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1 UvoD

Jako téma jsem si vylosovala Jmeniny. Jmeniny nebo také svatek je zvyk oslavovat
den zasvéceny konkrétnimu jménu. Obcas mlZe mit i vétsi vyznam neZ narozeniny,
zejména v katolickych zemich. Jmeniny se slavi podobné jako narozeniny.
V ¢eském kalendafi je u kazdého dne v roce uvedeno vétSinou jedno jméno. Pfi
oslavach je zvykem nositellim jména popfat a pripadné je i obdarovat darkem. K
tomuto tématu jsem si vybrala jméno moji maminky Lenky, kterd mé v cukrafiné
podporuje a je mi ve véem oporou. Timto malym gestem bych ji chtéla za vse

podékovat.

Ke slavnostnimu vyrobku jsem si zvolila dortovou hmotu kakaovou a jako napln
maslovy krém kakaovy. Na dohotoveni vyrobku budu pouZivat fonddn, se kterym

budu dort potahovat a taktéz i ozdobovat.

Jako specificky vyrobek jsem si vybrala svij vlastni recept. Chtéla jsem spojit
dohromady suroviny, které mam velmi rada a vznikl z toho pistaciovo - malinovy
mousse. Kombinace pistacii, cokolady a malin se k sobé Uzasné hodi a navzdjem se
doplniuji.

Mym hlavnim cilem je splnit zadani a vypracovat samostatnou odbornou praci.



2 Slavnostni vyrobek

2.1 Charakteristika slavnostniho vyrobku

Slavnostni vyrobek kulatého tvaru je zhotoveny z dortové hmoty kakaové a naplné

z maslového kakaového krému. Na fezu jsou viditelné tfi vrstvy tmavé hnédého,

stfedné porézniho korpusu a dvé vrstvy svétle hnédého krému. Jemnad kakaova

chut korpusu je doplnéna jesté vice lahodnou kakaovou chuti maslového krému.

Cely povrch dortu je potaZzen syté cervenym fondanem s pfichuti mandli a taktéz

dekor na bocich dortu, jimZz jsou volanky, které jsou na koncich pozlacené

praskovou barvou jsou vyrobeny z tohoto fondanu. Celkovy vzhled dortu doplfiuje

bild kvétina na vrchu dortu, spolu se zlatym ndpisem z belgické ¢okolady.

2.2 Popis hlavnich surovin pro zhotoveni vyrobku

Cukr — je pfirodni sladidlo, sladkda pozivatina, zpravidla oznaovana odborné
jako potravinafsky cukr. Cukry jsou rozpustné ve vodé. Chemicky je to
sacharoza, tedy disacharid sloZzeny z jedné molekuly glukdzy a jedné molekuly
fruktdzy. Surovinou pro vyrobu cukru je u nds dvouleta fepa cukrovka. Cukr
pomaha technologickému kypreni v téstech a v hmotach urcenych k peceni.
V krémech a v naplnich plsobi nejen jako sladidlo, ale v nékterych také jako
zpeviujici slozka.

Kakaovy prasek — Je obvyklé oznadeni pro semena kakaovnikua z nich
vyrobeny prasek. Kakaovy prasek je hnédy s odstinem do cervena, chut je
nahofkla a viiné vyrazné kakaova. Pouziva se jako chutova prisada pti vyrobé
Slehanych hmot, tukovych tést, maslovych a tukovych krém(, mlécnych a
smetanovych zmrzlin a pfi ptipravé smetanovych naplini.

Hladka mouka — Je mlynsky produkt vznikly mletim zrn. V cukrafské vyrobé je
vedle tukl, cukru a vajec pSenicnd mouka hlavni surovinou. Bez mouky se
vyrabi jen malé mnozstvi cukrarskych vyrobk( napf. snéhové pecivo, vanicky,
nékteré jadrové vyrobky, zmrzliny, pohary a nékteré specialni vyrobky. Je

dalezitd pro dobrou pecivost vyrobku, nebot fyzikdlné chemickymi zménami


https://cs.wikipedia.org/wiki/Kakaovn%C3%ADk_prav%C3%BD

pfi peceni dostava vyrobek spravny tvar, klenutost, objemnost a pdrovitost.
Mouka se pouziva do vSech druhu tést napf. lineckych, vaflovych, listovych,
kynutych, pernikovych, Slehanych, tfenych a palenych hmot.

Maslo — Maslo je nejrozsifenéjSim a nejpouzivanéjsim Zivoc¢iSnym tukem, je
snadno stravitelné a ma vysokou biologickou hodnotu pro svij obsah vitamin(
A, E a D. Zakladni surovinou pro vyrobu masla je pasterovand smetana. PouZiva
se kvyrobé krém( a naplni a pti vyrobé tést jako pojivo. Nepfijemnou
vlastnosti je jeho kratkd trvanlivost.

Vejce — Maiji vysokou biologickou hodnotu nejen pro obsah Zivin, ale i pro
obsah mineralnich latek a vitaminUd. Obsahuje plnohodnotné bilkoviny, vajecné
Zloutky obsahuji cholesterol. Je jen malo cukrafskych vyrobk(, ve kterych
nejsou obsaZena vejce nebo jejich ¢asti. Kromé toho, Ze diky vejcim jsou
cukrarské vyrobky velmi vyzivné, nebylo by moZné bez nich vétsinu vyrobka
vyrobit.

Mléko — Je vychozim produktem pro vyrobu dalSich mléénych vyrobkd, jako
jsou smetana, jogurt, tvaroh, syr, maslo apod. Pouzivad se k vyrobé zmrzlin,
mlécnych napojl, koktejlli, nékterych restaura¢nich moucnikd, k vyrobé
pudinkl, krémU a k vyrobé mlécné modelovaci hmoty. V cukrarské vyrobé se
vétSinou pouziva susené mléko.

Olej — Jsou tuky, které jsou ze zdravotniho hlediska vhodnéjsi nez tuky
zivocisného plivodu, protoZze maji vyssi obsah esencialnich vy$sich mastnych
kyselin. Oleje se pouZivaji ke smazZeni cukrarskych vyrobkd, jako tukova prisada
do rGznych slehanych hmot, palené hmoty, kynutych tést, jako pomocna latka

pfi modelovani, mazani plechl a tvofitek, taveni cukru apod.



2.3 Surovinové normy slavnostniho vyrobku

Dortova hmota kakaova K/29 Hmotnost
Cukr krupice 140 g
Mouka hladka 145¢g
Vejce 200 g
Olej 35¢g
Kakaovy prasek 20g
Pitnd voda 20g
Zakladni zloutkovy krém Hmotnost
Polotu¢né mléko 400 g
Cukr krupice 100 g
Krémovy prasek 60 g
Vanilkovy cukr 12 g
Maslovy krém kakaovy Hmotnost
Zakladni Zloutkovy krém 500 ¢g
Maslo 500¢g
Cukr krupice 6lg
Kakaovy prasek 25¢
Fondan Hmotnost
Smartflex s pfichuti mandli 800¢g
Cervené gelové barvivo 15g
Mouckovy cukr 50¢g
Dohotoveni slavnostniho vyrobku Hmotnost
Zlaté praskové barvivo 3g
Vodka 5g
Cukrovd hmota 50¢g
Cokoldda Arabesque noir 58 % 30¢g




2.4 Technologicky postup slavnostniho vyrobku

Dortova hmota kakaova K/29

Nahrejeme vejce s cukrem krupici za stalého michani na teplotu 45°C. Nahtatou
smés Slehame pfi nejvyssich obratkach Slehaciho stroje, az zvétsi svdj objem
v priméru o 360 - 380 % a jeji teplota pfitom klesne na 20 — 22 °C. Doba Slehani je
20 — 25 minut. Pfed doslehanim hmoty pfiddme vodu a olej. Hmotu doslehame
ruéné a zlehka promichdme s prosatou moukou a kakaovym praskem. Hmotu

ihned davkujeme do dortové formy. Pe¢eme na 170°C cca 30 minut.

Zakladni zloutkovy krém

VSechny suroviny prosSlehame a za stdlého michani radné provafime. Vafime tak
dlouho, az nema Skrobovou pfichut, vznikld hmota je hladkd a bez kouskd.

Pfendame do kotle slehaciho stroje.

Maslovy krém kakaovy

Do hladkého, zakladniho Zloutkového krému v kotli Slehaciho stroje pfidame cukr
a smés Slehame do Uplného vychlazeni. Do studeného krému pfidame nakrdjené
maslo. Smés radné vyslehame az vznikne hladky, objemny krém. Poté pfidame
prosaty kakaovy prasek. Poté smés bud promichame ve stroji nebo rucné

metlickou.

Dohotoveni slavnostniho vyrobku

Korpus opatrné vykrojime z rafku a prokrojime na tfi stejné &asti. Na dva platy
rozkrojeného korpus naneseme vrstvu maslového kakaového krému a jednotlivé
Casti na sebe sklddame. Posledni ¢asti korpusu prikryjeme vrstvu krému. Takto
zhotoveny dort obmazeme tenkou vrstvou krému. Poté dame vychladit do lednice.

Vychlazeny a ztuhnuty dort znova obmazeme, tentokrat hrubsi vrstvou krému a



opét nechame ztuhnout v lednici. Po ztuhnuti dort cely potahneme syté ¢ervenym
fondanem, ktery jsem si vyvalela na plat o tloustce cca 4 mm. Pfi vyvalovani
podsypavam mouckovym cukrem, aby se fondan nelepil na pracovni desku. Poté
vyvalime zbyly fondan na plat o tloustce 3 mm a vykrojime z néj pasky, dlouhé cca
35 cm a Siroké 3 cm. Jednotlivé pasky pomoci kostic na okraji zvinime a tim
docilime vzhledu voldnku, poté je postupné lepime po celém boku dortu.

Vrch dortu je dekorovan bilou kvétinou z cukrové hmoty. Tenké floristické dratky
si nastfihdme na délku cca 4 cm. Jednotlivé dratky z poloviny zabalime tenkou
vrstvou cukrové hmoty. Poté tvofime po jednom okvétni listky. Na jednotlivy
dratek vyvalime na specialni desce kulicku cukrové hmoty. Vyvalujeme tak, aby
konce okvétnich listkl byly co nejtenéi a stfed byl hrub$i. Poté pomoci
vykrajovatka vypichneme tvar okvétniho listku, ktery poté vioZzime do lZice, aby se
vytvaroval do pfirozenéjsiho tvaru. Takto pripravené okvétni listky postupné
vazeme pomoci floristické pasky k silnému floristickému dratu s pestiky. Vzniklou
kvétinu opatrné zapichneme na horni ¢ast dortu. Poté si pfipravime cokoladu,
kterou nechame ve vodni |azni roztopit. Jakmile je cokolada roztopena, prendame
ji do sacku a pomoci sacku na zbylou horni ¢ast dortu napiSeme jméno Lenka.

Nakonec smichdame zlaté praskové barvivo s trochou vodky a touto smési potfeme

pestiky kvétu, ¢okoladovy ndpis a volanky.




3 Specificky vyrobek

3.1 Charakteristika specifického vyrobku

Specifickym vyrobkem je muj vlastni recept na pistaciovo - malinovy mousse.

Sklada se z 6 rlznych vrstev. Prvni vrstvu tvofi lahodny, kiehky pistaciovy korpus.

Poté ndsleduje tenkd kfupava vrstva bilé cokolady s pistaciemi. Treti vrstva se

skldada z nadychaného, jemného pistaciového krému. Ctvrtou vrstvu tvofi na

osvézeni jemny, kyselkavy malinovy krém z malinového pyré. Poté ndsleduje

vrstva krému z lahodné bilé ¢okolady, kterd se skvéle doplfiuje z posledni vrstvou

atou je malinové Zelé, které dezertu doda svézi a ovocnou chut. Na vrchu je dezert

dozdoben malinami a listky Cerstvé maty. Tato kombinace surovin se k sobé

nesmirné hodi a navzajem se vSechny chuté jednotlivych ingredienci doplfuji.

3.2 Popis hlavnich surovin specifického vyrobku

Smetana — Je mlécny vyrobek z vysokym obsahem tuku (minimalné 10%).
Obsahuje kromé velkého podilu mlécného tuku i mlééné bilkoviny, mlécny
cukr, mineralni latky a vitaminy. Zakladni rozliSeni smetany je na smetanu
sladkou a smetanu kysanou. V CV se pouziva hlavné smetana ke slehani,
tzv. Slehacka. Smetana ke Slehani je zdkladni surovinou pro vyrobu
smetanovych zmrzlin a Slehackovych naplni. Kromé toho se smetana ke
Slehani uplatriiuje i pfi vyrobé cukrafskych vyrobki, kde zjemnuje chut a ¢ini
vyrobek kvalitnéjsi, napft. u nékterych druht patizského peciva.

Maliny — Karminoveé zbarvené plody jsou nabité vitaminy — zejména C a B,
provitaminem A, organickymi kyselinami a antioxidanty. Maliny jsou
oblibenym lesnim ovocem a jejich pouziti je velmi Siroké napf. malinovy
sirup, do jogurtQ, zmrzliny, mlze se pouZzit jako ptirodni barvivo, dale se
setkdme s malinovou pfichuti naptiklad u pudinku.

Pistacie — Tvarem a sloZenim jsou pistacie podobné piniovym ofiskiim, ale
maji vice proteinl a méné tukld. Vyznamné jsou i svym mnoZstvim
sacharidd. Obsah provitaminu A i vitaminu C maji relativné nizky, jsou

vSak velmi bohaté na draslik, horcik, fosfor a vapnik. Maji stejny nebo vyssi
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obsah Zeleza jako ¢ocka. Pouziva se k ozdobeni vyrobkd, k dochuceni napf.
ve formé past.

e Zelatina — Vyrabi se z &istych a erstvych kosti, k(iZi, $lach a chrupavek
jatecnych zvifat. Uvedené casti obsahuji kolagen a ossein. Tyto latky jsou
ve vodé nerozpustné, ale varem se méni na latky rozpustné. PouZziva se pfi
vyrobé zmrzlin, Zelatinovych bonbonld, mékkych karamel nebo

marshmallows nebo jako stabilizator ve vyrobku.

3.3 Surovinové normy specifického vyrobku

Pistaciovy korpus Hmotnost
Vejce 110g
Cukr krupice 70¢g
Pistaciova mouka 60 g
Hladka mouka 20g
Maslo 15g
Cokoladova krusta Hmotnost
Bila ¢okolada Ariba Diamonds 60 g
Smetana 33 % 15¢g
Prazené pistacie 50¢g
Ganache Hmotnost
Smetana 33 % 100 g
Bila ¢okolada Ariba diamonds 300¢g
Pistaciovy mousse Hmotnost
Ganache 200 g
Smetana 33 % 200 g
Mascarpone 50g
Pistaciové maslo 100 % 30¢g
Zelatina platkova 7g
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Malinové pyré Hmotnost
Mrazené maliny 230 g
Cukr krupice 55¢g
Citronova stava 5g
Malinovy mousse Hmotnost
Smetana 33 % 200 g
Malinové pyré N0¢g
Mascarpone 50¢g
Zelatina platkova 7¢g
Cokoladovy mousse Hmotnost
Ganache 200 g
Smetana 33 % 200 g
Mascarpone 50g
Zelatina platkova 7¢g
Malinové zelé Hmotnost
Malinové pyré 110¢g
Zelatina platkova 3g
Dohotoveni vyrobku Hmotnost
Cerstvé maliny 10 ks
Listky maty 10 ks

3.4Technologicky postup specifického vyrobku

Pistaciovy korpus

Vejce a cukr krupici v mise vysSlehame do tuhé hmoty. Do vyslehané hmoty se

prisype prosata pistaciova a hladka mouka. Opatrné smichame, aby ndm hmota

neztratila objem. Maslo si rozpustime a jakmile je vlazné pfilijeme ho do vzniklé

hmoty. Hmotu poté vlijeme do pfipravené formy (2 20,5-21 cm). Poté hmotu

zarovname a peceme pfi 180 °C 15—-17 minut.
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Cokoladova krusta

Smetanu a bilou ¢okoladu si spole¢né roztopime na vodni lazni. Mezitim si
nasekame najemno praZzené pistacie, které priddme do roztopené cokolady a

radné smichame, aby vznikla celistva hmota.

Ganache

Smetanu a bilou ¢okolddu spolecné roztopime ve vodni lazni. Nesmi v ni zUstat

zadné kousky ¢okolady, zkratka musi byt hladka a celistva.

Pistaciovy mousse

Platkovou zelatinu si ddme do studené vody nabobtnat. Mezitim si smetanu,
mascarpone a pistaciové maslo smichame v mise pomoci metlicky, michdme do té
doby, neZ vznikne fidka celistva hmota. Poté nabobtnanou Zelatinu vytahneme
z vody a prebyteénou vodu z ni vymaékdme. Zelatinu dédme rozpustit bud na vodni
lazenn nebo do mikrovinné trouby. Rozpusténou Zelatinu pfrilijeme do vzniklé
hmoty a porddné rozmichdme, aby nebyly v krému hrudky. Poté pridame lehce

vySlehanou ganache a fadné promichame.

Malinové pyré

Mrazené maliny si ddme do hrnce spolu s krupicovym cukrem. Smés nechame
pofadné provafrit za obcasného michani. Maliny poté prepasirujeme pres sitko,
aby se zbavily seminek. Do malin poté pfidame citrénovou $tavu a promichame.

Nechame vychladit.

Malinovy mousse

Platkovou Zelatinu si ddme do studené vody nabobtnat. Mezitim si smetanu,
mascarpone a malinové pyré smichdme v mise pomoci metlicky, michame do té
doby, nezZ vznikne fidka celistvd hmota. Poté nabobtnanou Zelatinu vytdhneme

z vody a prebyte¢nou vodu z ni vymackdme. Zelatinu ddme rozpustit bud’ na vodni
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lazern nebo do mikrovinné trouby. Rozpusténou Zelatinu pfrilijeme do vzniklé

hmoty a poradné rozmichdame, aby nebyly v krému hrudky.

Cokoladovy mousse

Platkovou Zelatinu si ddme do studené vody nabobtnat. Mezitim si smetanu a
mascarpone smichame v mise pomoci metli¢cky, michame do té doby, nez vznikne
fidka celistva hmota. Poté nabobtnanou Zelatinu vytdhneme z vody a prebytecnou
vodu z ni vymackdme. Zelatinu ddme rozpustit bud na vodni lazefi nebo do
mikrovinné trouby. Rozpusténou Zelatinu pfilijeme do vzniklé hmoty a poradné
rozmichdme, aby nebyly v krému hrudky. Poté pfiddme lehce vyslehanou ganache

a radné promichame.

Dohotoveni specifického vyrobku

Korpus si pomoci mensi formy (2 20 cm) vyfeZzeme a poté do ni korpus vloZzime.
Forma je poloZena na plechu nebo jakémkoliv pevném a rovném tacku. Na vlozeny
korpus ve formé rozetreme ¢okolddovou krustu, tak aby byla po celém povrchu.
Nechdme chvili ztuhnout a poté do formy pfilijeme pistaciovy mousse a
zarovname. Pokazdé co pfilijeme dalsi vrstvu, nechame dezert ztuhnout alespon
15 min v lednici. Jako dalsi vrstvu pfilijeme malinovy mousse a poté nasleduje
vrstva ¢okolddového moussu. Nakonec dame platkovou Zelatinu do studené vody
nabobtnat. Nabobtnanou Zelatinu vytdhneme z vody a prebytecnou vodu z ni
vymackame. Zelatinu dadme rozpustit bud na vodni ldzefi nebo do mikrovinné
trouby. V misce si pfichystdme malinové pyré, do kterého pfilijeme rozpusténou
Zelatinu a radné promichdme. Vzniklou smés pfilijeme do dortové formy jako
posledni vrstvu a nechame dezert ztuhnout a vychladit v lednici alespon 4 hodiny.
Ztuhnuty dezert poté vytahneme z lednice a pomoci hladkého noZze vykrojime

z formy. Dezert prenddme na sklenény podnos a ozdobime malinami a matou.
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4 Cizojazycna cast

4.1 Dort
Ingredience:
Korpus Hmotnost
Cukr krupice 140¢g
Mouka hladka 145¢g
Vejce 200 g
Olej 35¢
Kakaovy prasek 20g
Voda 20g
Pudink Hmotnost
Polotuéné mléko 400 g
Cukr krupice 100 g
Krémovy prasek 60 g
Vanilkovy cukr 12 g
Maslovy krém kakaovy Hmotnost
Zakladni Zloutkovy krém 500 g
Maslo 500 g
Cukr krupice 6lg
Kakao 25¢g
Fondan Hmotnost
Smartflex s pfichuti mandli 800¢g
Cervené gelové barvivo 15g
Mouckovy cukr 50¢g
Zdobeni dortu Hmotnost
Zlaté praskové barvivo 3g
Vodka 5g
Cukrovd hmota 50¢g
Cokolada Arabesque noir 58 % 30¢g

Inventar:

Misy, dortova forma kulata, stérka, ntz, sitko, Stétec, kostice
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Priprava korpusu

Nejprve vejce zahfejeme s cukrem na 45° C a smés vyslehame.

Pfiddme olej a vodu. Vyslehdame ru¢né a opatrné smichdme prosatou
mouku a kakao.

Smés nalijeme do dortové formy

Pec¢eme na 170 ° C 30 minut.

Priprava krému

Uvatime pudink.
Dame ho Slehat do stroje a pfidame cukr krupici.

Poté pfiddme maslo a kakaovy prasek.

Priprava fondanu

Fondan smichame s Cervenym barvivem

Zdobeni dortu

Zaprvé dort rozkrojime na tfi Casti, a pak casti natfeme maslovym
kakaovym krémem a vSechny ¢&asti spojime.

Poté obmazeme cely dort maslovym kakaovym krémem a ddme vychladit
do lednice.

Poté rozvalime fondan a dort jim potdhneme.

Z fondanu udélame pasky. Pasky kosticemi upravime a ddme kolem boku

dortu.
Na vrch dortu napiSeme ¢okoladou jméno Lenka a zapichneme kvétinu.

Nakonec kvétinu, ¢okoladovy napis a boky natfeme zlatou barvou.
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4.2 Cake

Ingredients:
Corpus Weight
Castor sugar 140 g
Fine flour 145¢g
Eggs 200 g
Oil 35g
Cocoa powder 20¢g
Water 20g
Pudding Weight
Milk 400 g
Castor sugar 100 g
Pudding powder 60 g
Vanilla sugar 12 g
Butter cocoa cream Weight
Pudding cream 500 ¢g
Butter 500 g
Castor sugar 6lg
Cocoa powder 25¢g
Fondant Weight
Smartflex fondant, almond flavour 800 ¢g
Red gel color 15g
Icing sugar 508
Decorating cake Weight
Gold powder 3g
Vodka 5g
Sugar fondant 50¢g
Chocolate Arabesque noir 58 % 30¢g

Utencils:

Bowls, cake form, spatula, knife, strainer, brush, sculpture tools
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Corpus preparation

e First heat eggs with sugar to 45 °C and whisk this mixture.

e Add oil and water. Whisk manually and mix gently with sifted flour and
cocoa powder.

e Pour mixture to the cake form.

e Bake at 170 °C for 30 minutes.

Cream preparation

e Cook the pudding
e Whisk the pudding in the kitchen machine and then add castor sugar.

e Then add butter and cocoa powder

Preparation fondant

e Mix fondant with red gel color.

Decorating cake

e First, slice corpus into three pieces, then all layers spread with butter cocoa
cream and combine all the layers.

e Then spread whole cake with butter cocoa cream and let chill in the fridge.

e Then roll out the fondant and coat whole cake.

e Make strips out of the fondant, then adjust the strips with sculpture tools

and decorate the edge of the cake with them.

e Write the name Lenka with chocolate on the top of cake and stick
flower.

e Finally paint with gold color the flower, chocolate name and edges

of cake.
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5 Zaveér

Na zavér této prace bych rada napsala, jak moc mé tento obor bavil a chci v ném
pokracovat i nadale a to v profesnim Zivoté. Zjistila jsem jak je cukrafina velmi
precizni, umélecka a tézka prace. Jsem vdécna Ze jsem mohla tento obor studovat
a objevit co mé opravdu bavi a naplfiuje. Myslim si, Ze cil, ktery jsem si v Uvodu
prace stanovila se mi povedlo splnit a zdrocila jsem znalosti nabyté béhem studia

na SSSS.
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6 Seznam pouzitych zdroju

e Pllpanova, Receptury pro cukrarskou vyrobu

e L.Blaha, I. Kopova, F. Srek, Suroviny pro obor cukraf

7 Zdroje z internetu
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Zadanka na suroviny

Jméno: Petra Mikulova
Trida: Cu3 Datum: 26.4.2020
Nazev surovin Mérna
y jednotka
Cukr krupice g

Mouka hladka

Vejce

Olej

Kakao

Polotu¢né mléko

Krémovy prasek

Vanilkovy cukr

Maslo

Smartflex s mandlovou pfichuti
Cervené gelové barvivo

Cukr moucka

Zlaté praskové barvivo ( koupim sama)
Vodka

Cukrova hmota ( koupim sama)
Cokolada Arabesque noir 58%(koupim sama)
Pistaciova mouka ( koupim sama)

Bila Cokolada Ariba diamonds
Smetana 33 %

Prazené pistacie (koupim sama)
Mascarpone

Pistaciové maslo 100% (koupim sama)
Zelatina platkova

Citrénova stava

Cerstvé maliny

Listky maty

. Mrazené maliny

Podpis zadatele:
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426

165
310
35
45
400
60
12
515
800
15
50

50
30
60
360
715
50
150
30
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9 Zadanka na inventar

Jméno: Petra Mikulova

Tiida: CUS3 Datum: 26.4.2020
Nazev inventare Mnozstvi
1. Misky 1x
2. Stérka 1x
3. VarecCka 1x
4.  Kotlik do stroje 1x
5. Slehaci metla do stroje 1x
6. Hrnec 1x
7. Sitko 1x
8. Konvektomat 1x
9. Plech 1x
10. Prkénko 1x
11. Nuaz 1x
12. MetliCka 1x
13. Cukrarské karty 1x
14. ValecCek 1x
15. Kostice 1x
16. Hladky nGz 1x
17. Pravitko 1x
18. Skalpel 1x
19. Stétedek 1x

Podpis Zadatele:
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