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MOUČNÍKY
VÝZNAM  CHARAKTERISTIKA

· z hlediska správné výživy jsou moučníky pouze doplňkem stravy

· tvoří součást všech světových kuchyní a mají místo jako závěr menu či hlavní sladký pokrm

· moučník na menu nesmí přesáhnout váhu 1 porce = 50 g, protože je to sladká tečna nakonec menu

· vysoká EH a nízká BH

· vzhledem ke gastronomickým zásadám je nutné dodržovat zásadu, aby moučník neobsahoval složení, které bylo součástí předešlých pokrmů a naopak, aby dodal to co ve stravě chybí

· v současné moderní gastronomii vznikají nové kombinace surovin na přípravu moučníků s minutkovým charakterem. 

· klade se důraz na vzhled, lehkou stravitelnost a jemnou plnou charakteristickou chuť použitých surovin.  

· moučníky připravujeme z prvotřídních surovin

· dezertem rozumíme různé druhy dortů a zákusků

· přísady přidané do těsta mají dvojí význam

1. na jejich množství je závislá pevnost, struktura výrobku = mouka, vejce

2. přísady, které způsobují zvětšení objemu výrobku = sníh, cukr, žloutky, propeč

· oba druhy musí být v rovnováze

DĚLENÍ

1. Teplé a studené ( hotové výrobky)

2. Moučníky na objednávku ( flambované)

3. Rozdělení podle těst
a) těsta litá

b) těsta odpalovaná

c) těsto kynuté

d) těsto piškotové

e) těsto listové

f) těsto linecké

g) těsto vaflové

2. Ostatní moučníky

a) bramborové

b) tvarohové

c) těstovinové

d) nákypy

e) kaše

f) teplé pudinky, studené krémy a pudinky

g) moučníky s použitím ovoce a ovocné moučníky

h) nepečené 

i) zmrzliny a poháry

3. Moučníky podávané po hlavním chodě (do 150g)
4. moučné pokrmy podávané jako hlavní chod ( 250 – 350g)

TĚSTA LITÁ

Základní těsto: 

- ve větší části mléka rozmícháme  vejce, špetku a sůl. 

- za stálého míchání přidáme polohrubou mouku, až do  vzniku hustější těsta – nesmí se utvořit hrudky.

- takto připravené těsto ředíme mlékem na požadovanou konzistenci. 

- postupujeme od přípravy hustějšího těsta po řidší.  

- hotové těsto necháme krátce odpočinout. 

- těsto kypřené droždím přikryjeme čistým ubrouskem a necháme asi 30 minut kynout na teplém místě.

Lité těsto připravujeme bez cukru a  používáme ho na přípravu palačinek a lívanců. 

Lité těsto nakypřujeme:

a. palačinky – nekypří se, suroviny se pouze rozmíchají

b. trhanec – je kypřený bílkovým sněhem

c. lívance -  jsou kypřené droždím, v případě nouze kypřícím práškem 
Palačinky 
podáváme jako teplý a studený moučník nebo moučný pokrm, vhodně naplněné, tvarované a dozdobené (zavařeninou, tvarohovou, ořechovou náplní, ovocem, jádrovinami, šlehačkou apod.), nebo je dále upravujeme zapékáním apod.

JABLEČNÉ PALAČINKY

Těsto: hl.mouka, mléko,vejce (žloutky,sníh), špetka soli

Na silnější palačinku kypřenou sněhem přidáme na nudličky nakrájené (strouhané nahrubo) jablko. Upečenou palačinku přehneme na šáteček, podáváme s brusinkovým džemem, sypeme skořicovým cukrem.

Lívance 
se připravují z řídkého kynutého těsta – lité těsto + kvásek (droždí, mléko, cukr a část hladké mouky), ochucené citrónovou kůrou a vanilkovým cukrem. 

Podáváme potřené zavařeninou, posypané nastrouhaným tvarohem a ozdobené šlehačkou.

TRHANEC
Těsto: vejce, sůl, mléko, polohrubá mouka, můžeme použít propeč nebo sníh z bílků

Těsto vlijeme na pekáč s rozetřeným tukem, pečeme zespodu, když se to dostatečně propeče tak těsto roztrháme vidličkou na menší kousky a za občasného obracení převracíme a dopečeme. Podáváme s malinovou šťávou. Do těsta můžeme přidat oříšky, hrozinky. Na konec sypeme moučkovým cukrem.
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TĚSTA ODPALOVANÉ

Odpalované těsto se připravuje před pečením 2 tepelnými úpravami – vařením
 a restováním.

Základní postup:
· Tekutinu (vodu, mléko, smetanu), sůl a olej svaříme. 

· Za neustálého míchání zasypeme hladkou mouku (pro přípravu páleného těsta 
na ovocné knedlíky dáváme hrubou mouku) a vzniklou směs restujeme  přibližně 3 -5 minut. 

· Správně připravené těsto je dobře spojené do pevného bochníku, který se nelepí 
na nádobu ani na vařečku. 

· Vejce přidáváme do prochladlého hmoty po částech, přičemž dbáme na důkladné vmíchání každé dávky vajec.

· Těsto stříkáme (ve formě různých tvarů) pomoci sáčku s trubičkou na plechy. 

· Výrobky z odpalovaného těsta pečeme v rozehřáté troubě při teplotě asi 240 °C. 

· Pára vzniklá působením prudkého tepla nafukuje a zvedá korpusy. 

· Proto během pečení nesmíme otevírat troubu – zastavilo by se vypařování a korpusy by tzv. zapadly.

· Hotové korpusy mají rovnoměrné světlehnědé zabarvení se znatelným rýhováním.
 Na řezu mají světle žluté zabarvení, jsou křehké s jemnou vaječnou vůní a chutí. Nelze je skladovat (vysychají a při rozkrojení praskají).
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žloutkové věnečky 
· pečené věnečky (korpusy) rozřízneme na polovinu, na spodní část věnečků nastříkáme pomocí sáčku s ozdobnou trubičkou žloutkový krém máslový ochucený rumem
 či rumovým aroma

· vrchní část lehce  namočíme do slabě ohřáté fondánové polevy ochucené kyselinou citrónovou a položíme na naplněné spodní části věnečků
Vaječné banánky s máslovou náplní 
· pečené banánky rozkrojíme na polovinu

· spodní části naplníme pomocí sáčku s žloutkovým krémem máslovým ochuceným kávovou pastou 

· vrchní část namočíme ve slabě rozehřáté fondánové polevě ochucené kulérem a odka​pané položíme na naplněnou spodní část. 

TĚSTA KYNUTÉ

· Moučníky z kynutého těsta podáváme jako teplý nebo studený moučník.

Podle konzistence rozdělujeme kynuté těsto na: 
· jemné (koblihy, svatební koláče)

· polotuhé (běžné výrobky – koláče, buchty, záviny, vdolky…)

· tuhé (vánočky, bratislavské rohlíčky) 

Zásady a doporučení pro kynuté těsto:
1. Připravujeme-li vařené ovocné knedlíky, pak vždy používáme hrubou mouku (knedlíky drží tvar a nerozvaří se). 

2. Mouku před použitím vždy prosejeme – provzdušníme a odstraníme tak nežádoucí nečistoty a cizí příměsi je důkladně provzdušněná, a současně.

3. Mléko musí být vlažné, nejlépe 36 - 38°C. 

4. Droždí čerstvé a neoschlé. 

5. Tuk dodává kynutému těstu chuť a vláčnost, nejvhodnějším tukem je máslo, rostlinné oleje, ztužené tuky a sádlo - Přidává se do těsta rozpuštěný. 

6. Do jemných druhů těst přidáváme tuk vymíchaný do pěny s cukrem a žloutky. 

7. Sůl  nesmí přijít do styku s kváskem, protože zpomaluje proces množení kvasinek. 

8. Cukr dává těstu chuť po určitou hranici množství a zvyšuje jeho křehkost, zvětšuje jeho obsah, tvoří živnou půdu pro množící se kvasnice. 

9. Chuťové přísady - citrónová a pomerančová kůra, vanilka (vanilkový cukr), mandle, ořechy, hrozinky, Rum, proslazené ovoce apod.

Příprava kynutého těsta:

mouku, sůl, zbylý cukr, vejce, upravený tuk, chuťové přísady dáme do mísy – kotle, 

přidáme vykynutý kvásek, zbylé zahřátého  mléko,

vše vypracujeme vařechou nebo hákem na hladké, nelepivé těsto, které lehce poprášíme moukou, přikryjeme a necháme v teplé místnosti kynout.

Během kynutí se těsto doporučuje zamíchat, čímž se docílí lepšího kynutí a kyprosti těsta. 

Výrobky z rychle vykynutého nebo překynutého těsta ztrácejí během tepelné úpravy
 na objemu a na požadované kvalitě. 

Výrobky z nedostatečně vykynutého těsta nemají objem. 

Dukátové buchtičky s vanilkovým krémem 
Vytvoříme si kynuté těsto, z těsta ručně vytvarujeme prameny, 

nakrájíme kousky – buchtičky, které skládáme vedle sebe do vymaštěného pekáče 
a pečeme v troubě dozlatova. 

Podáváme přelité horkým vanilkovým krémem.

Domácí buchty plněné 
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Vytvoříme si kynuté těsto, nadělíme na menší buchty na​plněné náplní, pečené
ve vymaštěném pekáči v rozehřáté troubě dozlatova. 

Upečené buchty posypeme moučkovým cukrem. 
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Koblihy 
kynuté těsto, které je nadlehčené vyšlehaným tukem
 s cukrem a žloutky a ochucené Rumem, (rum zabraňuje nasávání tuku do těsta během smažení), 

vyválíme na silný plát, naznačíme na těstě kolečka 
a polovinu koleček vypícháme. 

Do prostřed vložíme rozmíchaný džem a přikryjeme vypíchnutým kolečkem těsta. 
                                                                                                                    
 

TĚSTO PIŠKOTOVÉ

Příprava:

 Piškotové těsto se připravuje z přesně odměřených a odvážených surovin (vajec, krupicového cukru a mouky) a různých chuťových přísad (citrónové nebo pomerančové kůry, vanilkového cukru, kakaového prášku, ořechu, mandlí atd.). 
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Postup: žloutky oddělíme od bílků, vyšleháme s poloviční dávkou cukru a citrónové kůry na hustou pěnu. Bílky vyšleháme samostatně s cukrem na tuhý sníh, obě hmoty spojíme 
a zlehka vmícháme prosetou mouku. 

Takto připravené těsto pečeme podle druhu moučníku rozetřené na vhodném papíru, pánvi, ve formách, ve středně rozehřáté troubě dozlatova. 
                                                                          

 Použití těsta

různé moučníky, piškotové omelety, slané těsto jako vložky do polévek – různé svitky

speciální moučníky – bomba malakov, hrušky s vanilkovým krémem 

v cukrářské výrobě – dortové a roládové korpusy

  

Solnohradské noky z piškotového těsta

Piškotové těsto připravíme výše popsaným způsobem, určené množství mléka nalijeme
 do pekáče a převaříme (je třeba, aby vrstva mléka byla nízká). 

Připravenou piškotovou hmotu vložíme do pekáče s vroucím mlékem, zlehka rozetřeme na rovnoměrnou vrstvu a pečeme dozlatova. 

Hmota je na povrchu upečená a odspodu vláčná po použitém mléce. 

Z pečené hmoty lžící vykrajujeme menší noky a sypeme práškovým cukrem. 

 Omeleta monako

pečenou omeletu potřeme meruňkovým džemem a přeložíme na polovinu. 

Povrch omelety ozdobíme sladkou šlehačkou a okapaným kompotovým ovocem, nakonec omeletu pokropíme Apricot brandy a podáváme

Štěpánská omeleta

připravenou hmotu nalijeme na pánev vymaštěnou máslem a vysypanou moukou
 a upečeme. Pečenou omeletu potřeme džemem, přeložíme na polovinu, vyklopíme 
na talíř, posypeme práškovým cukrem a ozdobíme kompotovým ovocem. 

Připravujeme na objednávku.

TĚSTO LISTOVÉ

 Postup:
1. máslo zlehka promícháme se 100 g proseté hladké mouky na hladkou hmotu. Teplota surovin nesmí přesahovat 19 °C. 

2. Po vymíchání upravíme těsto do tvaru čtverce. 

3. Z mouky, vody, žloutků, octa a soli připravíme těsto, které vypracujeme tak, aby bylo pružné a nelepilo se 

4. Vymíchané těsto necháme asi 20 minut přikryté odležet. 

5. Těsto po odležení vyválíme s máslovou částí tak, že máslovou část zabalíme 
do rozváleného těsta a čtyřikrát překládáme. 

6. Toto překládání ještě dvakrát opakujeme v 15-ti minutových intervalech. 
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Jablečný závin z listového těsta
Listové těsto + strouhané jablka smíchané s cukrem, skořicí, praženou strouhankou, rozinkami. Zabalíme, potřít kraje a celý vrch vejcem,pečeme prudce a potom volněji dopékáme, při expedici posypeme práškovým cukrem. 
Další:

Závin s ovocem a tvarohem
Trubičky z listového těsta
Krémové řezy z listového těsta
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Koláčky z listového těsta 
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TĚSTO LINECKÉ
Typická elastická konzistence lineckého těsta ho předurčuje k jeho využití. Těsto 
se vyválí a pak vykrajuje, vypichuje, modeluje, řeže či lisuje. V tradičním pekařství bylo stejně jako těsto kynuté pro svou plastičnost a poslušnost velmi oblíbené, neboť se z něj dal vytvarovat jakýkoliv motiv, kterého bylo k vyjádření symbolu či základní myšlenky
 té které oslavy či svátku zapotřebí. Dokážeme-li se ponořit hlouběji do významu věcí kolem nás, tvary cukroví na naší dlani dostanou čtvrtý rozměr. Už to nebude košíček, který ve svém tvaru jen drží svou náplň, ale košík, v němž se opatrně a s úctou odnášela do chladných sklepů či kuchyní sladká úroda ovocných stromů, aby v pochmurných zimních měsících zahřála u srdce a rozveselila lidskou duši. Už to nebude obyčejný věneček a obyčejný kvítek a obyčejné kolečko, necháme-li vzpomínky našeho podvědomí tiše kroužit kolem své dlaně. 
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TĚSTO VAFLOVÉ
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Vaflové pečivo se od lineckého liší pouze přítomností jemně strouhaných jádrovin 
– ořechů vlašských, arašídových, lískových či mandlí. I ty měly ve svátečním pečivu svůj význam. Ořech je plod, je to symbol jádra věcí, symbol tvrdosti a základu všeho nového 
a novorozeného. A tak vaflové pečivo, na rozdíl od pečiva lineckého, není jen tak sytější 
a tučnější, ale je bohatší a pevnější, aby nám dodalo sílu k proměně, vývoji a k novému životu. 


OSTATNÍ MOUČNÍK

Bramborové

Základní postup: 

1. vychladlé brambory vařené ve slupce se oloupou, nastrouhají na jemném struhadle nebo se umelou, přidá se sůl, vejce, krupice a hrubá mouka a vypracuje se tužší těsto, které se musí ihned zpracovat, jinak řídne.

2. Moučníky z brambor se tepelně upravují vařením ve mírně osolené vodě. 

3. Podávají se na předehřátém talíři sypané moučkovým cukrem, opraženou strouhankou, mákem, strouhaným tvarohem, praženými oříšky přelité rozpuštěným máslem

Bramborové šišky s mákem 
- z těsta vyválíme dlouhé prameny o průměru 1cm a poté ze kterých se šištičky asi 3 – 4  cm dlouhé. 

- Hotové šišky vaříme v mírně osolené vroucí vodě. 
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- Vařené a dobře odkapané šišky posypeme prosetou, na sucho opraženou strouhankou. 
- Při podávání posypeme moučkovým cukrem, mletým mákem a přelijeme rozehřátým máslem.







                          
Povidlové taštičky 
· těsto ihned vyválíme na tenčí plát, z něhož vykrajujeme kolečka o průměru 6 cm. 

· Do středu vykrojeného těsta dáme povidla. 

· [image: image19.jpg]


Kolečka v polovině přehneme, okraje spojených půlkruhů přitlačíme tak, aby povidla nemohla vytéci a stlačený okraj ořízneme formou. 

· Taštičky vaříme ve vroucí a mírně osolené vodě. 

· Podáváme sypané cukrem, na sucho opraženou strouhankou a přelité máslem. 

 
                                          
tvarohové

Tvarohová žemlovka
· do vymazaného a vysypaného pekáčku strouhankou si naskládáme namočenou žemli v mléce
· [image: image20.jpg]


na vrstvu žemlí posypeme nastrouhanými jablky, jablka posypeme skořicí 
a cukrem, můžeme přidat hrozinky

· naskládáme další vrstvu navlhčené žemle a potřeme oslazeným tvarohem

· vrstvy můžeme i několikrát stříkat

· nakonec dáme na žemlovku kousek másla a dáme do trouby upéct                      
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 Jemné tvarohové knedlíky s džemem
Housky oloupeme, nakrájíme na kousky, navlhčíme mlékem. Tvaroh nastrouháme nebo prolisujeme, přidáme sůl, vejce, rozinky, nastrouhanou citrónovou kůru, vanilkový cukr, hrubou mouku, navlhčené housky a promícháme v těsto. Z těsta tvoříme menší knedlíky, které vaříme v mírně osolené vodě. Uvařené knedlíky obalíme v opražené strouhance 
a podáváme přelité švestkovým džemem, máslem a sypané práškovým cukrem.                                                             
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Tažený tvarohový závin

Těsto:hladká mouka, vejce, sůl, stolní olej, pitná voda, trochu octu

Náplň:tvaroh, vanilkový cukr, pískový cukr, vejce, citrónová kůra, rozinky, strouhanka








 
nákypy
· Nákyp je lehce stravitelný druh pokrmu, který připravujeme z mléka, vajec, másla, cukru, ovoce a předem tepelně upravených surovin, a to především obilovin. 

· Nákypy tepelně upravujeme pečením ve formách ve vodní lázni v troubě  Nákypové formy  se před pečením  musí vy​mastit máslem a vysypat strouhankou nebo cukrem. 

· Hmotu plníme pouze do 2\3 nákypové formy, protože objem nákypové hmoty tepelnou úpravou nabývá. 

· Ná​kypy  podáváme teplé přelité ovocnými šťávami, doplněné kompoty, ovocem apod.

Krupicový nákyp s jablky 
[image: image23.jpg]


V mléce uvaříme krupici s přídavkem másla. Necháme vychladit a zamícháme žloutky vyšlehané s cukrem, citrónovou kůru a nakonec zlehka vmícháme tuhý sníh z bílků. 

Krupicovou hmotu naneseme na vymaštěný pekáč, přikryjeme vrstvou nakrájených jablek
 s hrozinkami a skořicí a přikryjeme vrstvou nadlehčené krupicové hmoty. Takto upravený ná​kyp pokropíme rozehřátým máslem a pečeme v troubě dozlatova. 
Při podávání posypeme porce nákypu práškovým cukrem.
                                                                                                                                   

Makový nákyp s krémem

 - jemný druh nákypu připravíme z mletého máku a třeného máslového těsta. Hmotu rozetřeme na vymaštěný pekáč a pečeme v rozehřáté troubě dozlatova. Porce nákypu podáváme přelité jemným žloutkovým krémem.

Kaše 

Příprava kaší

Kaše připravujeme zavařením krupice (rýže, pšenice) do vroucího a mírně osoleného mléka s přísadou tuku. Kaše podáváme posypané směsí práškového cukru a mleté skořice nebo nastrouhané čokolády a omaštěné rozehřátým máslem.

 

Krupicová kaše s máslem

Krupice, mléko, sůl, margarín, práškový cukr, mletá skořice, máslo.Do vroucího, mírně osoleného mléka, zamícháme prosetou krupici, přidáme tuk, pomalu vaříme, až se krupice dostatečně provaří a začne houstnout. Hotovou kaši osladíme částí cukru.Při podávání posypeme jednotlivé porce práškovým cukrem se skořicí a přelijeme máslem.

 

Rýžová kaše s mlékem

Rýže, voda na propláchnutí rýže. Mléko, sůl, margarín, cukr, skořice, máslo.

 
Teplé pudinky, studené krémy a pudinky
Teplé:
· Pudinky jsou jemné druhy teplých moučníků, které připravujeme vařením v páře nebo ve vodní lázni v uzavřené dobře vymazané formě vysypané strouhankou nebo krupicovou moukou. 

· Připravujeme je z mléka, másla, cukru, vajec, mouky, oříšků, mandlí, tepelně upravených surovin (rýže, ovoce), různých chuťových a aromatických přísad, jako jsou káva, kakao, rum, skořice, vanilka apod. 

· Při přípravě většího množství pudinku používáme jemný druh bešamelu připraveného z másla, hladké mouky a mléka. 

· Pudinkové hmoty se plní pouze do 2\3 výšky dané formy. 

· Délka vaření je 0,5 až 1 hodinu. 

· Pudinky podáváme vyklopené, zdobené  ovocnou šťávou, kompotem, šodó, šlehačkou…
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Kávový pudink 
z másla, mouky, mléka a vařené kávy připravíme bešamel, který necháme vychladnout.Žloutky a cukr vymícháme do zpěnění a vmícháme do vychladlého bešamelu. 

Nadlehčíme  tuhým sněhem z bílků a zlehka promícháme, naplníme a vaříme ve vodní lázni asi 3/4 hodiny.Podáváme s kompotem 






Čokoládový pudink 

- do vroucího mléka přidáme 2/3 másla, sůl a za stálého míchání přisypeme mouku, provaříme. Do takto připravené hmoty nastrouháme čokoládu, vymícháme a necháme vychladnout. Žloutky a cukr a vanilkový cukr vy​šleháme do pěny a vmícháme do studené čokoládové hmoty. Nadlehčíme bílkovým sněhem a zlehka promícháme. Podáváme ozdobený šlehačkou.  

Tvarohový pudink 

- žloutky, máslo a cukr důkladně vymícháme, přidáme prolisovaný tvaroh, oloupané, nasekané mandle, vanilkový cukr, citrónovou kůru a vše dobře promícháme. Do takto připra​vené hmoty zlehka vmícháme  bílkový sníh. Vaříme ve vodní lázni, podáváme zdobený  kompotem.

Studené:
· Studené pudinky připravujeme z různých krémů spojených škrobovou moučkou, agarem nebo želatinou a podle jejich druhu je ochucujeme  ovocnými protlaky, mandlemi, ořechy, kakaem, likérem...  

· Studené pudinky naléváme do forem a necháme v chladničce ztuhnout. 

· Při podávání je zdobíme šlehačkou a ovocem

Pudink Diplomat 

Jemný druh studeného pudinku, piškotovou hmotu nakrájíme na menší kousky, promícháme 
s kompotovaným ovocem a hrozinkami. Ochutíme griotkou a promícháme.Naplníme 
do vymaštěných nádob, zalijeme žloutkovým krémem a vaříme nad párou. Porce vychlazeného pudinku podáváme ozdobené šlehačkou a strouhanou čokoládou.

KRÉMY:
ŽLOUTKOVÝ ZÁKLADNÍ KRÉM
Krémový prášek, žloutky a vanilkový cukr rozmícháme v 1\3 mléka. Zbylé mléko a cukr přivedeme do varu a za stálého míchání nalijeme připravenou směs a vše důkladně převaříme. 

Vařený krém rychle vychladíme, čímž zabráníme vytvoření škraloupu a hrudek. 
Po vychlazení použijeme krém na přípravu náplní. 
Máslový a tukový krém

Vychlazený základní žloutkový krém vyšleháme ve stroji. Pak přidáme změklé máslo 
v poměru 1 : 1 a vyšleháme v hladký krém. Přidáme-li margarín  získáme základní tukový krém. Během šlehání krém mírně zahřejeme, aby se zvýšila jeho šlehatelnost a lépe se spojily suroviny. 

DALŠÍ:

Kávový máslový krém
· základní máslový krém, kávová pasta, kulér

Máslový krém s kakaovou polevou
· základní máslový krém, rozpuštěná neředěná cukrářská kakaová poleva

Likérový máslový krém 
· základní máslový krém likérový výtažek

Oříškový máslový krém 
· základní máslový krém, pasta z lískových oříšků

Ananasový máslový krém
základní máslový krém, sekaný sterilovaný ananas, kyselina citrónová, ananasová šťáva 

Kakaový krém 

· základní máslový krém, proseté kakao 

moučníky s použitím ovoce a ovocné moučníky

 
Jablečný závin z listového těsta
Listové těsto + strouhané jablka smíchané s cukrem, skořicí, praženou strouhankou, rozinkami. Zabalíme, potřít kraje a celý vrch vejcem, pečeme prudce a potom volněji dopékáme, při expedici posypeme práškovým cukrem.

 Jablka v županu
Listové těsto vyválet, vykrájet čtverce, na každý položit celá očištěná a jaderníku zbavená jablka, posypeme pískovým cukrem, smíchaným se skořicí, do otvorů po jadernících nasypeme zbytek cukru a hrozinky. Okraje těsta potřeme vejcem, jablka zabalíme, celý vrch potřeme vejcem a pečeme v horké troubě.

 
nepečené

Čokoládové lanýžky

Ingredience:
200 g čokolády na vaření, 50 ml smetany ke,50 g mandlových lupínků, 20 g krystalového cukru.
Příprava:
Mandlové lupínky jemně opražíme na pánvi bez tuku. Přidáme cukr, promícháme a necháme ho i s mandlemi zkaramelizovat. Dáme si pozor, abychom to nepřehnali, karamel stačí, aby byl světle hnědý.Čokoládu se smetanou dáme do kovové misky a ve vodní lázni za stálého míchání rozpustíme.Pak misku vyndáme a postupně vmícháváme změklé máslo, až je hmota hladká a máslo spojené s čokoládou. Přidáme zkaramelizované mandle a opět promícháme.
Hotovou hmotu necháme v chladu ztuhnout. Pak z ní vytvarujeme kuličky, které obalujeme
 v kakaovém prášku a schováme do plechové krabičky. ...

zmrzliny a poháry
Příprava:

Zmrzliny jsou speciální cukrářské výrobky, které se nejdříve tepelně upravují a teprve potom se mrazí. Podle použitých základních surovin rozdělujeme zmrzliny do tří základních skupin:
1)  Mléčná zmrzlina 
Krémový prášek a žloutky rozmícháme v1\3 mléka. 2\3 mléka svaříme s cukrem
 a rozkrojenou vanilkou a za stálého míchání přilijeme roztok krémového prášku a chuťových přísad kromě jádrovin – ty přidáváme až po scezení, a necháme zavařit. Přecedíme přes síto
 a necháme vychladit. Vychlazenou směs zmrazíme ve zmrzlinovém stroji.
2)  Ovocná zmrzlina 
Cukr s 2\3 vody svaříme a do směsi pak nalijeme zbývající část vody, ve které je rozmíchaný škrob. Převaříme a do vychladlé směsi vmícháme ovocný protlak, dochutíme kyselinou citrónovou, procedíme přes síto a necháme vychladit. Vychlazenou směs zmrazíme
 ve zmrzlinovém stroji
3)  Smetanová zmrzlina 
V části mléka rozmícháme žloutky. Ze zbylého  mléko, 33% smetanou a cukr zahřejeme na 80°C a za stálého míchání přidáme rozšlehané žloutky a  zavaříme. Odebereme část vařené hmoty, přidáme chuťové přísady, promícháme a spojíme s ostatní hmotou, procedíme přes síto a vychladíme. Vychlazenou směs zmrazíme ve zmrzlinovém stroji. 

Příprava teplých sladkých omáček
Vanilkový krém 
Část mléka rozmícháme s  krémovým práškem a žloutky. Zbylé mléko svaříme s cukrem
 a vanilkou, přilijeme směs mléka se žloutky a nad párou uvaříme do požadované hustoty. Vařený krém procedíme. Vanilkový krém používáme na přelévání dukátových buchtiček nebo jako základní krém na přípravu jiných druhů teplých krémů (kakaového, maraskýnového, punčového apod.).

Kakaový krém 
Místo vanilky přidáváme kakao.Přidáváme kávu.

Vinná pěna 
Víno mícháme ve vodní lázni s vejcem a žloutky, přidáme cukr a citrónovou kůru, vše šleháme do zhoustnutí a ihned podáváme.

Zdroj:
Sedláčková, H. Technologie přípravy pokrmů 2, Fortuna, ISNB 80-7168-626-3s. 82 - 93
� http://www.lidovky.cz/co-skryvaji-holesovicka-vrata-cislo-58-zavodni-jidelnu-snu-p37-/dobra-chut.asp?c=A110213_150219_dobra-chut_mev
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