OZDOBY Z GRILÁŽE
Základným polotovarom je zmes taveného cukru, orechov a malého množstva oleja na dosiahnutie vláčnosti. Griláž je zlatohnedá krehká zmes s viditeľnými  kúskami orechov. Chuť karamelová s príchuťou pražených orechov. Na zdobenie sa používajú rôzne druhy orechov – jadrovín.
Rozoznávame - tvrdú a mäkkú griláž. 

Tvrdá griláž: 

Charakteristika: zlatohnedej farby s viditeľnými kúskami jadrovín. Po stuhnutí je tvrdá, sklovitá, na lome krehká.

Postup: cukor sa bez vody do zlatohneda, pridáme strúhané orechy – ohriate, pomer 1 : 0,5. Vylejeme na pomastený plech, vychladnutú rozdrvíme alebo pomelieme na trecom stroji, preosejeme a uskladníme  v uzavretých nádobách v suchom prostredí, lebo je hygroskopická.
Použitie: dochucovanie krémov, smotanových náplní a zmrzlín, na hrubo rozdrvená na ozdobovanie, obaľovanie výrobkov.

Mäkká griláž:

Charakteristika: základné suroviny cukor a orechy. Mäkkosť dodáva škrobový sirup, mlieko a mandľová  hmota.

Postup: cukor mlieko a škrobový sirup sa povaria na teplotu 116 oC. do horúceho sa vmieša mandľová hmota – zahrievame do zlatožlta, primiešame tvrdú griláž. Vylejeme na olejom pomastený plech – pracovnú plochu. Vyvaľkáme plát a nožom potretým tukom sa vykrajujú vhodné tvary.
Použitie: ozdobiť boky, povrch  koláčov tort atď. ...

Lístková griláž
Charakteristika: vyrába sa prekladaním vrstiev páleného cukru a nugátovej hmoty podobným spôsobom ako listové cesto. Na priereze vidieť vrstvy páleného cukru  a nugátovej orieškovej hmoty.
Postup: hmota vzniknutá vzájomným spájaním páleného cukru a orieškového nugátu sa vaľká a ešte teplá sa krája na rôzne tvary, ktoré sa dohotovujú polievaním čokoládou.
Teplé grilážové hmoty sú dobre tvarovateľné .musia sa spracovať za tepla, vychladnutá hmota je krehká a lámavá. Hmotu  možno prihriať a upraviť do elastického tvaru.

OZDOBY Z KARAMELU 
Karamel chápeme ako základnú hmotu na výrobu elastických karameliek, v tomto prípade do roztopenej sacharózy sa pridajú ďalšie suroviny npr. kondenzované mlieko, maslo, škrobový sirup a iné. Karamel na zdobenie má svoje špecifické zloženie. Bežne sa takéto ozdoby C
Charakteristika: je tvrdý krehký a priesvitný. Obsahuje len 2% vody. Po ohriati je formovateľný a ťažný. Vôňa a chuť po karamelizovanom cukre. Môže sa prifarbiť a aromatizovať.
Suroviny:  cukor krupica – čistý, škrobový sirup – okrem vody obsahuje : glukózu, maltózu a dextríny ktoré zabraňujú spätnej kryštalizácii sacharózy, voda,  hydrogén draselný –  a lepšie sa tvaruje. Senzorické prísady – farbivá, aromatické prísady.
Postup: príprava má niekoľko alternatív. Prvá fáza varenie základnej karamelovej hmoty . 
	suroviny
	Základná karamelová hmota

	
	a
	b
	b

	Cukor krupica
	1 000
	1 000
	1 000

	Škrobový sirup
	  160
	     88
	   772

	Voda
	  400
	  441
	  400

	Hydrogénvínan draselný
	0,001
	0,002
	0,001


Vodu s cukrom sa nechá zovrieť za stáleho miešania, odstránime z povrchu penu a štetcom sa vodou obmývajú vnútorné  steny  nádoby. Aby sa nezachytili čiastky sacharózy ktoré by mohli skaramelizovať a hmota by zhnedla. Pri teplote 112  - 113oC sa pridá škrobový sirup. Ak roztok farbíme tak pri teplote 137 oC. hmotu môžeme prifarbovať aj po uvarení a čiastočnom schladení.

Teplota varu karamelových roztokov v závislosti od ďalšieho spracovania
	Použitie karamelových roztokov
	oC

	Ručné modelovanie kvetov a malých fúkaných ozdôb
	141,00 – 142,50

	Ťahaný karamel
	142,50 – 143,50

	Fúkaný karamel, tvarovanie väčších ozdôb
	143, 50 – 146,00

	Karamelové stojany
	145,00 – 147,50


Po uvarení sa nádoba ponorí do studenej vody aby sa ustálila koncentrácia cukru. Roztok sa vyleje na silikónovú podložku alebo voskom potretý mramorový stôl. Pri 100 oC je karamelová hmota elastická, tvárna, dá sa miesiť, prifarbovať, aromatizovať, ťahať. Nadobúda  hodvábny lesk.
Po vychladnutí tuhne, musia sa skladovať v suchých čistých uzavretých nádobách do 20oC.

Úloha: 
Vyhľadať ozdoby z karamelu a urobiť prezentáciu.

Vypísať a zdokumentovať ešte iné ozdoby –formy zdobenia  - ako a čím môžeme ešte ozdobovať. Npr. zdobenie krémom, modelovanie z korpusov a iné
Tiež vytvoriť prezentáciu z ukážkami textom
Termín : 14.05.2020  pre všetkých dodržať termín eklochanova@gmail.com
