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Sucasné svetoveé
trendy v cukrarskej

vyrobe

Bc. Andrea Hanesovska



Zo svetovych trendov su velmi

Vyrobky amerického povodu Vyrobky francuzskeho povodu

< Cake pop < Zrkadlova poleva — mirror glaze
< Cheesecake < Venceky Paris — brest

< Brownies < Makrénky

< Cookies & Mille — feuille

< Cup caky < Tartaletky

< Donut




— Cake pop —

Dezert v tvare lizanky z r6znych ciest.
< 1. spoOsob pripravy:

Hlavickou hore: pedieme v Specialnych
formach, aby boli rovnakého tvaru

< 2.sp06sob pripravy:

Hlavickou dole: pouzijeme omrviny, ganache,
dochucovadla, tvarujeme rucne

< Vyrobky mac¢ame do cokolady.

< Zdobime cukrovinkami.




S Cheesecake

Priprava pozostava z dvoch casti:
< korpus zo suSienok a masla

< tvarohova vrstva

Vieme pripravit peceny aj nepeceny
cheesecake.

Dochutime a ozdobime roznymi polevami,
ovocim, karamelom, cokoladou, kavou.




— Brownies —

< Dezert patri medzi tazké sfahané
hmoty.

< Vyrobok obsahuje velké mnoizstvo
cokolady a masla.

< Pri priprave torty pecieme v dvoch
formach, aby sa korpusy dostatocne
upiekli.

< Dochutime bobulovym ovocim,
zmrzlinou, slfahackou.




e Cookies —

< Vyrobok patri k tuhym tukovym
cestam, ma trvanlivy charakter.

< Susienka s kiskami cokolady, orieskov
a hrozienok.

Technologicky postup je jednoduchy:

1. Pripravime cesto

2. Tvarujeme cookies

3. PecCieme cookies




< Torta malych rozmerov, z jemného,
vlacneho cesta, zdobena krémom.

< Pecieme v papierovych kosickoch.

< Dekorujeme farebnymi cukrovinkami
a ozdobami na roznu prilezitost.

Cupcaky —




< Vyrobok patri k vyrobkom z kysnutych
ciest.

< Z kysnutého cesta pecieme Sisky.
< Polievame roznymi polevami.

< Bohato zdobime cukrovinkami.




— Zrkadlova poleva — mirror glaze

Torta s cokoladovou zrkadlovou

polevou

< Vyrobok patri do tematického
celku Polevy.

< Leskla poleva so zrkadlovym
efektom.

< Vyrobny postup je zlozity.

< Zrkadlové polevy vieme kupit
a pouzit ako hotovy
polotovar.




— Venceky Paris - Brest —

Vyrobok patri k vyrobkom z odpalovaného
cesta.

Povrch vyrobku je chrumkavy, napln orieskova.
< Priprava :
1. Vyrobime craquelin

Pripravime odpalovanu hmotu

2
3. Pridame craquelin na vencek, pecieme
4

Vencek plnime krémom praliné




— Makronky —

< Vyrobok patri medzi Specialne hmoty.
< Francuzska cukrovinka, pestrofarebna.

< Korpus vyrobime z bielkov, cukru,
mandlovej muky.

< PInime réznymi naplnami.

< Vyrobok je zaujimavy nielen svojim
tvarom, ale aj farebnostou a ¢asto je
sucastou candy barov.




S Mille - feuille

< Vyrobok patri k listovym cestam.
< Postup:

1. Upecieme listové platy

2. Pripravime krém

3. Plnime a prekladame

4

Vyrobok dekorujeme ovocim,
polevami




— Tartaletky —

< Vyrobok zaradime medzi tuhé tukové
cesta.
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< Kosicek pripravime z lineckého cesta.

< Tartaletku plnime krémom, zdobime
ovocim, snehovou hmotou, cokoladou.
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