Samostatný text – Príprava a druhy náplní na pečenie

	


Príprava a druhy náplní na pečenie
Cukrárske náplne a krémy sú cukrárske polovýrobky alebo polotovary rozličnej farby, vône a chuti, polotuhej konzistencie.

Použitie: 

- na plnenie cukrárskych výrobkov

- na zdobenie 

- na konečnú úpravu výrobkov.

Význam náplní

- výrobkom dodávajú lepšiu chuť, vzhľad, zlepšujú ich kvalitu a sú pre spotrebiteľa lákavejšie

- korpus udržujú vláčnejší

- zvyšujú energetickú a biologickú hodnotu cukrárskych výrobkov

Rozdelenie cukrárskych náplní a krémov

Podľa spôsobu použitia sa náplne rozdeľujú na:

- plnenie

- zdobenie

- pečenie

Náplňové hmoty - suroviny - najpoužívanejšie suroviny na výrobu cukrárskych náplňových hmôt patria: vajcia – čerstvé slepačie, menej melanž a sušené, cukor – práškový prípadne kryštálový, jedlé tuky a oleje- maslo, margarín a stužený pokrmový tuk, mlieko, smotana, ovocie a ovocné výrobky, aromatické látky, jadroviny, kakaový prášok, pitná voda, čokoláda a iné. Používajú sa len kvalitné a hygienicky bezchybné suroviny.

Kokosová náplň

Kokosová náplň na pečenie - je jemne zrnitá, s vláčnou konzistenciou, má svetlú, rovnorodú farbu. Výrazné chuť praženého kokosu je doplnená rumovou príchuťou.

Výrobný postup: Postrúhaný kokos sa upraží na svetlohnedú farbu. Mlieko s cukrom sa uvarí a do vriacej zmesi sa zamieša postrúhaný pražený kokos. Po prevarení sa vychladnutá zmes zahustí preosiatymi piškótovými omrvinkami. Náplň sa prichutí rumovým výťažkom (rumom) a vanilkovým cukrom. Vychladnutá sa používa na plnenie výrobkov pred pečením.

Tvarohová náplň 

Tvarohová náplň na pečenie - má svetložltú farbu a hladkú polotuhú konzistenciu. Vyznačuje sa lahodnou, typickou tvarohovou chuťou, doplnenou príchuťou citrónovou a vanilkovou.

Výrobný postup: Sladký mäkký tvaroh (ak je tvaroh hrubý alebo vysušený, pretlačí sa cez sito) sa rozšľahá a postupne sa pridáva kryštálový cukor a chuťové prísady. Podľa toho, pre aké druhy výrobkov je tvarohová náplň určená, pridávajú sa do nej v niektorých prípadoch hrozienka. Konzistenciu náplne treba upraviť na potrebnú hustotu pridaním mlieka, lebo tvaroh nie je vždy rovnako tuhý. 

Jadrová náplň

Jadrová náplň na pečenie - majú rovnaký výrobný postup ako orechová, náplň, odlišujú sa len použitou jadrovinou. Najčastejšie sa používa pražená podzemnica  - vlašské orechy a na zvýraznenie malého množstva horkého persika.

Ostatné náplne na pečenie

Medzi náplne na pečenie patria aj náplne ovocné - slivkový lekvár a rozličné druhy marmelád. Takéto náplne sa pred použitím upravia prichutením napríklad slivkovým lekvárom, rumovou príchuťou, prípadne škoricou. Marmelády je potrebné zahustiť piškótovými omrvinkami, aby náplň z výrobkov pri pečeni nevytiekla. Vytekanie náplní spôsobuje vysoký obsah cukru v marmeládach.

Ovocné džemy sa ako náplne na pečenie nepoužívajú, lebo sú veľmi riedke. V niektorých výrobkoch z kysnutého cesta sa ako náplň používajú rozličné čerstvé, alebo kompótové ovocie (slivky, marhule, jablká).
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