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CHARAKTERISTIKA JADROVYCH HMOT

- jsou to polotovary pripravené z vetsiho mnozstvi
cukru a mletych jadrovin spojenych vaje€énymi bilky

- pouzivanymi jadrovinami jsou liskova jadra, mandle,
vlasska jadra, kokos, arasidy

- nékteré druhy jadrovin pred viastnim pouzitim
prazime



Rozdeleni jadrovych hmot

Podle druhu pouzite jadroviny rozlisujeme
ruzné druhy jadrovych hmot:

* jadrové hmoty
* jadrové hmoty
* jadrové hmoty
* jadrova hmota
* jadrové hmoty

* jadrova hmota



SUROVINY PRO PRIPRAVU
JADROVYCH HMOT

v’ Cukr
. pouzivame cukr krystal

v’ Jadroviny
. predem pouzitim nektere jadroviny prazime a
loupeme, pak semeleme

v’ Vajeény bilek
: pouzivame bilky Cerstve, mrazené a susene,
: casto pouzivame ty bilky, ktere ztratily slehatelnost



VYROBA JADROVE HMOTY

umleté jadroviny se smichaji s krystalovym cukrem
vyse uvedene suroviny se spoji s vajecnymi bilky

vznikla hmota se na trecim stroji zjemni — nekolikrat
promele

hmota se urovna, povrch se potre bilkem a necha se do
druhého dne odlezet

pred vlastni vyrobou se hmota radné vymicha, muze se
redit bilky nebo se hmota nahriva



Odlezeni

Pred pecenim je nutno hmotu nechat odlezet z techto

davodu:
cukr se rozlezi
vsechny suroviny se dokonale prolnou

dochazi k mirnemu kvaseni — tvorba oxidu uhliciteho —
kyprost, porovitost vyrobku pfi peceni

Tvarovani

hmota se tvaruje prevazne strikanim pomoci sacku a
hladke trubicky

v prumyslovych cukrarnach se tvaruje pomoci stfikaciho
stroje

hmota se strika na plechy s pecicim papirem nebo

s teflonovou folii

pred viastnim pecenim se hmota priredi bilky a vymicha
se, muze se nahrat, a to maximalné na teplotu 60 °C



Peceni
* tvarovana hmota se necha pred pecenim mirne
oschnout — vytvori se poviak

* tloustka ma vliv na hrubost prasku

* pocatecni teplota je mirna, pec zustava pootevrena,
pri dopékani se teplota zvysuje

* pecené vyrobky se snimaji z papiru tim zpusobem, ze
po vychladnuti se papir zespodu lehce navlhci, tim se
vyrobky uvolni a jdou lehce sejmout

Lesteni
* charakteristickym znakem pecCeného jadroveho peciva je

vysoky lesk
* lesténi se provadi potiranim roztokem klovatiny



Vady vyrobkii

vyrobky jsou hrubé popraskané — hmota pred pecCenim
rychle oschla

vyrobKy jsou malé, roztrhané — hmota byla priliS husta

vyrobek je bez lesku — priCinou je maly podil cukru ve
hmote

povrch vyrobku neni popraskany — hmota byla pfilis
jemna, nebo byl pouzit mouckovy cukr

vyrobKy jsou nizke, rozteklé - hmota byla priliS fidka
vyrobek behem peceni zapada — pocatecni teplota je
vySSi

vyrobKy po vyjmuti z pece zapadaji — vyrobek byl malo
peceny

spodky nejsou hladke, jsou vyduté — hmota byla
strikana na teple plechy



VYROBKY Z JADROVE HMOTY

Hmota na kokosky

Kokosky muzeme vyrabét nékolika technologickymi
postupy:

1. Technologicky postup

- krupicovy cukr a bilky se za stalého michani nahreji na 60 °C
- do zahraté smesi se prida nastrouhany kokos

- pridame svéetlou marmeladu a hmota se vymicha

- konecna hustota hmoty se upravi pfidanim bilku

2. Technologicky postup

- bilky se uslehaji cukrem v pevny bilkovy snih

- uSlehané bilky se nahreji na 60 °C a prida se strouhany kokos
a marmelada, vSe se dobre vymicha

- konecna uprava hmoty se upravi pfidanim bilku
3. Technologicky postup
- hmota se upravuje zvlastnim zpusobem v mixéru



VYROBKY Z JADROVE HMOTY

Hmota na griliazové trubicky

* neprazené araSidy a neprazena soja drt’ se smisi na
trecim stroji a utrou najemno

* pak pridame vodu, hladkou mouku a upotrebitelny odpad

* pripravime ridkou hmotu, kterou roztirame pres sablonu
na mastne, moukou vysypané plechy

* peceme pri zaviené peci na 200 °C

* Jeste horké jednotlive obdelnicky se staceji pomoci
drevénych valecku do tvaru trubiCek

* vychladlé se potahuji v cukrarske poleve a po zaschnuti
se plni smetanovymi naplnemi



VYROBKY Z JADROVE HMOTY
Marokanky

* cukr, hrubé sekané jadroviny, sekana pomerancova
kura, proslazené ovoce, tuk a mléko se smichaji a vSe
se uvari za obcasneho michani na silnou nit

* po uvareni se do hmoty zamicha proseta hladka mouka

* po castecném prochladnuti se hmota nanasi na mastné,
moukou vysypane plechy do tvaru hromadek

* Jednotlive hromadky se prsty tvaruji do tenkych kulatych
placicek

* po upeceni a vychladnuti se spodni strana vyrobku
potahuje v Cokolade, pred ztuhnutim se ryhovanou
kartou vyznaci vinovka
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