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PALENA HMOTA
(Cukrarska vyroba — 1. rocCnik)

zpracoval: Viadimir GOLLAN

ucitel odbornych predmétu gastronomickych a potravinarskych
oborti na Integrované stredni Skole Cheb




CHARAKTERISTIKA
PALENE HMOTY

- palenou hmotu nazyvame tez jako
odpalované tésto

- palena hmota je viacny polotovar
volnejsi konzistence, Zzlute barvy

- ma neutralni chut a je proto vhodna pro
vsechny naplné: sladke, slané, syroveé

- palenou hmotu Ize péci i smazit



SUROVINY PRO PRIPRAVU
PALENE HMOTY .

* Vejce
pritomnost vajec v hmoté je velmi dulezita a ma
rozhodujici vliv na lehkost, porovitost a kyprost

korpusu, pouzivame vejce cerstva, vajechou
melanz nebo vejce susena

* Mouka
pouzivame mouku hladkou special s nizsim

obsahem lepku, tedy mouku skrobnatejsi,
mouku pred pouzitim prosejeme



SUROVINY PRO PRIPRAVU
PALENE HMOTY 1.

* Tuk
nejCasteji pouzivame jedly olej, |ze take pouzit
margarin, Heru, maslo, ztuzeny pokrmovy tuk
nebo sadlo (tuk prispiva k dosazeni krehkosti
karky korpusu)

* Tekutina

obvykle se pouziva voda, v nekterych pripadech
se pouziva take mleko
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