame prosatou mouku. Sa¢kem
a hladkou trubickou nastfikdme na plech s papirem malé kulaté piskoty. Peceme
v pfedehraté troubé na 180 °C.

Mléko svarime s kavou, krupicovym a vanilkovy cukrem. Odstavime z ohné a pridame vejce
a zloutky. Zelatinu namo¢ime do studené vody a nechdme nabobtnat. Pak pfidame do horké
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smési a nechdme rozpustit. Smés nechame vychladnout. Pak vmichame likér, vyslehanou
Slehacku a hotovou pénu naplnime stfidavé do misek nebo hrni¢kld s piskoty, které
namacime do rumu.

Z bilkl a cukru vyslehame pevny snih, ktery stfikdme ozdobné na povrch a zapeceme.

Uprava na talifi:
Vyslehany snih stfikdme ozdobné na povrch a zapeCeme.

Zdobime oplatkou nebo piskotem.
Dale pfi servisu mizeme pouZit jedlé kvéty a kavova zrnka na ozdobu talire.

Poznamky:
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5.8 Konakovy kominek s pistaciovou pénou a sezonnim ovocem

Kominek

Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Mislo 300 300

Krupicovy cukr 300 300

Hladka mouka 187,5 187,5

Skorice mletd 12,5 12,5

Brandy 40 40

Med 40 40

Krém

Mascarpone 625 625

Zloutky 150 150

Vanilkovy cukr 50 50

Likér Amareto 50 50

Smetana ke Slehani 250 250

40 % tuku

Mouckovy cukr 125 125

Pistacie nebo pistaciové 125 125

pasty

Dohotoveni

Sezénni ovoce 250 250

Technologicky postup:

V kastrllku rozehfejeme maslo, priddme cukr a nechdame mirné zkaramelizovat. Pak
odstavime. Priddme mouku, skofici, brandy a dobfe promichame. Tésto rozetfeme na plech
vyloZzenym pecicim papirem a peceme v predehraté troubé na 180 °C. Po upeleni nechame
mirné vychladnout a rozkrdjime na 10 trojuhelnikud. Za tepla sto¢ime do kominku a nechame

vychladnout.

Mascarpone smichame se Zloutky, vanilkovym cukrem, likérem, pistaciemi, uslehanou
Slehackou. Krém naplnime do kominkd, které dame na talitky a ozdobime ovocem.

Servis na talifi:

Na talif ddame kominky, které jsme naplnili krémem a ozdobime ovocem.

Poznamky:
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5.9 Tvarohova péna s chuti medové mrkve a rybizovou omackou

Péna

Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Piskotovy korpus 1000 1000

polotovar

Mrkev 400 300

Krupicovy cukr 125 125

Citronova stava 25 25

Vanilkovy cukr 50 50

Mékky tvaroh 500 500

Zelatina platky 10 10

Voda do Zelatiny 125 125

Smetana ke Slehani 250 250

Omacka

Rybiz 500 450

Krupicovy cukr 250 250

Rybizovy sirup z ¢erného 250 250

rybizu

Skrobovy sirup 25 25

Dohotoveni

Horka c¢okolada 125 125

Smetana ke Slehani 125 125

Technologicky postup:

Mrkev odistime a nastrouhame. V kastrilku nechdme zkaramelizovat cukr, pfidame mrkev,
$tavu, podlijeme vodou a nechame mrkev podusit domékka.
Zelatinu namo¢ime do studené vody a nechdme nabobtnat. Pfiddme do horké mrkve,
nechame rozpustit. Tvaroh smichame s vanilkovym cukrem a vyslehanou smetanou.

Nakonec vmichame mrkev se Zelatinou. Hotovou pénu naplnime do tvofitek, ve kterych
mame na dné piskotovy korpus a ddme ztuhnout. Po ztuhnuti vyndame z tvoritka a okraje
ozdobime ¢okoladovou mfizkou.
Polovinu rybizu svafime s cukrem a Skrobovym sirupem. Propasirujeme a ochutime sirupem.
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Servis na talifi:

Na talit nakreslime cokolddou ozdobu, kterou vyplnime rybizovym sirupem a pfidame
mrkvovou pénu, kterou jsme ozdobili ¢okoladovou mrizkou. Zdobime cokoladou a snitkou
Cerstvého rybizu.

Poznamky:
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5.10 Cokoladové brownies s malinami a likérovou omackou

Brownies
Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Maslo 187,5 187,5
Mlécna Cokolada 375 375
Vejce 450 450
Krupicovy cukr 312,5 312,5
Hladka mouka 250 250
Prasek do peciva 1 1
Likérova omacka
Pasterované zloutky 75 75
Mouckovy cukr 75 75
Smetana ke Slehani 250 250
Vajecny likér 50 50
Malinové zelé
Maliny 250 250
Ovozel 25 25
Voda 250 250
Dohotoveni
Maliny na ozdobu 250 250
Zakysand smetana 250 250
Cokolada na dekoraci 100 100
talire

Technologicky postup:

Vejce vySlehame s cukrem do pény. Pfiddme rozpusténou cokolddu s maslem, nakonec
vmichame prosatou mouku s kypficim praskem do peciva. Hotové tésto rozetfeme do formy
vymazané tukem a vysypané hrubou moukou. PeCeme v pfedehraté troubé na 180°C asi 20
minut. Po upeleni nechdme vychladnout a nakrdjime na malé obdélniky. Smetanu
vyslehame s cukrem, Zloutky a ochutime likérem.
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Maliny rozvafime, propasirujeme a pfiddme k uvafenému ovoZelu. Nalijeme do tvofitka
a nechame ztuhnout. Po ztuhnuti nakrdjime na malé kousky.

Uprava na talifi:
Na talif natfeme dekoraci z ¢okolddy, pfidame brownies ¢erstvé maliny, omacku a zZelé.

Poznamky:
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5.11 Peceny tvarohovy rez s broskvemi a ovocnym coulies

Tésto
Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Hladka mouka 450 450
Krupicovy cukr 200 200
Maslo 300 300
Vejce 150 150
Napli
Mékky tvaroh 375 375
Mouckovy cukr 150 150
Vanilkovy cukr 50 50
Vejce 150 150
Madslo 125 125
Smetana 12 % 250 250
Krémovy prasek 50 50
Coulines
Kumkvaty 250 250
Krupicovy cukr 125 125
Pomerancovy dzus 250 250
Skrobovy sirup 60 60
Dohotoveni
Horka ¢okolada 250 250
Broskve nebo 250 175
mandarinky

Technologicky postup:

Ze surovin na tésto zpracujeme hladké tésto, které rozvalime na plat a vloZzime do formy.
Predpeceme pfi 180°C asi 20 minut.

Mléko svafime a rozpustime v ném madslo. Tvaroh smichame s cukrem, vanilkovym cukrem,
vejcem a krémovym praskem. Pfiddme vychladlé mléko s mdslem. Ndapli rozetfeme na
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pfedpeceny korpus a dopékdame pfi teploté 160°C asi 40 minut. Po upeceni nechame
vychladnout a nakrajime na obdélnicky.

Kumkvaty nakrdjime na tenka kolecka a vyndame pecky. Cukr s pomeranovym dzusem
a sirupem privedeme k varu. Pfiddme kumkvaty a povafime na velmi mirném plamenu asi 20
minut. Nechame vychladnout.

Uprava na talifi:

Na tvarohovy fez naaraniujeme broskve, ozdobime c¢okolddou a podavame s coulines
z kumkvata.

Poznamky:
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5.12 Smetanovy dezert s parizskym krémem a pomerancem

Napln
Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Piskotovy korpus 500 500
polotovar
Pomerancova alaska 250 250
Smetana ke Slehani 1250 1250
Parizsky krém
Smetana ke Slehani 250 250
Kakao 50 50
Krupicovy cukr 37,5 37,5
Horka ¢okolada 125 125
Pomerance v karamelu
Pomerance 625 300
Krupicovy cukr 250 250
Pomerancovy likér 125 125
Dohotoveni
Ozdoba z palené hmoty 10 10

Technologicky postup:

Na dno formy dame piskotovy plat. Alasku smichame svodou a pfidame vyslehanou
Slehacku. Hotovou napln rozetfeme na plat a dame ztuhnout. Pak nakrajime na porce.
Smetanu na pafizsky krém svafime s cukrem a kakaem. Odstavime z ohné a pfidame na
kousky nakrdjenou ¢okolddu. Nechame ztuhnout a pak vySlehdme na hladky krém. Krém
ozdobné nastfikame na povrch dezertu.
Z jednoho pomerance odkrajime kiru a nakrajime na kousky. Cukr nechame zkaramelizovat,
zalijeme $tavou z pomerance a pfidame nakrdjeny pomeranc. Ostavime z ohné a nechame

vychladnout.
Uprava na talifi:

Na talitky dame dezert, ozdobime filigranem z palené hmoty a karamelovym pomeranéem.

Poznamky:
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6. Ozdoby

Zdobeni cukrarskych vyrobk(i zaznamenalo velké zmény. Nedilnou soucdsti restauracnich
moucnikl je dlleZité zdobeni. Pfi zdobeni vyuzivdame rznych jedlych surovin a pfipravujeme
zajimavé ozdoby a jejich kreativita zaleZi na tviréim napadu kazdého cukrare ¢i kuchare.

Vyuzit mUZeme také nepreberné mnozstvi dekoracnich pripravkl na soucasném trhu.

K dekoraci se pouZzivaji i jiné suroviny, hmoty, polotovary, napf. jddroviny, vlasské ofechy,

mandle, listkové ofechy, strouhany kokos, prazené arasidy, pistacie, kavova zrna, atd.
Ukazky ozdob jsou soucdsti pfilozeného CD.

Na zdobeni restauracnich moucnikl pouzivame rtizné druhy ozdob:
» 1z bienexu — grilidse,
» z karamelu — pfirodni, barveny, sypany jadrovinami,
» z pecenych hmot - palené tésto, piSkotové tésto,
» z cokolady — filigrany, figurky, ¢okoladové puky,
» ze suchych plodd — ofechy, kdvova zrna,
» zjedlych kvétu.

6.1 Ozdoby z bienexu

Bienex je sucha smés na pfipravu rliznych korpust nebo origindlnich ozdob s chuti karamelu
Pridanim libovolnych seminek, maku, sezamu, ofechl ziskate smés, kterou mUzete dat do
formicek nebo na silikonovou podlozku, vytvofit tvar a nasledné zapéct. Povrch
zkaramelizuje a vytvofi kfupavou krustu. Pokud po upeceni jesté teplou placku ztvarujete,
pomoci rGznych pomlcek, docilite zajimavych dekoraci, které pouzivdme ke zdobeni

restaurac¢nich moucnika.
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6.2 Ozdoby z karamelu

Tyto ozdoby nejsou pfilis rozsifené - jejich vyroba je ndro¢na na ¢as a vyzaduje delsi dobu
praxe. Ozdoby maji kratkou trvanlivost. Skodi vihké prostiedi - vihnou, ztraci lesk a tvar. Pied

vlhkem chranime ozdoby tim, Ze je natirame maslem nebo marcipanovym lakem.

Karamel pfipravime tak, Ze nasypeme nejlépe do nerezového kastrolku asi 150 g
krystalového cukru, zalijeme ho 150g vody, aby byl cukr zcela ponofen. Zahfivdme na teplotu
140 °C, pfi teploté 156 °C odstavime a rychle zchladime. Karamel by mél mit konzistenci
medu a tvofit praminek, jako kdyZz nabirdme med. Na prfedem pfipravenou silikonovou
podlozku pak vidlickou nebo lZici tvofime rlizné ornamenty (mftizku, spiralky). MGzeme také
kapnout kapku karamelu na podlozku a tu pak prelozit, aby se ndm hmota roztekla a obtiskla
i na druhou pllku podlozky. Tim vytvofime celistva, nepravidelnd , karamelovd zrcatka",
kterd mulzeme sypat rlznymi jadrovinami. V této fazi pracujeme vsak dosti rychle,

karamelova hmota, jak zndmo rychle tuhne.

6.3 Ozdoby z pecenych tést

Ozdoby z pecenych tést jsou zajimavé a zde vyuZijeme tvofivost, napad a originalitu. Do
pecCenych tést rfadime linecka, palena a piSkotova tésta. Na ozdobu z piskotového tésta
smichame maslo, cukr, hladkou mouku a bilky dohromady a vytvofime hladké téstic¢ko. Z
ného roztirdme na plech s pecici podlozkou rizné tvary pres Sablonu. Pe¢eme v predehraté
troubé na 200 °C. Za tepla formujeme do pozadovaného tvaru.

Po vychladnuti mame tvarové zajimavou dekoraci, kterou pouzivame na zdobeni moucnika.
Palené tésto si pripravime o néco fidsi a pomoci kornoutu stfikdme rdzné mtizky, spirdlky
a kolecka na pecici podlozku a upeceme. Takto pripravené ozdoby jsou bez chuti a mizeme

je pouzit jak ke sladkému tak sladkému pokrmu.
6.4 Ozdoby z ¢okolady

Cokolddové ozdoby pouzivdme jak hotové tak vlastnoruéné vyrobené. Cokolddové ozdoby
stfikdme pomoci cukrarského kornoutu na pecici papir. Po zatuhnuti opatrné sejmeme a

dale vyuZivame ke zdobeni moucnikd.
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Transferové folie: plastova folie s ndnosem barevnych rlznorodych vzorl, jednordzové
pouZziti.

Reliefni folie: Plastové podlozky rozlicnych reliéfovych vzord a velikosti se pouZivaji na
odlévani ¢okolddovych platl, opakované pouziti.

Transférové folie: Chocotransfer je technika, pfi které se pfendsi vzorek z folie na ¢okoladu.
Vzor obsahuje kakaové maslo, které se vlivem vlazné ¢okolady natfené na néj rozpousti a tim

se prenese — transfér. Z plata se pak vykrajuji tvary na ozdobu moucnik(.

6.5 Ozdoby ze suchych plodu

Suché plody patfi k nejcennéjSim potravindm. Vyznacuji se vysokym obsahem tuku a malym
mnozstvim vody. Jsou bohaté na bilkoviny, vitaminy a minerdlni latky. Zasobuji nas téz
vlakninou, na druhé strané maji vysokou spalnou hodnotu, proto bychom je maéli

konzumovat sice pravidelné, ale s mirou.

Druhy jadrovin

6.5.1 Vlasské orechy

Prodavaji se skofapkou, ale i samotna jadra pred zpracovanim sterilujeme pri 80° C po dobu
5 min. Vedle liskovych ofisk{l jsou vlasské zejména u nds neodmyslitelnou soucasti cukrovi.
6.5.2 Liskové ofisky

Obsahuji mnoho vitamina B a E, vyrlstaji na vétévkach v malych shlucich. Nejchutnéjsi jsou
na podzim nebo v zimé kdy jsou cerstvé, praZi se, protoze se slupka oddéli od jadra.

Prodavaji se loupané, neloupané, prazené, strouhané.

6.5.3 Pistacie

Pochazeji z Predni a Stredni Asie, maji svétle Zlutou az nazlatlou skorapku, jadro je
polodlouhé asi 2 cm velké, uvnitf maji jadra zelenou barvu. Chuti pfipominaji mandle,

pouzivaji se do omacek, nadivek, k pripravé sladkosti, nejznaméjsi je pistaciova zmrzlina.
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6.5.4 Para orechy

Pochazeji z tropickych oblasti Bolivie, Brazilie a péstuji se hlavné v povodi Orinoka
a Amazonky. Strom, na kterém se rodi, dosahuje vysky az 60 m. Pro vysoky obsah tuk( tyto
ofechy rychle Zluknou, coZ lehce pozname cCichem. Jime je jako delikatesu, pouzivame je vsak
téZz k pripravé drobného cukrovi a moucnikd. Vlastni jadro je pokryto rezavé hnédym

osemenim - uvnitf je jadro bilé - nasladlé a aromatické.

6.5.5 Podzemnice olejna

Arasidy - neboli burské ofisky - patfi k lusténinam. Jsou to semena podzemnice olejné,
pochazejici z Jizni Ameriky, ktera se dnes péstuje po celych tropech. Semena jsou uloZena
v podlouhlém, suchém, nepukavém lusku. Primyslové se vyuzivaji k vyrobé ofiskového
masla a podzemnicového oleje. Pridavaji se do salati, moucniki a drobného peciva. Je to
jednoletd rostlina, syrova jadra maji nepfijemnou lusténinovou chut - odstranuje se

prazenim. Slupky nutno po uprazeni odstranit.

6.5.6 Kokosové orechy

DuZina i mléko jsou hodnotnou pochoutkou. Kokosovou moucéku pouzivame hlavné
k pripravé drobného peciva a jinych sladkosti. Stromy palmy kokosové jsou kulovité, mirné
protahlé, pokryté hladkym, nepropustnym obalem. Jadro je bilé, kfehké, ma nasladlou

olejnatou typickou chut a intenzivni vlni. Uvnitf je dutina, obsahujici kokosové mléko.

6.5.7 Mandle

Jadro ma tvar Svestky, je obaleno tenkou, drsnou hnédou slupkou a je slozeno ze dvou pulek.
Hnéda slupka se po nabobtnani v horké vodé sloupne. Mandle mohou byt dodavany jako
mandle sladké a horké. Horkost zplsobuje amigdalin, ktery je ve vétSich davkach jedovaty.
Pouziva se pouze jako chutova pfisada. Sladké mandle u nas pouzivdame do drobného peciva

a cukrovi. Dodavaji zajimavou chut mou¢nikdm, pudinkdim a nakypam.
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6.5.8 Kesu ofrisky

Jsou semena ledvinovniku zdpadniho stromu pochazejiciho z Brazilie. Syrova jadra jsou
nepoZivatelna, upravuji se prazenim a susenim. Lze je pouzit k pripravé rliznych nadivek do

kola¢d a moucnikd. Primyslové se zpracovavaji pfi vyrobé otiSkového masla.

6.5.9 Kastany jedlé

Znamé téZz jako marény, konzumujeme varené, pecené nebo duSené. Pod slupkou je
bélosedé jadro, které je tvrdé, zasyrova nepozivatelné. V kuchyni mizeme kastany pouzit k
pripravé sladkych i pikantnich pokrmU. Pfiddme-li mouku z kastant do moucnych vyrobka,

dava chlebu, palac¢inkam nebo obilné kasi zvlastni prichut.
6.5.10 Slunecnicova jadra

Jadro je obaleno slupkou, kterd se musi odstranit. Po uprazeni se chuti podoba ofiskim.

Slozeni jadrovin: spole¢nou vlastnosti je vysoky obsah rostlinnych tuk( 20 - 65 %. Cim vétsi
obsah tuku v jadru, tim jemnéjsi a lahodnéjsi tuk. Dale obsahuji bilkoviny, aroma se zvyrazni

prazenim a dale obsahuji mineralni latky a vitaminy.
6.5.11Kavova zrna

Kavové zrno zacina svij Zivotni cyklus ukryté uvnitr jasné cerveného plodu kavovniku. Trva to
zhruba pét let, nez kavovnik vyprodukuje plody, které se sklizi. Zelena, oblazkim podobna
kavova zrna se pred prazenim zpracovavaji pomoci prirozené metody nebo proplachnutim.
NeZ jsou kdvova zrna vyjmuta ze slupky, zralé plody kavovniku se nechaji pfirozenou
metodou uschnout na kefi nebo na zemi. Metodou oplachovani jsou kavova zrna vyjmuta
z plodli, ponofena do vody a poté susena na obrovskych prostranstvich nebo pomoci

moderniho zatizeni. Kdvové zrno se prazi a tim dosahne jedine¢né chuti a aroma.

6.6 Ozdoby z jedlych kvétti a bylin

Stale Castéji se totiZ pridavaji do svych receptl byliny a Cerstvé kvéty. Pokud si dokazete

predstavit, Ze si je do svého jidelnicku zaradite i vy, musite znat nékolik pravidel.
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Strucna fakta: spravnd identifikace jedlych kvétl je duleZita. PouzZivejte kvétiny, které jsou

péstovany bez poufZiti pesticid(l. Pro nejlepsi chut vybirejte kvétiny v dobé vrcholného kvétu.

Jedlé kvéty mlzete nakladdat do octa nebo oleje.

Mnohé kvéty a vétSina kuchyriskych bylin jsou jedlé a bezpecné. Nicméné, spravné urceni je
dilezité, protoze nékteré kvétiny jsou jedovaté a nemély by se jist, ani se jich dotykat. Jejich
poiiti zpUsobuje zvraceni a bolesti Zaludku. Mezi né patfi kvéty Salvéje, verbeny, hrachoru,
lobelek, narcisu, oleandru, kvetouciho tabdku, mdaku setého, azalek, rododendront, kaly a
nékterych orientdlnich kvétin. Rozhodnete-li se ke konzumaci kvétl, nepouzivejte kvétiny s

ovadlymi listky, vybledlé kvéty, Ci uzaviené.
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Projekt Moravskoslezského kraje TIME je zaméreny na podporu odborného
vzdéldvani a navrh podminek nastrojd k nastaveni krajského systému
specifického odborné a profesné orientovaného dalSiho vzdélavani

pedagogickych pracovnikd (DVPP) v Moravskoslezském kraji pro potieby

vybranych kategorii pedagogickych pracovnikd stfednich odbornych skol.

Vzdélavaci programy byly vytvoreny Skolnimi tymy metodikl odborného
vzdélavani z partnerskych skol, které zapojily do realizacnich tym{ vyznamné
odborniky z praxe a zastupce zaméstnavateld s cilem zajistit co nejtésnéjsi
vazby na potreby praxe i vyvojovych tendenci v pfislusném oboru. Tyto tymy
zajist'uji cely proces pripravy i realizace vzdélavacich program@ od tvorby,
pilotniho ovéfeni, inovace na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkd,
naslednou realizaci v ramci vzdélavani pedagogt jinych skol akreditaci téchto
programl pro potfeby DVPP. Takto mohou byt vystupy projektu dale Sifeny
prostfednictvim pilotnich partnerskych Skol, které v roli regionalniho
oborového centra zajisti specifické DVPP pro potieby uciteld odbornych
predmétl, uciteld odborného vycviku a praktického vyucovani z vybranych
oblasti i po ukonceni tohoto kraiského proiektu.

Tento vzdélavaci program byl vytvoren ve spolupraci s odborniky z praxe v rdmci projektu Moravskoslezského kraje
a je uren uciteldim odbornych predmét(i, odborného vycviku a praktického vyucovani na stfednich odbornych Skolach prislusného oborového zaméreni.
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