PRÍPRAVA ZÁKLADNÉHO PERNÍKOVÉHO CESTA
Existuje veľa receptúr na výrobu perníkového cesta. Podľa potravinového kódexu rozlišujeme tri základné cestá na výrobu perníkov – podľa cukornej sacharidovej zložky.

1. Medové cesto

2. Cesto z invertného cukru

3. Kombinované cesto
1. MEDOVÉ CESTO

Jedinou cukornou zložkou je včelí med, ktorý dodáva typickú chuť, vôňu a vláčnosť. Vyrábajú sa skôr výnimočne pre vysokú cenu, väčšinou len pri domácej výrobe
Schéma prípravy základného medového cesta

Med

                          Voda

Separácia peny


                    Nečistoty 


Medový roztok

Pšeničná múka, ražná múka

 a ďalšie suroviny a prísady
základné medové cesto

Výrobný postup: med sa rozriedi s vodou v pomere 5 : 1. Roztok sa zahrieva, zahusťuje. Odstraňuje sa pena. Po ukončení zahrievania sa oddelia nečistoty. Medový roztok sa ochladí na 70 oC. do medového roztoku sa po častiach pridá zmes pšeničnej a ražnej múky, prípadne ďalších surovín a prísad v závislosti od receptúry. Miesením sa vypracuje na  tuhšie nelepivé cesto, ktoré sa nechá odležať. 
Zo správne pripraveného cesta je perník vysoký, ľahký, s jemnými pórmi, má pekný vzhľad, sfarbenie do žlta.

Dôležité je správna hustota cesta. Ak je cesto riedke, pri tvarovaní sa lepí, pri pečení rozlieva.  nemajú pekný vzhľad. Tuhé cesto sa ťažko vaľká, perníky z neho sú nízke a málo pórovité.
Otázky :

1. Aké cestá na výrobu perníkov rozlišujeme podľa cukrovej zložky?

2. Dopíš, ktorá surovina chýba pri výrobe medového cesta : múka pšeničná, voda,    prísady,

3. Aká je chyba cesta ak sú medovníky  roztečené, nemajú pekný tvar alebo sú  nízke   a málo pórovité.

2. CESTO Z INVERTNÉHO CUKRU

Cesto pripravujeme z roztoku invertného cukru ako jediné sladidlo. Používaného najmä vo veľkovýrobe na výrobu lacnejšieho perníka.
Schéma prípravy základného cesta z invertného cukru
cukor
                      voda
kyselina citrónová alebo vínna

            NaHCO3, vodný roztok


Pšeničná múka, ražná múka,
ďalšie suroviny a prísady


základné cesto z invertného cukru
Výrobný postup: sacharóza sa zmieša s vodou v pomere 1 : 0,4 je to 71 percentný cukrový roztok. Roztok  sa uvedie do varu.  Po dosiahnutí potrebnej koncentrácie sa var preruší a pridá predpísaná kyselina. Začína prebiehať inverzia sacharózy v cukrovom roztoku. Po uplynutí času inverzie sa pridá neutralizačné činidlo – hydrogén uhličitan sodný. Invertovaný cukrový roztok sa premiešava dovtedy, kým neprestane unikať oxid uhličitý. 
Ešte do horúceho pridáme perníkový odpad. Musí byť rozmočený. Roztok sa ochladí na      60 oC , pridáme pšeničnú a ražnú múku. Pri vyššej teplote by mohli bielkoviny denaturovať. Pridajú sa ostatné receptúrne suroviny a vymiesi sa cesto. Cesto je možné  prifarbiť kulérom.

Džem, vajcia, perníkové korenie prípadne iné suroviny a prísady sa môžu dávkovať aj po odležaní základného cesta. 

Inverzia cukrového roztoku je najdôležitejšia fáza výrobného postupu základného cesta. Inverzia ovplyvňuje vláčnosť a hygroskopickosť perníkového cesta a výrobku.

Otázky:

1. Čo  je inverzia sacharózy, opíšte jej priebeh. 

2. Kedy je možne niektoré suroviny a prísady pridávať do cesta až neskôr,

3. Akým prírodným farbivom sa môže prifarbiť cesto?
2. KOMBINOVANÉ CESTO
V súčasnosti sa cesto pripravuje z viacerých cukrových surovín: roztoku invertného cukru, z medu, z fruktózového a škrobového sirupu apd. Cestá sú kvalitné,výrobky majú priaznivejšiu cenu.
Schéma prípravy základného kombinovaného cesta 
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                                                                        Cukor
                príprava kuléru

    
                   voda


organická kyselina





NaHCO3, vodný roztok

Včelí med, marhuľový džem
kulér


Pšeničná múka, ražná múka,
ďalšie suroviny a prísady


s včelím medom. 
Z časti 1/6 cukru a vody sa pripraví kulér. Zo zvyšku cukru a vody sa uvarí cukrový rozvar 115 oC.  Po zahrievaní sa nechá sacharóza invertovať organickými kyselinami citrónovou alebo vinnou. Inverzia prebieha do citrónovožltého sfarbenia, schladíme pod 70 oC a pridáme neutralizačné činidlo NaHCO3  – hydrogén uhličitan sodný. Do teplého invertovaného sirupu sa pridá včelí med, marhuľový džem a sirup sa prifarbí kulérom. Po vychladnutí pridáme vajcia, preosiatu múku, korenie, prípadne iné suroviny. Miesením sa vypracuje   hladké tuhé a nelepivé cesto. Cesto necháme odležať v suchom prostredí.
Otázky:

1. V čom je výhoda kombinovaného cesta?

2. Napíš priebeh a ukončenie inverzie.

3. Čo je kulér ako sa robí a prečo ho pridávame do cesta? 
Odpovedajte na všetky otázky z celého textu

Úloha do 24.04.2020 mail eklochanova@gmail.com
Príprava medového roztoku





Zahrievanie  zahusťovanie





Separácia nečistôt cez sito





Ochladenie 70 oC





Dávkovanie a miesenie





Príprava cukrového roztoku





Zahrievanie, var 106 oC





Inverzia cukrového roztoku





neutralizácia





Invertovaný sirup





Dávkovanie a miesenie








Príprava cukrového roztoku 





Zohrievanie, var 115 oC
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Inverzia cukrového roztoku





neutralizácia





Invertovaný sirup





Dávkovanie a miesenie





Vychladnutá zmes





Základné kombinované cesto








