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1 KREMY A POLEVY V SUCASNOM TRENDE

Ciele

a) Orientovat sa v tradi¢nych a novych krémoch a pinkach.

b) Vymenovat druhy krémov, ktoré su v sucasnej dobe aktudlne.

c) Uviest dévody pouZivania surovin z nizkou energetickou hodnotou.

d) Opisat pripravu novych druhov krémov a plniek.

e) Popisat pripravu ganache a jej vyuZzitie pri plneni a zdobeni cukrarskych vyrobkov.

Jednym z trendov modernej gastronémie je odlahcovanie stravy od nadmerného pouzivania tukov
a cukrov. V tomto zmysle sa ndm otvara moznost pouZivania smotanovych krémov v kombinacii s
novymi surovinami a surovinami s vysSou biologickou hodnotou. Vdaka oblube tychto novych
surovin a receptur sa naslo mnoho firiem v réznych krajinach, ktoré spracivaju nové suroviny,
rozmanité polotovary a pripravky. Kazda krajina, a kazda rodina ma svoje oblubené recepty, ktorych
je velké mnoiZstvo. Velkej oblube sa stali v dnesnej dobe krémy a plnky pripravované z ¢erstvych
surovin a surovin z nizkou energetickou hodnotou.

Obr. 1.1 Smotana na slahanie s 33% obsahom tuku




Obr. 1.2 Mascarpone krémovy cerstvy syr

1.1 Krémy s pouZitim mascarpone

Mascarpone s tvarohom - krém je velmi oblUbeny a variabilny. Na jeho pripravu pouzivame
mascarpone. Postup — tvaroh jemne vymieSame s mascarpone, pridame vanilku a roztopenu bielu
cokoladu.

Obr. 1.3 Tvaroh jemny hrudkovity

Surovinové zlozenie: 250 g tvaroh, 250 g mascarpone, 100 g roztopena biela ¢okoldda, 1CL vanilkovy

cukor

Krém z mascarpone — mascarpone v kombinacii s vajcami vytvdra vynikajuci krém z nizSou
energetickou hodnotou, pretoZe neobsahuje tuk. Postup — mascarpone roztla¢ime lyZicou. Zvlast
vyélahame Zzitka s praskovym cukrom do peny a spojime s mascarpone. Krém mozeme dochutit
troskou likéru. Z bielkov uslahame tuhy sneh a opatrne ho vmiesame do krému. Okrem likéru




mbzeme do krému pridat prisady, napr. ¢okoladu v prasku, kavou, susenym ovocim a dalSimi
prisadami podla vlastnej fantazie.

Surovinové zloZenie: 200 g mascarpone, 4 ks ¢erstvé vajcia, 200 g praskovy cukor, likér

Maslovy krém — frosting - krém — frosting patri k zakladnym krémom. Jeho priprava je velmi
jednoduchd. V minulosti sa u nas pouzival ¢astejsie, ako dnes. Naopak v zahranici sa pripravuje
beZnejSie. Postup — zmaknuté maslo vymieSame do peny. Po¢as mieSania priddvame preosiaty
praskovy cukor, mlieko a mascarpone. Dbékladnym vymieSanim ziskame pomerne tuhu a
roztieratelnd konzistenciu. PouZitim mascarpone dosiahneme nizsiu sladivost krému a zaujimavejsiu
chut.

Surovinové zlozenie: 140 g maslo, 350 g praskovy cukor, 2 PL mlieko, 1 CL vanilkovy cukor, 100 g
mascarpone.

1.2 Krémy a polevy s pouzitim ¢okolady

Krém z bielej ¢okolady — na jeho pripravu pouzivame Zelatinu, ktord spdsobuje jeho tuhost. Je
vhodny na pripravu Specialnych dezertov servirovanych v poharikoch a mistickach. Postup - mlieko
a cukor prevarime. Do mlieka zamieSame bielu ¢okolddu a eSte do horucej zmesi priddme namocenu
platkovu Zelatinu. Studené cokoladové Zelé nalejeme do pripravenych pohdrikov.
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Obr. 1.4 Zelatina - pldtky
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Surovinové zlozenie: 20 g krystalovy cukor , 70 g biela ¢okolada, 150 ml polotu¢né mlieko, 4 g

Zelatina

Napli Ganache — (gandaz) — je zmes horucej smotany a ¢okolady. Je velmi variabilnd a UZasne chuti.
Lahko sa pripravuje a jednoduchou zmenou pomeru smotany a ¢okolddy mdézeme ziskat roézne
konzistencie na r6zne vyuzitie. Postup — do horucej, nie prevarenej smotany zamieSame cokoladu.
Po vymiesani, nechame napli odlezat cez noc. Na druhy der ganache vyslahame a plnime fiou
vyrobky. Ganache m6Zzeme dnes si uz kupit hotovu v Specidlnych predajniach pre cukrérov.

Ready To Use
Ganache
Dark Choco

Obr. 1.5 Horkd ¢okoldda ganache

Surovinové zlozenie: 400 g horka 60% ¢okolada, 250 az 300 ml smotany 33%

Ganache - poleva — ganache moéZeme pouZit ako polevu vtedy, ak zmenime pomer smotany
a Cokolady. Poleva ma leskly povrch a tekutd konzistenciu. Postup — vsetky suroviny — ¢okoladu,
maslo a smotanu spolu rozpustime a nechame trochu vychladnut a polievame vyrobky.




Obr. 1.6 Horkd cokoldda ganache

Surovinové zloZenie: 300 g horka 70% Cokolada, 125 g maslo, 90 ml smotany 33%

Tabulka 1 Ganache - podiel ¢okolddy a smotany

ganache na pralinky 400 200
ganache népln 400 300
ganache poleva 300 90

ganache biela 600 200

g@ OTAZKY

1. Vysvetlite, o znamenad v cukrarskej praxi, odlahcovanie cukrarskych vyrobkov.
2. Vymenujte zakladné a nové suroviny na vyrobu krémov a plniek.

3. Opiste pripravu krému s pouzitim mascarpone.




4. Uvedte spolocné znaky krémov a naplni — krém s mascarpone a krém frosting.
V ¢om sa lisia?
5. Vysvetlite pripravu krému so Zelatinou.

6. Charakterizujte ganache a jej variabilné pouzitie pri vyrobe naplni a poliev.

2 NOVE SPECIALITY Z COKOLADY

Ciele

a)

b)
c)
d)
e)
f)

Charakterizovat sortiment cokoldd pouzivanych v cukrarskych vyrobniach a
domadcnostiach.

Vysvetlit rozdiely medzi jednotlivymi ¢okoladami.

Charakterizovat kakaové boby v raw verzii a kakaové maslo.

Opisat pripravu raw ¢okolady.

Vysvetlit pripravu cokoladovych susienok v raw verzii.

Popisat vyrobny postup ¢okoladovych donut.

2.1 Cokolada

Cokoldda je neodmyslitelnou sucastou cukrarskej profesie, ktord otvara mozinosti odbornej aj
umeleckej prace. S kralovskou vznesenostou ¢okoldda obohacuje dezerty, torty, pralinky a rézne iné
pochutky. V sucasnej dobe sme svedkami ,Cokoldadovej renesancie”. Ludia znovu objavuju jej
lahodnu chut a Siroké mozZnosti jej pouZzitia. K novym trendom patria aj rozne netradi¢né ¢okolddové

vyrobky, vyrobené z kvalitnych surovin, predovsetkym tepelne nespracovanych, ktoré si nasli miesto

aj v nasom jedalnicku.

Obr. 2.1 Horka ¢okolada s 35% obsahom kakaa




Obr. 2.2 Cokoldda na varenie s 55% obsahom kakaa

2.2 Raw cCokolada

Na svete existuje mnoho ludi, ¢o konzumuje ¢okolddu takmer kazdy den. Samozrejme, Ze nie je
¢okolada, ako ¢okoldda. Raw cokolada v naSom chapani, ma len mdlo spolo¢ného s priemyselne
vyrobenou mlie¢nou ¢okolddou, ktora sa preddva v najvaéSom mnozZstve. Raw ¢okolada a raw kakao
s naozaj zdravé pochutiny. Raw kakao sa pouziva v prirodzenej forme a to tepelne nespracované,
vylisované za studena. Spojenim kvalitného tuku - kakaového masla a prirodnych sladidiel vznika
raw Cokoldda a z nej rozne raw lahodky. Medzi vyznamné zlozky raw kakaa patria antioxidanty,
kofein, theobromin, tryptofan, horcik, afrodiziakum a mnohé dalsie zloZzky, prospesné pre zdravie
¢loveka. Raw suroviny sa nakupuju v Specidlnych predajniach pre zdravu vyzivu, v predajniach pre
cukrarov a kucharov, ale aj v niektorych beznych obchodoch na trhu.

Obr. 2.3 Raw c¢okoldada




Obr. 2.4 Raw kakaové bbby drvené

2.2.1 Spracovanie raw ¢okolady

Klasicka raw €okolada — pri izbove] teplote ¢okoldada je pevna. Pri jej rozlomeni, sa ozve jemné
prasknutie.

Priprava — plech vyloZime papierom na pecenie. V malej hlbSej panvici rozpustime na nizkom stupni
kakaové maslo. Rozpustené maslo odstavime z pece a metlickou do masla zamieSame ostatné
suroviny tak, aby sme nemali hrudky. Cokolddu rovnomerne rozotrieme do $tvorca na papier.
Cokolddu dame stuhnut do chladni¢ky a potom ju nakrdjame na kusky. Cokoladky ulozime do
vzduchotesne uzatvaratelnej nadoby a skladujeme pri izbovej teplote jeden mesiac.

Suroviny: raw kakaové maslo, raw kakaovy prasok, javorovy sirup, Cista vanilka v prasku, Stipka
morskej soli

Karamelova raw cokolada - je vhodnd na polievanie a skladuje sa v chladnicke. Pri izbovej teplote
sa roztekda. Krémovejsiu chut ziskava z kokosového tuku a l'ahko sa rozpusta na jazyku.

Priprava —je rovnaka ako pri klasickej raw ¢okoldde, len s tym rozdielom, Ze sa skladuje v chladnicke.

Suroviny: raw kakaové maslo, kokosové maslo, raw kakaovy prasok, javorovy sirup

|10
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2.2.2  Cokoladové $peciality v raw verzii

Cokoladové raw susienky

Obr. 2.5 Raw susSienky

Suroviny: tmava fazula v plechovke, kokosovy cukor, raw kakaovy prasok, mandlovd muka,
kokosovy tuk, ¢ista vanilka v prasku, Stipka morskej soli, susené visne, 72% raw ¢okolada.

Priprava — plech vyloZime papierom na pecenie. Odkvapkanu tmavu fazulu rozmixujeme na hladké
pyré. Pyré zmieSame s cukrom, raw kakaovym prdskom, mandlovou mukou, rozpustenym
kokosovym tukom, vanilkou a solou. Do cesta zlahka zapracujeme su$ené visne a kusky raw
cokolady. Pomocou lyZice na plech tvarujeme guli¢ky, ktoré mierne pritlacime. Susienky pecieme pri
teplote 175°C priblizne 15 — 17 minut. Po upeceni ich ponechdame na plechu vychladnut. Vychladené
ich ulozime do vzduchotesne uzatvaratelnej nddoby a skladujeme 3 dni v chladnicke.

Obr. 2.6 Raw susienky
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Cokoladové raw donuty

Suroviny na donuty: mandlovd muka, raw kakaovy prasok, kokosovy cukor, mandlové mlieko,
kokosovy tuk, Cista vanilka v prasku, kypriaci prasok, morska sol.

Obr. 2.7 Forma na pecenie donut

Suroviny na polevu: javorovy cukor, kokosova smotana, Cista vanilka v prasku, citronova stava,
voda.

Priprava cesta - vo vacsej nadobe vymieSame mandlovd muku, kakaovy prasok, kokosovy cukor,
mandlové mlieko, kokosovy tuk, vanilku, kypriaci prasok a sol. Do plechu na donuty nadavkujeme
cesto a pecieme ich pri teplote 175°C asi 14 minut. Upecené donuty vytiahneme z pece a nechame
vo forme na plechu vychladnut.

Priprava polevy — javorovy cukor zmixujeme na jemny prasok. Potom pridame kokosovu smotanu,
vanilku, citrénovu stavu a vodu. Vsetko dokladne rozmixujeme na hladky krém. Vychladnuté donuty
poloZime na mriezku a rovhomerne ich polejeme polevou. Poliate donuty nechame vychladnut v
chladnicke, v ktorej vydrzia az tyzden.

=]




Obr. 2.8 Povrchovd uprava donut polevou

1.

v ok~ W

g@ OTAZKY

Vymenujte najcastejSie druhy cokoladovych poliev pouzivanych v nasich
cukrarskych prevadzkach.

Uvedte kvalitativne znaky ¢okoldadovej polevy.

Z akych zakladnych zloZiek sa sklada raw ¢okolada?
Opiste tepelnu Upravu raw cokolady.

Akym spbsobom tvarujeme a pecieme raw susSienky?

PopiSte pripravu, tvarovanie, pecenie a dohotovenie raw c¢okoladovych
donut.

W[ =
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3 CUPCAKES

Ciele
a) Charakterizovat a opisat hlavné znaky cupcakes.
b) Opisat rozdiely medzi muffinami a cupcakes.
c) Porozpravat historiu a spésoby pripravy cupcakes v minulosti.
d) Opisat suroviny a spracovanie cesta na cupcakes.
e) Vysvetlit tvarovanie a rezim pecenia cupcakes.
f) Opisat sposoby zdobenia cupcakes.

3.1 Charakteristika cupcakes

Cupcake (kapkejk) - je torticka malého rozmeru uréena spravidla pre jednu osobu, ktora moze byt
pecend v malom tenkom papierovom alebo hlinikovom obale. Cupcake sa pecie v muffinovych
formach. Na jeho dekordciu sa pouzivaju polevy, krémy, cukrovinky a rézne ozdoby, ktoré sa aplikuju
aj na velké torty. V preklade cupcake znamena kosicek — zakusok s polevou. Pecenie cupcakes je
ovela pohodinejsie a rychlejsie, nez pecenie tradicnych zakuskov. V sucasnosti patria cupcakes
medzi obltbené vyrobky, ktoré ¢asto nahradzaju klasické svadobné torty

3.2 Pdvod cupcakes

Cupcakes vznikli v USA v 19. storodi a nie je presne zname, podla ¢oho vznikol ich nazov. Existuju
dve tedrie. Jedna je, bud podla davkovania ingrediencii a to jeden hrnéek cukru, jeden hrnéek masla
alebo podla toho, Ze sa pecie v kosi¢ku. V minulosti sa este piekli v hrnéekoch alebo $alkach. Korpus
sa piekol len zo zakladnych surovin, az neskér sa pridavali dalSie prisady. Kombinovali sa ré6zne
sladké a korenisté chute napr. kari, ¢i wasabi. DneSné cupcakes su o €osi zlozZitejSie

3.3 Cokoladovy cupcake s lesnymi malinami

Suroviny na 24 ks: 175 g hladkej muky, 185 g praskového cukru, 30 g kakaa, % CL sédy bikarbony,
Stipka soli, 75 g kvalitnej ¢okolady, ¥ hrnceka prekvapkavanej kavy, 213 ml oleja, ¥ hrnéeka cmaru,
2 Cerstvé vajcia.

Suroviny na krém: 300 ml mlieka, 60 g muky, 2 PL cukru, 1 balicek vanilky, 150 g masla, 50 g cukru,
miska malin na ozdobu.

|14
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Priprava cesta — do vacSej nddoby preosejeme muku, cukor, kakao, sédu a Stipku soli. K tomu
priddme na drobno postrdhand ¢okolddu a premieSame. Do druhej nddoby nalejeme kavu, olej,
cmar, pridame vajcia a metlickou vysfahame. K tomu zamieSame sypké suroviny a dékladne cesto

premieSame. Cesto porciujeme do koSi¢kov len asi do dvoch tretin, lebo sa pocas pecenia zdvihne.
Pecieme asi 20 aZz 25 minut. Kosicky nechame vychladnut v plechu, po vychladnuti ich vyberieme.

Priprava krému — v hrnci rozmieSame mlieko, muku, cukor a vanilku tak, aby nezostali hrudky. Zmes
varime a stale mieSame do vtedy, pokial nam nevznikne husta kasa. Kasu nechame vychladnut. V
Slahadi vyslahame maslo s cukrom a pri nizkych otackach zamieSavame vychladnutu kasu.

Dohotovenie — vychladené cupcakes zdobime krémom pomocou vrecuska. Na ich povrch
poukladdme lesné maliny.

c¢) Zdobenie cupcake krémom d) Dohotovené cupcakes s ovocim

Obr. 3.1 Cokolddovy cupcake s lesnymi malinami
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2.

g@ OTAZKY

Charakterizujte cupcakes.

OpiSte charakteristické znaky cupcakes a uréte rozdiely medzi nim a
muffinom.

Porozpravajte o povode cupcakes.
Vysvetlite spracovanie cesta a jeho tvarovanie.
Navrhnite vhodné druhy krémov a plniek do cupcakes.

Popiste dohotovenie a zdobenie cupcakes.

4 CAKE POPS

Ciele:

a) Charakterizovat zakladné znaky a zaujimavosti o cake pops.

b) Vysvetlit rozne varianty pripravy kolacikov na palicke.
c) Opisat vyrobny postup cake pops z hotovych detskych piskot.
d) Vysvetlit pripravu cake pops v bielej ¢okolade.

Nazov cake pop by sa dal volne prelozit ako lizankovy kola¢. Tak ako vacsina noviniek, ak kolacikové

lizanky sa na svoje dobyvacné vypravy vydali zo Spojenych Statov americkych. Klasické cake pops sa
pripravuju z piskotového cesta a plniek réznych prichuti. Z prisad vytvarujeme gulky, ktoré
napichneme na palicky a namocime do roztopenej ¢okolady. Cake pops mozeme nespocetnymi
spésobmi zdobit cukrovymi ozdobami, struhanou cokoldadou, kokosom, cukrovou polevou,

kandizovanym ovocim alebo obalit marcipanom. MézZzeme ich pripravit dokonca aj zo zvyskov torty

alebo odrezkov zdkuska. Cake pops su velmi oblUibené u deti, pretoze su sladké, pestrofarebné a na

palicke.

Obr. 4.1 Stojan pre upravu cake pops
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Dnes su cake pops modernym hitom na zabavnych detskych udalostiach, na narodeninovych
oslavdach, krstindch a svadbdch. Ich vyroba je pomerne jednoduchd. Spésobov ako si cake pops
vytvorit je niekolko. MdzZeme si ich pripravit aj pomocou Specidlnych foriem, v ktorych si ich
upecCieme. Ak mame malo ¢asu a malo skusenosti s pecenim, mozeme si ich pripravit napr. z

priemyselne vyrobenych detskych piskot.

4.1 Cake pops v bielej ¢okolade

Suroviny: 125 g gastanové pyré — 25 g maslo — 200 g okruhle detské piskéty — 100 g biela poleva —
maslo na riedenie — farebné cukrové guli¢ky

a) Miesenie gastanovej zmesi a spdjanie

piskot b) Napichovanie paliciek do torticCiek

d) Namdcanie a zdobenie cake pops farebnymi
ozdobami

c) Polievanie torticiek polevou

Obr. 4.2 Cake pops v bielej ¢okoldde




Priprava — gastanové pyré roztla¢ime vidlickou, zmieSame s makkym maslom a vymieSame do peny.
Z hmoty vytvarujeme malé gulky, ktorymi zlepime po dve detské piskéty a jemne ich zatlacime.
Jeden koniec paliciek namoc¢ime do roztopenej ¢okolddy a vloZime do chladni¢ky stuhnut.
Pripravené torticky nastokneme na cokolddové palicky. Bielu cokolddu s maslom a olejom
rozpustime vo vodnom kupeli a namocime do nej napichnuté kolaciky. Predtym neZ cokoladova
poleva stuhne, obalime vo farebnych cukrovych guli¢kach. Do servirovania skladujeme cake pops v
chladnicke.

Obr. 4.3 Cake pops v bielej cokoldde

4.2 Cake pops s orechmia marcipanom

Suroviny: 1 piSkétovy korpus, 100 g mascarpone, 2 PL praskového cukru, 2 PL hrozienok, 50 g
makkého masla, strdhana citréonova kora, 60 g marcipanovej hmoty, 12 ks lieskovych orieskov.

Priprava — piskotovy korpus rozdrobime a priddme mascarpone, praskovy cukor, hrozienka, makké
maslo a postruhanu citronovu kéru. Hmotu dokladne vymiesime na homogénnu masu. Z marcipanu
vytvarujeme drobné gulky, do ktorych stredu zabalime po jednom orieSku. Z cesta najprv
vytvarujeme kolieska, do ktorych stredu vloZzime marcipanové gulky a vytvarujeme gulky, ktoré
nasledne vlozime do chladni¢ky a nechdme stuhnut. Cokolddu s maslom a olejom rozpustime vo
vodnom kupeli, namoc¢ime do nej jeden koniec pali¢iek a nasledne nechame v chladnicke stuhnut.
Po stuhnuti gulky opatrne nastokneme na ¢okoladovy koniec pali¢iek a namacame do ¢okoladovej
polevy. Do servirovania skladujeme v chladnicke.
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Obr. 4.4 Cake pops s orechmi a marcipdnom

OTAZKY

1.
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Vysvetlite pojem cake pops.

Opiste charakteristické znaky cake pops.

Zdovodnite, preco cake pops su oblUbené na detskych oslavach a krstinach.
Vymenujte druhy surovin, ktoré je mozné pouzit na ozdobu cake pops.
Opiste spbsob pripravy cake pops z detskych piskét.

Vysvetlite tvarovanie marcipanu do cake pops v bielej cokolade.

Navrhnite tri druhy cake pops, ktoré by ste vedeli pontdknut vasim hostom
na oslave.




5 COOKIE CUPS

Ciele:
a) Opisat vonkajsi vzhlad a charakteristické znaky dezertu cookie cups.
b) Vymenovat suroviny a popisat pripravu cesta.
c) Uviest tvarovanie a pecenie cookie cups.
d) Vysvetlit pripravu ¢okoladovej naplne.
e) Popisat plnenie a zdobenie cookie cups.

Cookie cups — patria v sucasnosti do nového trendu pripravy dezertoch. Vonkajsiu vrstvu tvori
chrumkavy keksik a vo vnutri je lahodna napln. Ich priprava nie je vébec zloZita. K tvarovaniu cookie
cups je potrebny plech na muffiny alebo silikbnova forma na cookie cups.
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Obr. 5.1 Cookie cups s bandnom

5.1 Cookie cups s cokoladovou naplfiou

Suroviny na susienkové cesto: 16 ks formiciek na muffiny, 200 g maslo, 200 g hnedy cukor, 1 CL
vanilkovy cukor, tipka soli, 2 vajcia, 280 g hladka muka, 10 g kakaovy prasok, % CL prasok do peciva,
Stipka jedlej sddy, 70 g mleté mandle.

Priprava cesta — maslo, hnedy cukor, vanilkovy cukor a sol vymiesime v nadobe kuchynského
robota. Po¢as miesenia priddvame pomaly vajcia. Potom primiesime muku, kakaovy prasok, prasok
do peciva a jedltd sédu. Nakoniec priddme mleté mandle a domieSame, aby cesto bolo hladké. Cesto
zakryjeme a nechame odlezat v chladnicke minimalne 1 hodinu.
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Tvarovanie a pecenie cookie cups

Hotové cesto davkujeme do plechu na muffinky. Plech pred plnenim potrieme olejom. SuSienky
pecieme pri teplote 180°C asi 12 az 15 minut. Po upeceni ich vyberieme z rdry a rychlo urobime do
stredu kazdej suSienky jamku. Jamku vytvorime pomocou cajovej lyZicky. SuSienky nechame
vychladnut na plechu aspor 20 mindt a potom ich opatrne vyberieme.

¢) Tvarovanie vnutra cookie cups d) Pecenie a chladenie korpusov

Obr. 5.2 Priprava a tvarovanie cookie cups

Suroviny na napli: 200 g mliecne ¢okoladové lupienky, 200 g sladené kondenzované mlieko, Stipka
vanilky

Priprava plnky — ¢okoladové lupienky zmieSame s kondenzovanym mliekom a ddme misku do
mikrovinnej rary na 1 — 2 minaty. Zmes dochutime vanilkovym extraktom a vymieSame napln do
hladka.

Plnenie — ndpli ddme do striekacieho vrecka a naplnime rychlo susienky. Ak je napln velmi tuh3,
prihrejeme si ju opat v mikrovinke. Jednu polievkovu lyZicu arasidového masla roztopime a
prestriekame nim cookie cups. Vyrobky nechame stuhnut v chladnicke.
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c) PInenie cookie cups ndplfio pomocou

Ly d) Dohotovenie cookie cups povrchovou upravou
vrecuska

Obr. 5.3 Plnenie cookie cups

g@ OTAZKY

' 1. Charakterizujte dezert cookie cups.

2. Uvedte, z ¢oho sa skladaju cookie cups?

3. Popiste pripravu suSienkového cesta a jeho tvarovanie.

4. Urcte teplotu a ¢as pecenia cookie cups.

5. Vysvetlite pripravu ndplne, plnenie a dohotovenie cookie cups.

6. Navrhnite vlastny recept na pripravu cookie cups.
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