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1 KARAMELOVE OZDOBY NA DEZERTY

Priprava karamelovych ozd6b vyzaduje urcitu prax, talent, vlastné ndpady, umelecky raz

a rychle Sikovné ruky. Spracovanie karamelu patri medzi naroc¢nejsie cukrarske techniky

s odbornymi skiisenostami. Karamelové ozdoby sa bezne nevyrabaju. Pre tradi¢ného cukrara
je praca s karamelom pomerne tazka, pretoze musi byt pomerne rychla. Napriek tomu sa

v poslednom obdobi zaznamendava zvySeny zaujem spotrebitelov o tento druh cukrarskeho
umenia. Karamelové nitky, precizne hniezda, mriezky alebo oblé Spiralky, figurky, zvieratka,
vtaciky, ovocie, zelenina zdobia slavnostné torty, rozmanité dezerty, zmrzlinové pohdre

a sladké Speciality.

1.1 Vlastnosti karamelu

Karamel je zlatoZlte]j farby, priesvitny, krehky, pripominajuci sklo. Casto sa zamiena za
upaleny cukor. Karamel obsahuje cukor, nepatrné mnozstvo vody, skrobovy sirup, pripadne
hydrogenvinan draselny. Podla potreby sa farbi a aromatizuje. Véna a chut su charakteristické
po karamelizovanom cukru. Teploty varenia karamelovych hmot sa pohybuju v rozpati od 140
az 150°C a uréuju sa digitalnym teplomerom s kovovym hrotom.

Karamel je jednou z najhorucejsich surovin, ktora sa spracovava v kuchyni. Dokaze spdsobit
rovnako neprijemné popaleniny ako horuci olej. Pri manipuldcii s nim sa pracuje velmi

opatrne.

V Ziadnom pripade sa karamel neochutndva priamo z hrnca a ani kratko po dovareni!

Na podobnom principe tuhnutia cukru je v ponuke mnoho polotovarov, ktoré ulahéuju pracu.
Bez ndrocného varenia sa z nich ziskavaju efektné netradi¢né ozdoby. V sucasnosti je vhodnou
alternativou novy Specidlny cukor isomalt.

V cukrarskej vyrobe sa karamel uplatiiuje pri vyrobe dekorativnych ozdéb a




karamelovych $pecialit. V cukrovinkarskej vyrobe je zdkladnou surovinou pri vyrobe

karameliek a cukroviniek.

1.1.1 VYBER SUROVIN NA VYROBU ZAKLADNEJ KARAMELOVEJ HMOTY

Cukor

Na pripravu karamelovej hmoty sa pouZiva sachardza. Z chemickej stranky ide o disacharid,

ktory sa sklada z dvoch monosacharidov, glukdzy a fruktdzy. Teplota topenia sachardzy sa

pohybuje od 160 do 180°C. Pocas zahrievania uz pri teplote nad 140°C zacina karamelizovat,

so zvySujucou teplotou sa topi a meni farbu dohneda. Procesy, ktoré prebiehaju pocas

karamelizacie sachardzy, sa suhrnne nazyvaju Maillardova reakcia. Z chemickej stranky ide

o zlozZité termické reakcie monosacharidov s produktmi hydrolyzy bielkovin. Na pripravu

karamelu sa pouziva repny krystalovy, krupicovy a praskovy cukor. Teploty karamelizacie

roznych druhov cukru uvadza tabulka 1.

Tabulka 1 Teploty karamelizdcie podla druhu cukru

Cukor

Fruktoza

Galaktoza

Glukoza

Maltoza

Sacharoza

Teplota °C

110

160

160

180

160

Skrobovy sirup

Skrobovy sirup patri medzi hydrolyzaty $krobu, ktorych spoloénou vlastnostou je hlboka az

takmer Uplnd hydrolyza Skrobovej molekuly. Vyraba sa Stiepenim skrobu, pomocou kyselin a

enzymov. Skrobovy sirup je hustd, bezfarebnd alebo jemne Zltkastd kvapalina, silne viskdznej

sirupovitej konzistencie, bez vone, mierne sladkastej chuti (obr. 1.1). Z chemického hladiska je

to zmes glukdzy, maltdzy, dextrinov a vody.




Obr. 1.1 Skrobovy sirup

Skrobovy sirup mé siroké uplatnenie v cukrérskej vyrobe. Pri vyrobe karamelovych ozdéb posobi ako
antikrystalizator, braniaci spatnej krystalizacii sachardzy. Vyrobky si tak zachovavaju stabilny tvar a
Strukturu. Pri spracovani ozddb z modelovacich hmét spésobuje ich vlacnost a tvarovatelnost. Pri
vyrobe naplni zlepsuje konzistenciu a zabranuje ich vysychaniu. Sirup p6sobi tiez ako zahustovadlo
bez toho, aby sa zvysila sladkost naplni. Pri vyrobe fondanovej hmoty riadi stupen rekrystalizacie
sachardzy a p6sobi na velkost krystalov v tuhej faze fondanovej hmoty. Ak sa do karamelovej hmoty

Skrobovy sirup neprida, praca s modelovanim ozdob je ovela narocnejsia.

Voda

Na pripravu karamelovej hmoty sa pouziva voda pitna, hygienicky a zdravotne vyhovujlca,
¢ira, bez farby a chuti. Pri priprave karamelu sa voda davkuje v primeranom mnozstve, ktoré
zodpoveda urditej koncentracii a teplote varu. Pri vareni sa teplota varu zvysuje s rasticou
koncentraciou cukru. To znamen3, Ze ¢im vacésie mnozstvo cukru a mensie vody, tym je teplota
varu vysSia. Pri prebytku vody sa spotrebuje zbytoéne vela tepla na jej spatné odparenie.
Nedostatok vody spb6sobuje rozvarenie sacharézy, pripalovanie a predéasnu neziaducu

krystalizaciu




Hydrogenvinan draselny

Hydrogenvinan draselny znamy tiez ako vinny kamen. Vznika ako vedlajsi produkt pri spracovani
vina. V krystalickej forme sa usadza na stenach sudoch a flias. Z chemickej stranky ide o draselnu sol
kyseliny vinnej. Vdaka prirodnému poévodu je omnoho zdravsi ako prasok do peciva, lebo
neobsahuje fosfaty. Je rovnocennou nahradou za kypriaci prasok do peciva. V potravinach

sa oznacuje ako pridavna latka E 336 (obr. 1.2). Pri vyrobe karamelovej hmoty sa pridava na

zastavenie krystalizacie sacharézy, ¢oho vysledkom je hladky karamel.

Obr. 1.2 Hydrogenvinan draselny-vinny kameri cremor tartari

Vinny kamen je tiez regulator kyslosti, stabilizator, zahustovadlo, kypriaca, kontrolujica pH
a protihrudkujuca latka. V gastrondmii jeho kyslost dodava pokrmom pikantnost. TieZ
zachovdva prirodzenu farbu varenej zelenine. Je vybornym stabilizacnym pripravkom pri
priprave Slahacky a snehu z vajeénych bielkov. Je siéastou prasku do peciva ako kysla zlozka
na aktivovanie jedlej sody.

Vinny kamen sa nachdadza v cukrovinkach, pekarskych vyrobkoch, pecive pre
celiatikov, nealkoholickych napojoch, pudingoch a zavaraninach. Jeho prinosom su tiez
antibakteridlne ucinky. Ak pri priprave karamelovej hmoty nie je k dispozicii vinny kamen,

mozu sa zvolit dalsie alternativy, ako je citronova stava a ocot, ktoré maju podobnu kyslost.

.E__




Isomalt

Isomalt je syntetické, vysoko plastické sladidlo s relativne nizkou prevadzkovou teplotou. Je
oznacovany E953 a patri do skupiny cukrovych alkoholov. Sladidlo je asi o polovicu menej
sladsie ako cukor a ma velmi maly glykemicky index. V Ustach nezanechava Ziadnu
neprijemnu chut. Do isomaltu sa uz nepridava skrobovy sirup. Vyrobené ozdoby z isomaltu
vydrZia dlhSie ako ozdoby varené z bezného cukru. Tiez velkou vyhodou je, Ze ozdoby sa m6zu
znova rozpustit a pouZzit, ¢o v pripade cukrovych ozddb nie je mozné. Vareny cukor sa fahko
prehreje a spali. Pokial sa s dekoraénym cukrom sprdvne zaobchadza pri jeho spracovani, je
vysledok Uplne Uzasny, vyzerd ako lesklé sklo. Hotové ozdoby je mozné zafarbit sprejom alebo

farbami. Hmota sa moze farbit aj pocas roztdpania.

ZAPAMATAJ Sl!

Karamel sa pripravuje varenim cukru, malého mnozstva vody asi 2%, Skrobového

sirupu pri teplote od 140 az 150°C. Praca s nim vyZaduje odborné zru¢nosti. Okrem
vyroby karamelovych o0zddb, je zakladnou surovinou na vyrobu karameliek a
cukroviniek.

Karamel nie je upaleny cukor!

[@ GLOHY

1. Vysvetlite zasadné rozdiely medzi karamelom a upalenym cukrom.
2. Strucne charakterizujte karamelizaciu sachardzy.

3. Zdo6vodnite vyznam davkovania hydrogenvinanu draselného do karamelovej
hmoty.

4. Porovnajte vyuzitie isomaltu a jeho vyhody pri priprave karamelovych ozdob.




1.2 Vyroba zakladnej karamelovej hmoty

Karamel na pripravu ozdob ma Specifické zloZenie. Existuje niekolko zakladnych receptur na
pripravu karamelovych hmot, ktoré su uréené na ozdobovanie. Karamel sa vyuZiva na vyrobu
roznorodych o0zdbb, a teda na kazdy druh ozdoby sa pridava iné poZzadované mnozstvo vody.
Teplota roztoku sa tiez meni v zavislosti od hustoty a od sp6sobu tvarovania. V cukrarskej praxi
sa vyuziva pri vSetkych ozdobdch v pociatocnej faze zakladna karamelovd hmota. Recepturu

na jej pripravu uvadza tabulka 2.

Tabulka 2 Receptura na vyrobu zdkladnej karamelovej hmoty

Zakladna karamelova hmota
Nazov suroviny Mnoistvov g
krupicovy cukor 500
Skrobovy sirup 80
voda 200
hydrogenvinan draselny 0,001

Pri vyrobe zakladnej karamelovej hmoty sa necha zovriet cukor s vodou v primerane velke;j
nadobe s hrubsim dnom. Zmes sa neustale miesa. Po zovreti sa odstrani z povrchu pena.
Nemastnym Stetcom sa vodou umyju vnutorné steny nadoby. Tym sa zabrani, aby sa na stenach
nezachytili ¢iastoCky cukru, ktoré by skaramelizovali, a tym ovplyvnili vysledné sfarbenie
dohneda. Pri teplote 112 az 113°C sa pridava Skrobovy sirup. Ak sa karamel farbi, davkuje sa
farbivo pri teplote 137 az 138°C. Hmota sa moéze farbit tiez aZ po uvareni a ¢iastocnom
schladeni, ked ma karamel este elasticku konzistenciu. V tomto pripade sa lahSie docieli
pozadovany odtien. Jedna davka sa mozZe zafarbit na viacero odtieriov. Kratko pred dovarenim
sa davkuje hydrogénvinan draselny. Karamel sa moze tvarovat aj bez tejto prisady, ale musi sa
pracovat omnoho rychlejsie. Na vyrobu 0zddb sa pripravuju karamelové hmoty aj z inych

alternativnych surovin, ktoré uvadza tabulka 3.




Tabulka 3 Alternativy receptur na vyrobu karamelovej hmoty

Nazov suroviny

Alternativa l
mnoistvov g

Alternativa ll
mnoistvov g

Alternativa lll
mnoistvov g

Alternativa IV
mnoistvov g

krupicovy cukor 600 600 600 600
Skrobovy sirup - 100 - -
voda 120 160 150 150
ocot 60 - 60 -
citronova stava - - - 20

1.2.1 VARENIE KARAMELU Z ISOMALTU

Do nadoby sa nasypu perly — guli¢ky isomaltu a nechaju sa rozpustit. Do hmoty sa uZ nepridava

Skrobovy sirup. Zo zaciatku sa premiesa, aby sa hmota nepripdlila. Ak zmiznu vsetky

vzduchové bublinky, hmota je spravne uvarena. Ani teplota pri isomalte sa nemusi merat.

A potom je postup rovnaky, ako u karamelu vareného z cukru. Isomalt obsahuje kyselinu vinnu,

takZe uz do neho sa nepridava hydrogenvinan draselny. Ku koncu varenia sa moze pridat trochu

vody. Isomalt sa topi aZ pri teplote 180°C. M6Ze sa roztapat aj v mikrovinnej rire po dobu 2

az 4 minut.

Po rozvareni sa musi hmota schladit, takZe aj s nddobou sa ponori do studenej vody. Po

schladeni sa naleje na modelovaciu silikonova podlozku, ktord je polozena na mramorovej

alebo nerezovej podlozke. Pri opakovanom taveni sa prida niekolko kvapiek vody. Voda sa

moze pridat aj do hmoty, hlavne pokial sa budu vyrabat ozdoby fikané alebo tahané. Na

vyrobu liateho karamelu sa voda nepridava.

. , ZAPAMATAJ SI!

- Na pripravu zakladnej karamelovej hmoty sa pouziva cukor sachardza, ktory pri

teplote 140°C karamelizuje. Skrobovy sirup v hmote brani krystalizacii cukru.

Mnozstvo vody sa urcuje podla druhu tvarovania ozd6b. Hydrogenvinan draselny

zastavuje krysStalizaciu cukru a zachovava hladku konzistenciu karamelovej hmoty.

Priprava karamelovej hmoty z isomaltu je jednoduchsia, pretoze po rozpusteni

perli¢iek je pripravena na vyrobu dekorativnych ozdob.




1.2.2  DRUHY KARAMELOVYCH HMOT Z HEADISKA POUZITIA

Jednotlivé druhy karamelovych hm6ot sa od seba liSia r6znou pripravou a spracovanim, réznym
stupfiom varenia a tiez inym pomerom surovin. Teplotu dovarenia karamelovej hmoty je
potrebné volit podla praxe a vyrabaného druhu ozdoby. Po odmerani teploty digitalnym
teplomerom, karamel sa odstavi z ohna (obr. 1.3). Po dovareni sa nadoba s karamelom ponori na.
chvilu do studenej vody, aby sa obmedzilo dalSiemu vyparovaniu vody. Teploty dovarenia

karamelovych hmot uvadza tabulka 4.

Tabulka 4 Teploty dovarenia karamelovych hmét v zavislosti od ich pouZitia

Druhy karamelu Teplota dovarenia v °C
striekany karamel 141,0-142,5
tahany karamel 142,5-143,5
fukany karamel 143,5 -147,5
liaty karamel 145,0 - 148,0

Obr. 1.3 Meranie teploty digitdlnym teplomerom

Uvarend karamelova hmota sa vylieva na olejom potrety mramor alebo plech s okrajom. Plochy
sa mozu potriet aj ¢istym vcelim voskom. Vyska vyliateho roztoku nema byt vyssia ako 3 cm.
Postupnym chladnutim hmota tuhne, pri teplote 100°C je hmota uz elasticka, tvarna, moze sa

miesit alebo farbit. Hmota v tejto faze je pripravena na tvarovanie ozddb tahanim a fukanim.

|10
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1.2.3 SKLADOVANIE KARAMELU
Nespotrebovany karamel sa po miernom vychladnuti kraja na platky. Po dplnom stvrdnuti sa
skladuje pri teplote 20°C v uzavretej nadobe, v mikroténovom vrecusku, v potravinarske;j folii
alebo v polystyrénovej krabici. Takto skladovany karamel vydrzi niekolko tyzdriov.

Po opatovnom ohriati je opat formovatelny a tazny. Hotové karamelové ozdoby maju
pomerne kratku trvanlivost okolo 8 dni. Ozdobam Skodi vihké prostredie, rychlo vihnu
a stracaju lesk. Skodia im aj zmeny tepl6t, nesmu sa prendasat zo zimy do tepla a naopak.
Karamelové ozdoby sa chrania pred vlhkom tak, Ze sa natieraju kakaovym maslom alebo
marcipanovym lakom. Do Skatule, v ktorej su ulozené, sa pridava kisok nehaseného vapna.
Jednotlivé diely karamelu sa balia bez pristupu vzduchu. Karamelové ozdoby su skor na

dekorativnu ozdobu, nez na jedenie.

2 SPOSOBY TVAROVANIA KARAMELOVYCH 0zDOB

V cukrarskej vyrobe a gastrondmii sa pouZiva niekolko druhov karamelu. Zakladnym typom
je Ciry, Cisty karamel, ktory sa pripravuje z karamelizovaného cukru a vody. Vtedy je moziné
nim zaliat r6zne druhy orieskov alebo ho pouzit pri priprave cukrikov pre deti, rovnako tak na
karamelové lizanky. ESte rozohriaty a tekuty karamel cukrari vyuzivaju na rozne kreativne
ozdoby, ktoré po stuhnuti pevne drzia a zdobia dezerty, torty aj drobné zakusky. Karamelové

ozdoby sa m6Zu pripravit viacerymi spésobmi.

2.1 Ozdoby z liateho karamelu

Liaty karamel

Z liateho karamelu sa vytvaraju rozne podstavce, ktoré sa doplnia dalSimi ozdobami. Do liateho
karamelu sa neddva kyselina vinna, pretozZe vla¢nost karamelu nie je v tomto pripade Ziaduca.
Uvareny karamel sa schladi, necha kratko odstat, kym nezmiznu vsetky bublinky a vylieva sa

na podlozku do Ziaducich tvarov. Hmota sa moze liat do silikdnovych foriem. Ak sa hmota
nalieva do foriem alebo rafikov, musi sa potriet olejom, aby sa po jej vychladnuti vyklopili. Ak

by sa chcel dosiahnut pokréeny vzhlad, tak sa olejom potrie alobal, ktory sa pokréi, a nan sa

11




naleje hmota. TieZz sa mozu pouZit malé vykrajovace a rozne dekoracné posypky.

ARASIDY V KARAMELI

Vyrobky sa polievaji namdacanim do cerstvo uvarenej karamelovej hmoty. Najcastejsie sa
polieva ovocie, napr. jednotlivé dieliky ¢erstvych pomarancov, jablka, hrusky, lipané mandle,
vlasské orechy, arasidy, datle, drobné cukrarske vyrobky a iné.

Plech sa potrie olejom a odloZi bokom. MoézZe sa pouZit aj silikonova forma, ktoru netreba
potierat. Ak ma uvareny karamel zlatohnedu farbu, primiesaju sa do neho orechy. Zmes sa
vyleje na predpripraveny plech a rozotrie varechou na rovhomernu vrstvu, alebo sa vyleje do
formy. Orechy sa nechaju dokladne vychladnut a naldmu na kusky réznych tvarov. Jednotlivé

kusky sa pouZiju na dekordciu dezertov a tort.

JABLKO V KARAMELI

Jablkd alebo hrusky sa dokladne umyju, aby sa zbavili vosku, ktorym su pokryté. Vosk sa
zbavuje kratkym ponorenim do horucej vody. Jablka sa poriadne ususia a daju sa do chladnicky
schladit. Do stredu jablka v mieste stopky sa zapichne drevena 3pajdla, a jablko sa namoci do

karamelu. Vhodnou dekoraciou su prazené postriuhané orechy, do ktorych sa jablka polozZia

(obr. 2.1).

Obr. 2.1 Jablko v karameli

|12
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KARAMELOVE ORECHOVE KVAPKY

Lieskové orechy sa uprazia v rdre alebo na panvici. Po miernom vychladnuti sa odstrani Supka
pomocou utierky. Orechy sa opatrne napichnu na Spdradlo (obr. 2.2a). Opecené orechy sa ponoria
do karamelu, potom sa vytiahnu. Z hustej tekutej kvapky sa vytvori dlha karamelova nit. Aby

sa karamel vysusil, Sparadlo sa napichne na kusok polystyrénu. Po Uplnom stvrdnuti sa Spdradlo
opatrne vyberie z orecha a odreZe sa Spicka tvrdeného karamelu noznicami. Orechy v karameli

su dekordacie, ktoré posuvaju sladké dezerty na celkom novu uroven (obr. 2.2b).

b)Karamelové orechové kvapky

a)Priprava orechov na polievanie . (.
v zmrzlinovom pohdri

Obr. 2.2 Karamelové orechové kvapky

KARAMELOVE CREPINY

Karamelové ¢repiny sa vyrabaju jednoduchou technikou, ktoru zvladne zacinajuci cukrar.

Uvareny karamel sa jednoducho naleje na papier na pecenie a necha sa stuhndt. Potom sa naldme
na rozne kusky pripominajuce Crepiny. ESte pred Uplnym stuhnutim sa do hmoty mézu vytladit vzory
napriklad vidli¢kou pre zaujimavejsiu $trukturu. Crepiny sa zapichnu do dezertu, alebo sa pouZiju na

zaujimavé obloZenie okolo spodného okraju torty (obr. 2.3).




Obr. 2.3 Karamelové Crepiny

2.2 Ozdoby z liateho karamelu tvarované vo formach
MRIEZKOVANA KARAMELOVA OZDOBA
Uvarenad zékladna karamelovd hmota sa nalieva do vopred pripravenych sablén alebo foriem

(obr. 2.4).

Obr. 2.4 Kovovad formicka natretd olejom

Na tvarovanie karamelovych o0zd6b sa pouzivaju Sabldny z plastu, kovu alebo $ablény
vytvorené aj pomocou Skrobu. Po stuhnuti sa platky karamelu mozu prizdobit, napriklad
cokoladou alebo bielkovou glazurou a poskladaju na findlny vyrobok. Tymto spésobom sa

tvaruju stojany na torty, rozmanité podnosy a dekorac¢né ozdoby (obr. 2.5).




Obr. 2.5 Karamelovd ozdoba na dezerte

KARAMELOVE LIZANKY

Uvareny karamel na pripravu lizaniek sa moze zafarbit réznymi farbami a na rézne odtiene.
Farby sa aplikuju aZ po uvareni karamelu, priblizne pri teplote 100°C, pretoZe pri vysokej
teplote sa rozkladaju a zrazaju. Konzistencia farieb by mala byt krémova, lebo praskové farby
sa nedostato¢ne rozpustaju a tvoria malé bodky v karameli. Zafarbeny karamel sa vlieva do
pripravenych silikénovych foriem na lizanky. ESte pred Uplnym stuhnutim sa prilozia palicky.
Lizanky sa mo6zZu zdobit dekoraénymi cukrovinkami,

ktoré sa vloZia spolu s karamelom do formy. Po dokonalom stuhnuti sa lizanky vyklopia z foriem

a dekoruju sa nimi rézne dezerty, ktoré su sucastou detskych oslav (obr.2.6).

Obr. 2.6 Karamelové lizanky




2.3 Ozdoby zo striekaného karamelu

Striekany karamel

Zakladna karamelova hmota sa uvari na teplotu 140°C. Po miernom vychladnuti sa naleje do
pergamenového korndtka. Musi sa pracovat opatrne, aby nedoslo k popaleniu ruk. Najlepsie je mat
dva kornutky v sebe alebo poufZit silikbnové vrecko. Na silikdnové podlozky sa nastriekaju
pozadované tvary a nechaju sa vychladnut. Kornutok sa drzi v rukaviciach alebo zabaleny v utierke,
pretoze holymi rukami by sa vrecko neudrzalo. Karamel je mozZné tiez zafarbit na poZzadovanu farbu.
Farba rozpustena vo vode sa do karamelu pridava pocas varenia.

Ak je farba rozpustena v alkohole, pridava sa aZz po uvareni. Pri striekani sa musi pocitat s tym, Ze

ozdoby su velmi krehké, a preto sa vyraba niekolko kuskov navyse.

KARAMELOVA PAVUCINA

So striekaného karamelu sa vyrabaju pavucinové nite. Niektori cukrari tento karamel nazyvaju
»pavucinovy“. Pred vlastnym varenim sa musi pripravit miesto, kde sa nite budu striekat. Na
vyvysenu podlozku s hranami sa pripravia varesky alebo drevené palicky. Idedlne je varesky natriet
olejom, aby sa na nich karamel neprilepil. Po miernom vychladnuti sa karamel stdva silnejsi, a tym
aj nite. Metlicka s rozpletenymi drétikmi sa namoci do karamelu a kmita nad vareskami sem a tam.
Tak karamel steka z metlicky a pod vareskami sa tvoria vlakna alebo nite. Namiesto metlicky sa da
pouzit velka lyZica. Nite sa pouZivajui na dekoraciu mini dezertov a tort. Naj¢astejsie sa z niti vytvara

vtacie hniezdo (obr. 2.7).

Obr. 2.7 Karamelovad pavucina
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KARAMELOVA SPIRALA

Pred pripravou karamelu sa vSetky pomocky a suroviny pripravia vopred, lebo karamel sa rychlo pali
a tuhne. Ak karamel mierne vychladne a zacne pomalsie tiect, tak pomocou lyZice sa tvoria tenkym
pramienkom [ubovolné obrazky na mastny papier. Takto sa mozu vyrobit srdiecka, kvietky, mriezky,
Spirdlky, misky, motyliky a mnoho dalSich jednoduchych ozdéb. Karamelova Spirala sa vytvori tak,
Ze karamel uvareny na karamelizacnu teplotu sa nanesie pomocou lyZice okolo drevenej alebo
kovovej rurky. Kovova rarka sa dostatocne potrie olejom.

Otoc&enim rurky sa vytvori $piralovity tvar. Spirala sa ponechd stvrdnut a opatrne sa odoberie z rarky.

Spiralky sa dekoruju na dezerty, torty a zmrzlinové pohare (obr. 2.8).

Obr. 2.8 Karamelova spirdla v zmrzlinovom pohdri

KARAMELOVA MISKA NA CUKROVINKY

Uvareny karamel sa odstavi z ohna a ponecha sa chladit priblizne 5 az 6 minut, pokial nestmavne.
Zadna strana naberacky sa zakryje féliou alebo potrie olejom. Naberacka sa podrzi nad nadobou s
karamelom a pomocou lyZice sa vytvori siet. Pri nanasani karamelu sa vytvori pevny okraj, aby sa
zachoval tvar misky po vybrati z naberacky. S karamelom sa pracuje rychlo. Vytvorena miska sa

vydvihne z naberacky opatrne, aby sa zachoval zaobleny tvar a eSte sa rukami opatrne vymodeluje

(obr. 2.9).




Obr. 2.9 Karamelovd miska na cukrovinky

KARAMELOVA KUPOLA

Originalnou ozdobou z karamelu je kupola, ktora doplfia naservirovany dezert. Na jej vytvarovanie
sa pouzije umyty grapefruit, ktory sa presne prereze na dve polovice. Povrch kéry sa dostatocne
potrie olejom. Namiesto ovocia sa méze pouzit nerezova obla miska. Pri pouZiti ochrannych rukavic
sa karamel nadavkuje do pergamenového vrecuska. Ak rukavice nie su k dispozicii, pouZzije sa lyZica,
ktorou sa vytvori pravidelnd mriezka po povrchu grapefruitu. Po stuhnuti karamelu sa mriezka

opatrne odoberie a prekryje pripraveny dezert (obr. 2.10).

Obr. 2.10 Karamelovad kupola
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2.4 Ozdoby z tahaného karamelu

Tahany karamel

Tahany karamel vznika tahanim hmoty rozli¢nej farby az do vzniku perletovej farby a lesku.

Pri tahanom karameli velmi zéleZi na okolitej teplote a vlhkosti. Pokial je teplota nizka, hmota
rychlo chladne a neda sa spracovavat. A ked' je velka vlhkost, karamel tu vihkost ponima zo
vzduchu. Idedlne je teplé a suché prostredie. Ak je potrebné rychlejsie zohriatie, pouZije sa
mikrovinna rara. Karamel uvareny z cukru sa méze pod lampou pripdlit. TakZze sa musi obracat
a nahrievat opatrne. Prehriaty karamel je matny bez lesku, lame sa a vytvaraju sa v nom hrudky.
Takyto karamel sa musi vyhodit. Karamel uvareny z isomaltu sa spalit ani prehriat neda.

A hlavne sa da znova rozpustit a pouzit.

KARAMELOVY KONARIK

Uvareny karamel sa naleje na olejom natretd kamennu dosku a pomaly sa ochladzuje. Odporuca
sa kamennu dosku trochu nahriat a v miestnosti, kde sa s karamelom pracuje, udrziavat
primeranu teplotu, aby zmes rychlo nestvrdla. Po ¢iastoénom ochladeni karamelu, sa okraje
zamiesia do stredu, aby ochladzovanie prebiehalo rovnomerne. V tomto momente sa zac¢ne
pracovat s karamelom, vytahovat pruty, pletu sa kosiky, tahaju sa Sirsie a uzsie stuhy alebo
ruéne sa zhotovuju rézne tvary, figurky, ruze, kvety, listy a konariky (obr. 15).

Pri préaci s karamelom sa pouZivaju rukavice z jelenej koze, a ozdoba sa nesmie poloZit skor,

nez nestvrdne priamo v rukach. Inac sa vyrobok zdeformuje a straca povodny tvar. Tato zdsada

plati aj pri vyrobe 0zddb z fukaného karamelu.
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Obr. 2.11 Karamelova dekordcia tvorend tahanim

Karamelové kosiky

Zakladna karamelova hmota uvarend na teplotu 145°C sa upravi do tvaru kuzela. Z vrchu
kuzela sa vytahuje kruhovy pramienok s priemerom 5 az 10 mm. Ten sa vplieta do osnovy.
Osnova je tvorend doskou, v ktorej st otvory na koliky. Tahanim karamelu sa ziskava hodvabny

lesk. Karamelové kosiky sa pripravuju na réznych sutaziach a vystavach.

Karamelové listky a kvety

Pripravena karamelovd hmota sa vzdy staca doprostriedka, roztiahne sa a tvaruje. Vytvorené
listky sa hned' schladzuju ventilatorom. Zvysky karamelu sa musia hned davat dohromady, aby
sa neochladzovali. Listky sa vkladaju do silikbnovych foriem ré6zneho typu. Na ruzZe sa
pripravuju listocky, ktoré sa mézu hned' lepit na seba do tvaru ruZe. Alebo sa mozu nechat
vychladnut a po vychladnuti nahrievat nad kahanom a lepit k sebe. Z tahaného karamelu sa
mozu vyrobit aj kaly, kedy sa listocek vytiahne do slabého srdiecka a opatrne sa stodi. Piestik
sa vyrobi z inej farby, prejde sa na struhadle a opatrne prilepi dovnutra. Kvety z karamelu su

vhodnou dekoraciou na torty a mini dezerty.




2.5 Ozdoby z fukaného karamelu

Fukany karamel

Vyroba fukaného karamelu patri medzi najnaro¢nejsie postupy pri vyrobe ozddb. Tvarovanie
o0zd6b fukanim pripomina fukanie skla. V tomto pripade ide o duté ozdoby. Z tvarovatelnej
karamelovej hmoty sa sformuje zakladny tvar buduicej ozdoby, napriklad gul6¢ka, valcek, Siska

a podobne. Do stredu tejto hmoty sa kostenou pomdckou vytvori vpich, do ktorého sa vlozi

medena ruarka, ktord je sucastou baldnika na fukanie karamelu (obr. 2.12).

Obr. 2.12 Baldnik s medenou rurkou na fukanie karamelu

Cez rurku sa pomaly vhana vzduch, ktory hmotu nafukuje. Okraje okolo medenej rarky sa

pevne pritlacia, aby vedla nej neunikal vzduch. Objem gule z karamelu sa zvacSuje a rukou sa
formuje do tvaru, ktory sa chce dosiahnut (obr. 2.13a). Ak niektord strana karamelu je teplejsia,
rychlejsie sa vyduva ako chladnejsia strana. Podobne sa stdva, ak fukacia rurka nie je nasadena
presne v prostriedku karamelu. Pri fukani sa pracuje nad vyhrievacim telesom alebo Specialnou
vyhrievanou doskou, aby sa udrzala rovnhomern3 elasticita hmoty v celom tvarovanom objeme.
Vytvarovanu ozdobu mozno odloZit z rik az po jej Uplnom stuhnuti. Miesto, kde bola fukacia

rdrka sa mozZe noznicami odstrihnGt a zarovnat. Ziskané tvary sa dalej upravuju farbenim,
spajanim s inymi doplnkami, lakovanim a pod. Z fukaného karamelu sa zhotovuju ré6zne druhy ovocia
ako su hrusky, jablka, pomarance, banany, zelenina, rézne predmety gulicky, vazicky

a podobne (obr. 2.13b).




a)Karamelovad bublina b)Karamelovad karafa

Obr. 2.13 Ozdoby z fukaného karamelu

Ak sa jednotlivé diely zlepuju zahreju sa nad kahanom. Nahrievaju sa vidy pevné Casti, pretoze
fukané by praskli. Hotové ozdoby sa mo6Zu postriekat fixirkou alebo opatrne potriet Stetcom

namocenym v liehovej farbe.

2.6 Chyby karamelovych hmot a ozdéb
Vykrystalizovana karamelova hmota
Pricinou moze byt:

a) nespravny pomer sachardzy a latok zabranujucich krystalizacii,
b) neudplné rozpustenie sacharézy pri vareni, malo vody,
c) nedostatocné umyvanie stien nddoby

Nadmerné vlhnutie karamelovych ozdob
Pricinou moze byt:

a) vysoké percento Skrobového sirupu v karamelovej hmote,
b) wvysokd invertna mohutnost skrobového sirupu,
c¢) dlha doba varenia hmoty.




Nepresnost v merani teploty
Pricinou moze byt:

a) vacsSie mnozstvo peny na povrchu karamelovej hmoty pocas merania,
b) meranie teploty sa uskutocriovalo po urcitom schladeni hmoty,
c) meranie teploty pocas varu, kedy hladina karamelu nie je pokojna.

Velmi tmava karamelova hmota
Pricinou moze byt:

a) vacsSie mnozstvo vody a tym dlhsie varenie,
b) varenie cukru bez vody.

[@ OLOHY
L'-J 1. Porovnajte druhy karamelu z hladiska tepl6t dovarenia a spracovania.

2. Specifikujte jednotlivé spdsoby tvarovania karamelovych ozdéb.

3. PopisSte spbsob pripravy karamelovych orechovych kvapiek.

4. Navrhnite druhy ovocia vhodné na polievanie karamelom.

5. Opiste technologicky postup vyroby karamelovych ozd6b tvarovanych vo formach.

6. Popiste spbsob vytvarania karamelovej Spiraly.

7. Uvedte doblezité zasady pri fukani karamelovych ozdob.

8. Vysvetlite hlavné priciny vzniku nekvalitnej karamelovej hmoty a ozdob.
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