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RECEPTURY SUTAZNEHO MUCNIKA (vzor)
Skills Slovakia —Junior Gastro
CUP — odbor CUKRAR 2022/2023

Sut’aziaci/a: Punova Laura

Pomocnik (ndhradnik ) Marcéekova Petra

Nazov a adresa Skoly: SOSO a S Trenéin, Ul P. Jilemnického 24 , Trenéin

Nazov +mucnika: Bandnovo- ¢okoladové tajomstvo

Kalkulacia
Ingrediencie | Merna Merna Kupna | Cena ingrediencii Cena

jednotka/ kg | jednotka/ kg | cena (1 porcia)/ eur ingrediencii
(1 porcia) (6 porcii) / kg (6 porcii)/ eur

Voda 0,0125 kg 0,075 kg
Mlieko 0,0125 kg 0.075 kg 0,79 € 0,009¢€ 0,059€
Hladka muka 0,0130 kg 0,080 kg 0,79 € 0,010€ 0,063€
Maslo 82% 0,0100 kg 0,060kg 3,80€ 0,038€ 0,230€
Vajicka 0,0200 kg 0,120kg 3,25 € 0,065€ 0,39€
Praskovy 0,008 kg 0,050 kg 159 € 0,013€ 0,079€
cukor
Sol’ 0,0001 kg 0,001 kg 1,15€ 0,0001€ 0,001€
Mlieko 0,0250 kg 0,150 kg 0,79 € 0,019¢€ 0,11€
Puding 0,0030 kg 0,020 kg 8,75 € 0,029¢€ 0,175€
bananovy
Krystal. cukor 0,0083 kg 0,050 kg 1,29 € 0,010€ 0,064€
Smotana 0,0416 kg 0,250 kg 8,39 € 0,34€ 2,09€
Stand
&overun-
Debick
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Banan cCerstvy 0,0083 kg 0,050 kg 1,69 € 0,014€ 0,084€
Cakolada 0,0133 kg 0,080kg | 13,20€ 0,17€ 1,05€
Callebaut

54.5%

Na ozdobu

Cokolada 0,025 kg 0,150 kg| 13,20€ 0,33€ 1,98€
Callebaut

54,5%

Physalis 0,005 kg 0,030 kg 149 € 0,007€ 0,044€
Smotana 0,033 kg 0,200 kg 8,39 € 0,27€ 1,67€
Stand

&overun-

Debick

Kandizovany 0,0016 kg 0,010 kg 7,90 € 0,013€ 0,079€
banany

Vanilkovy 0,0033 kg 0,020kg | 3 495¢€ 1,16€ 6,99€
lusk

Bielkové 0,0016 kg 0,010kg| 27,50¢€ 0,04€ 0,027€
ozdoby

Spolu 0,2451 kg 1,561 kg € XXX XXX

Technologicky postup (popis)

Priprava cesta:

Vodu, mlieko, maslo, sol’ a cukor privedieme v hrnci do varu. Priddme muku a spojime do hladka,
restujeme kym sa hmota nelepi na hrniec. Hmotu si ddme do misky a ruénym mixérom primieSame
vajicka. Dobre pre§l'ahame. Vznikne nam odpal’ované cesto. Cesto ddme do cukrarskeho vrecka.
Striekame na plech ,kde mame silikonovti podlozku. Pred pe¢enim Ecleris posypeme praskovym
cukrom. Pecieme asi 25 min v predhriatej rire na 175°C.

Priprava krému:

¥ mlieka s cukrom si dame varit’. V ostatnom mlieku rozmieSame bandnovy puding. Uvarime
bananovy puding . Nechame vychladnut. Vy3§lahame si smotanu Stand&overun Debick . Cerstvy
banan popucime. Vychladnuty puding vy§l'ahdme, zmieSame zl'ahka s vySI'ahanou smotanou
Stand&overun Debick ,nakoniec primieSame banan.

Priprava Ganache:

Smotanu Stand&overun Debick si ddme do hrnceka varit’. Ked’ zovrie, odloZime so spordka

a primiesame cokoladu Callebaut horku 54,5% , nechame vychladit' . hladkou trubickou striekame
valCeky, ktoré si ddme zamrznut'.

Dohotovenie:

Z rozpustenej ¢okolady Callebaut si pripravime ozdoby . Smotanu Stand &overun Debick
vysl'ahame s vanilkovym luskom na ozdobu.

Upecené a vychladené Ecleris plnime pripravenou bandnovou napliou. Do stredu vlozime valcek
Z Ganache. Dozdobime vys§l'ahanou smotanou, ¢okoladou , physalisom, a cokolddovymi hoblinami.
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