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Ve velkych provozovnach a v cukrovinkarském primyslu se k vareni
cukernych rozvart pouzivaji vakuova varna zarizeni, v nichz se cukr vaii za

snizeného tlaku a pfi nizsich teplotach.

Pti vateni cukernych rozvarti je tfeba v pfiméfeném mnozstvi pouZzivat

vodu:

velké mnoZzstvi vody — vysoka spotieba energie, vyroba je nehospodar-

na,

malé mnoZstvi vody — dochazi k nedokonalému rozvareni cukru (zejmé-
na pii pouziti hrubého krystalového cukru), k jeho ptipalovani a predcasné

zpétné krystalizaci.

Béhem vareni je nutné pomoci navlhéeného §tétce omyvat stény varné
nadoby, aby se odstranily krystalky cukru, které na sténach ulpély. Omyva-
nim stén se zabrani karamelizaci cukru i pfed¢asné zpétné krystalizaci. Misto
stalého omyvani nadoby Ize nadobu piikryt poklici. Stejné dulezité je, aby
se béhem vareni pribézné odstranovaly necistoty a péna, ktera vystupuje
na povrch variciho se cukerného roztoku. Péna se i s necistotami sbird odpé-
novaci 1zici nebo draténym sitkem. Aby se cukerny rozvar uvaiil na urcitou
koncentraci, je tfeba var kontrolovat (méfit).

Koncentraci cukernych roztok 1ze méfit a ur¢ovat nékolika zptlisoby.
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RazZeni tést

Pro tvarovani pevnych tukovych tést do forem se pouZzivaji stroje rtizného
provedeni a rizné vykonnosti. Jsou to v podstaté excentrické lisy, kterymi
se vtlacuje tésto do formy zaddanou silou. Mohou to byt bud’ plechové formy,
které se po upecCeni korpusu znovu naplni téstem, nebo predtvarované formy
z hlinikové¢ f6lie. Jednoduché stroje maji tvarovaci moznosti omezené, doko-
nalejsi stroje maji vetsi rozsah tvarovacich moznosti. Nejnovéjsi typy jsou
opatfeny plnicim zafizenim na jeden i vice druhl naplni. Vykonnost stroje je
1 200 az 2 000 kusti za hodinu.

Potfebna teplota pro peceni pevnych tukovych tést je 195 az 210 °C. Doba
peceni se fidi podle druhu vyrobku a pohybuje se od 10 do 15 minut. Kratka
doba peceni je zpisobena malou vlhkosti tésta, vétsi plochou a malou vyskou
peciva. Pecivo se pece na dobie vycisténém plechu bez pritomnosti pary. Pti
peceni tésta cukr v pecivu karamelizuje, skrob se rozklada na dextriny, které
rovnéz karamelizuji, a pecivo dostava zlatohnédou barvu. Vyssi teplotou pii
peceni se ¢astecné rozklada sachar6za na invertni cukr, ktery zptisobuje hyg-
roskopic¢nost pe¢iva béhem skladovani.

Hotové pecivo nelze po upeceni ihned snimat z plechu, nebot’ je mékké
a snadno se deformuje. Musi nejprve vychladnout. Doba potiebna ke ztuhnuti
peciva po vytazeni z pece je 5 minut.

Zjistovani propecenosti vyrobkii

V praxi jsou pii kazdodenni vyrobé obvyklé rychlé metody smyslového
posouzeni. Mezi smyslové metody mizeme zatadit stanoveni propecenosti:
podle barvy kiirky (i spodni) nebo
rozlomenim vyrobku a zjistovanim propecenosti uvnitf.

Propecenost vyrobku Ize stanovit i podle doby peceni. Tuto formu kont-
roly miizeme pouzit pouze u peci s automatickou regulaci teploty, protoze je
zde dulezité dodrzovani predepsané teploty v peci.

Tésto ma svétle zlutou barvu bez tmavsich nebo svétlejSich skvrn a tecek.
Odlezelé testo je kratké, avsak elastické, pfi rozvalovani nikde nepraska.
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Vyrobni postup
V zadé€lavacim stroji se promisi tuk s mouckovym cukrem. Ptidaji se vej-
ce, chutové prisady a mouka. Tésto se kratce, ale fadné propracuje, aby
bylo hladké a stejnorodé.
Cerstvé zadélané tésto musime nechat v chladu odleZet, aby se vyrovnalo
vnitini pnuti, které vzniklo pfi zadélani té€sta. Nejvhodnéjsi teplota tésta
pro dal$i zpracovani je 10 az 18 °C.
Pribéh teploty pii peceni neni plynuly.
Ohtev mé zhruba 4 faze:

1. faze: tésto se zpocatku pouze ohfiva.

2. faze: po dosazeni necelych 60 °C nastava druha faze, pfi niz rychlost
zvySovani teploty tésta klesa. Toto zpomaleni trva az do chvile, kdy tep-
lota dosahne asi 72 °C. Uvedeny teplotni interval odpovida intenzivnimu
rozkladu kypfticiho prasku, ktery doprovazi vyvin kypfticich plynii. Hyd-
rogenuhli¢itan amonny, jenz se u lineckého té€sta pouziva, se rozklada pti
teploté kolem 60 °C. Z dalSich endotermickych reakci probihajicich pii
peceni lineckého tésta jsou to predevsim bobtndni a mazovaténi pSenic-
ného Skrobu, které nastava pii teplotach tésta ptiblizné od 60 do 80 °C,
a koagulace bilkovin nastavajici pfi teploté asi od 55 do 60 °C.

3. faze: v intervalu piiblizné 72 az 90 °C je rast teploty op&t strméjsi.
4. faze: nastava po prekrocent teploty 90 °C — zvySovani teploty tésta je
opét pozvolnéjsi, nebot’ ¢ast tepelné energie se spotfebovava na odpa-
fovani vody.

Linecké tésto kokosové

Tésto je zluté barvy, s rozptylenymi mens$imi bilymi teckami strouhaného
kokosu. Odlezelé tésto je kratké, pfi vyvalovani v okrajich mirné praska.
Chut” a vlini ma po pouzitych surovinach.

Vyrobni postup
V zad¢lavacim stroji se rozmichd tuk s cukrem, poté se pfidaji vejce, vani-
linovy cukr, skofice, citropasta, jemn¢ umlety kokos a nakonec prosata
hladka mouka. Vse se vypracuje v hladké nelepivé tésto, které se necha
do druhého dne v chladné mistnosti odleZet.

Iy v

PoufZiti: prevazné k vyrobé ¢ajového peciva.

Linecké tésto kakaové

Tésto ma kakaovou barvu, po odlezeni je elastické, kratké. Pfi vyvalovani se
nesmi trhat.
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