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Cukrarské a pekarské S.O.S.

Srazeny krém

* Ten je nejspis jednou z nejcastéjSich nehod, které vas pri peceni mohou potkat.
Nez s nim zamirite do koSe, zkuste krém lehce zahrat ve vodni lazni nebo na
mirny stupen v mikrovinné troubé. Poté ho znovu zlehka vyslehejte.

* Srazeny krém muzete také nastavit alespon z jedné tretiny zahratym maslem
, k némuz budete srazenou hmotu postupné pridavat a zaslehavat.

* Pomoci muze i rozpusténa vysokoprocentni ¢okolada primichana do
srazeného krému.

* Premyslite, co je pricinou cukrarského netuspéchu? Abyste eliminovali riziko
zdrcnuti krému, mély by mit vSechny suroviny stejnou teplotu. Do cukru
vyslehaného s maslem pridavejte ostatni ingredience postupné, idedlné je presejte
pres sitko.

Snih z bilka

* Nedari-li se vam vySlehat z bilka tuhy snih, nejspi$ se pres veskerou snahu dostala
k bilkim i malé ¢ast zloutku. Spadne-li nam kousek zloutku k bilkiim, musime
jej beze zbytku vyndat



, treba pomoci kousku skorapky.

* Pri $lehéni bilkii musime mit nadobu na slehani i metlu naprosto cisté.
Problém muze predstavovat také vlhka misa nebo Slehaci metly.

* K pevnéjsimu snéhu z bilkli dopomuze pridani ¢erstvé vymackané citronové
stavy nebo 1zice bilého octa se spetkou soli.

* Aby se bilky pri Slehani nesrazely, prisypeme k nim béhem Slehani c¢ast cukru.
VZdy vSak cukr krupicovy nikoliv mouckovy.

* Rychleji vyslehate bilky, které maji pokojovou teplotu. Pokud pospichate a
vajicka jste pravé vyndali z lednice, ponorte je na chvili do teplé vody.

® Chceme-li mit z jednoho bilku vice snéhu, pridame na jeden velky bilek jednu
1zici studené vody. Bilek vodu dobre prijimd, aniz by to vadilo pri Slehani.

Slehame Zloutky

* Zloutky zlistanou ¢erstvé nékolik dni, kdyZ je ponorime do studené vody ¢i
mléka a dame do lednice. Bilky mizeme zmrazit.
Zloutky se vice vy$lehaji, kdyZ k nim rovnéZ pridame 1zici vody.

Slehacka

* Stejnd potiz se mlze vyskytnout pri Slehani Slehacky. Na rozdil od vajicek ovSem
musi byt jak smetana ke Slehani, tak samotné nacini studené. Do posledni
chvile nechte smetanu v lednici, do mrazaku muzete dat i misu, ve které
budete Slehacku vytvaret.

* Pokud chcete mit jistotu, Ze vam Slehacka nespadne ani druhy den po ozdobeni
moucniku, sahnéte po ztuzovaci. Kvalitni vyrobek v chuti nepoznate a naopak
vam pomuze docilit krasného estetického vysledku.

* Jesté vétsi opatrnost vyzaduje parizska slehacka. Pouzijete-li misto
vysokoprocentni ¢cokolady pouze kakao, neni riziko preslehani tak vysoké.
Po svareni je také zapotrebi Slehacku nechat odlezet a vychladit, idealné
pres noc.

Testa

® Drozdi vam nevzesSlo? Kvasnice nemaji rady chladno.Na nakynuti potrebuji
teplotu minimdalné 22 °C. Davame-li je vzejit do mléka, mélo by mit teplotu
lidského téla, tj. kolem 36 °C.



* Abyste vykouzlili nadychané kynuté tésto, pridavejte tekutinu vzdy po castech,
nikdy ji nevlijte do mouky celou. V opacném pripadé byste mohli utopit mlynare
a misto nadychanych mouc¢niku byste méli pouze tésto tuhé jako houzev. Lepek by
prilis nabobtnal a vysnéné ,hrnecku dost” by se nekonalo.

* Hnétené tésto je drobivé? Musime pridat mléko. Doprostred tésta udélame
dulek, vlijeme do néj mléko, lehce do tésta zapracujeme. Nakonec tésto dohladka
utreme.

®* Velmi jemnou praci potrebuje také linecké tésto. Jeho samotna priprava
vyzaduje, aby mély vSechny suroviny pokojovou teplotu. Zpracovat dohromady
se musi rychle, aby se tésto v rukach moc nezahralo. V opacném pripadé by se vam
trhalo a neSlo zachranit ani nastavenim moukou. Nez byste ho vyhodili, radéji ho
vyuzijte do podobnych receptu a vytvorte z néj napr. kirehké kosicky na plnéni
krémem a ovocem.

* Prilis mazlavy kolac? Mazlavé a lepivé pruhy jsou dusledkem toho, Ze jsme do
tésta dali prilis mléka. Tésto mda obsahovat jen tolik tekutin, aby se od zdvizené
mechacky ztézka odlepovalo.

* Stalo se vam, ze olejové tésto s tvarohem je prilis mékké? To znamena, ze
tvaroh obsahoval prilis vlahy.Pred jeho pridanim do tésta jej proto musime
nechat vykapat nebo jej vymackat v utérce.

* Jemné piSkotové tésto je zdkladem pro rolady i lehké dezerty. Dulezita jsou
spravné vyslehana vejce s cukrem. Vytvoreni pozadované pény trva klidné i
ctvrt hodiny! Do pény se pak zlehka proseje mouka. Pokud recept vyzaduje
pridani vody, pouzijte misto studené velmi teplou vodu. Tésto muzete nadlehcit
kypricim praskem, s tim ovSem zachazejte opatrné. Pokud by vam takzvané
ujela ruka, mohl by byt vysledny piSkot tvrdy. PiSkotové tésto pecte zvolna na 160
°C a béhem peceni neotevirejte troubu.

* Piskotové tésto nastavujeme vodou - mlékem se zredi a jde pak Spatné
zpracovat. Zaslehame-li do tésta s kazdym zloutkem 1zici teplé vody (nebo
rumu), bude leh¢i a zvétsi sviij objem.

* Pernik bude vla¢ny, pridame-li do tésta misto mléka caj.

* Rozinky klesaji pri peceni do tésta: Mame prilis ridkeé tésto. Hustotu
kontrolujeme pomoci zvednuté varecky, tésto se od ni musi tézce oddélovat.

* Do kazdého (i sladkého) zakusku patri stipec soli - zlepsuje chut. Soli také
posypeme valecek od tésta pred umytim - sul rukou rozetreme a zbytky tésta
se tak sndze uvolni.

®* Chceme-li udélat vanilkovy cukr z proutku vanilky, nikdy ji do cukru
neroztloukame. Staci ji zapichnout na par dni do uzavrené sklenice s cukrem a
budeme mit cukr se silnou vanilkovou vuni.



®* Odmérené kakao do peciva malinko polijeme horkym mlékem - bude 1épe
barvit. Ridkou marmeladu zahustime piskotovymi drobec¢ky nebo namletymi
orechovymi jadry.

* Suroviny, které na tésta pouzivame, maji mit priblizné stejnou teplotu a
musi byt zpracovavany co nejrychleji, aby nedoslo ke spareni tésta. Sparené tésto
praska pri vyvalovani a upecené vyrobky jsou potom tvrdeé.

* Pri peceni tésto klesne: Pri¢in muze byt nékolik. Bud jsme do tésta dali vice
tekutiny, nez je uvedeno v predpisu, nebo jsme jej prilis intenzivné hnétli ve
Slehaci. V téchto pripadech tésto sice krasné nabéhne, ale pozdéji klesne.

* Vanocka neoschne a zustane déle vlacna, pridame-li do tésta nastrouhany
vareny brambor.

* Orechy, které vzdoruji louskacku, vlozime do hrnce a prelijeme varici
vodou s hrstickou soli. Po 20 minutéch pujdou rozlousknout lehce. Mandle se
dobre puli, dame-li je na par hodin do studené vody, potom je sparime a
oloupeme. Rozinky, které delSim skladovanim vyschly, krasné zméknou,
namocime-li je na pul hodiny do citréonové vody. Chceme-li, aby v téstu nabyly,
namocime je na chvili do horké vody nebo do rumu.

* Plechy a formy na peceni vymastime nejlépe ztuzenym tukem, ktery se malo
prepaluje, a pecivo proto odspodu nehnédne tak prudce. Vytvarované vanocni
cukrovi peceme vzdy v troubé predem vyhraté na patricnou teplotu. Dojde-li k
prehrati trouby, zchladime ji zasunutim prazdného plechu na 2-3 minuty.

* Ruzovy prasek do peciva: Prasek do peciva se nesnasi s ruznym Kkorenim.
Ponechdme-li ho prilis dlouho v sousedstvi skorice nebo vanilkového cukru,
dostane ruzovy nadech. Zména barvy vSak nema vliv na kyprici schopnosti.

Ach, ty formicky

* Pokud vzdy bojujete s tim, ze vdm cukrovi nejde vyklepnout z formicek, misto
vymazani olejem sahnéte po masle nebo ztuzeném tuku. Pokud se prece jen
stane, ze hotovy vyrobek nemuzete z formy vyklepnout, vlozte formicku do
studené vody nebo na formu polozte mokrou utérku.

* Neodpovida upeceny vyrobek vasemu ocekavani, nejde vyklepnout z formy nebo
ma drobivou konzistenci? Neplytvejte surovinami a vytvorte z nepovedeného
dezertu moderni trhanec. Do misticek nebo dortové formy rozdrobte
nepovedené tésto, prolozte vyslehanou smetanou (muzete doplnit o tvaroh,
zakysanou smetanu, mascarpone apod.), pokapejte likérem, pridejte cerstvé ovoce
a vrstvete jako pri priprave tiramisu.



Z trouby ven

Kola¢ pri peceni prilis zhnédl? Spatné jsme nastavili teplotu v troubé ¢i jsme
kolac¢ peKli priliS dlouho. Ostrym nozem tmavé Casti oSkrabeme, v horSim pripadé
okrajime. Abychom takto oSetrené plochy zamaskovali, prelijeme moucnik polevou.
Cokoladu na polévani redime kokosovym tukem a nahiivame ve vodni lazni.
Teplota polevy nesmi byt vyssi nez teplota lidského téla.

Cukrovi nelze sundat z plechu: Cukrovi musime sundat hned po upeceni, jinak
se k plechu prilepi. Pokud jsme to nestihli, ddme plech na chvilku do trouby nahrat
a pak cukrovi rychle sejmeme. Tomuto neSvaru muzeme predejit pouzitim peciciho
papiru.

Cukrovi se pri sundavadani lame: Takovéto cukrovi peCeme zdsadné na pecicim
papiru. Jinak se rozldamanych kouskl nezbavime!

Pecivo si uchova vlacnost, kdyz jej ulozime do uzavrenych krabic v chladné
mistnosti.Do krabice muzemedat také rozkrojené jablko.

Syrovy kolac pri peceni klesne: S nepatrnym poklesem vétSinou ve stredu
bychom méli u syrového kolace vzdy pocitat. Doprostred proto davame vice tésta.
Navic upeceny kola¢ nechame v rozehraté troubé tak dlouho, dokud jeji teplota
neklesne na pokojovou.

V babovce jsou vzduchové bubliny: Je to dusledkem prili§ intenzivniho Slehani
tésta. Pristé to chce pridavat mouku po castech a jen kratce promichavat.

Dort prilis nasdkne ovocnou stavu: Mnoho druht ovoce obsahuje velké
mnozstvi tekutiny. Korpus ji potom vsdkne a je mazlavy. Abychom tomu predesli,
posypeme jej ztuzovacem Slehacky a teprve poté poklademe ovocem.

Kolac¢ se neda krdjet a drobi se: Na nuz nesmime tlacit smérem dold, ale spiSe
krajime rezem, jako kdyz rezeme pilou. Ke kréjeni kolacu je nejvhodné;jsi pouzit
nuz s pilkou.

Dort plnény krémem se Spatné Kradji: Nejprve nakrojime vrchni ¢ast korpusu na
pozadovany pocet kousku, teprve potom prokrojime i krém.



