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LIST PRACOVNEHO POSTUPU

UCEBNY ODBOR: 2964 H cukrar

ROCNIK: druhy

PREDMET PRAKTICKEJ PRIPRAVY: odborny vycvik

TEMATICKY CELOK: Priprava raw vyrobkov

NADVAZNOST NA ODBORNY PREDMET TEORETICKEHO
VZDELAVANIA: TECHNOLOGIA
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Téma: Raw — visnova torta

Pracovny postup — technologicky postup pripravy cesta, naplne a dohotovenie
vyrobku

Materidlne zabezpecenie: mixér, stierka, tortova forma
Suroviny na korpus: 2 dcl hrn¢ek orechov

2 dcl hrnéek kokosu

2 dcl hrncek hrozienok

2 polievkové lyzice kokosového oleja

2 polievkové lyzice kakaa
Suroviny na napli: 400g mrazenych viSni

2 ks bananov

2 polievkové lyZice medu

2 polievkové lyZice kokosového oleja
Dohotovenie: 250 g kokosového krému

2 polievkové lyZice medu




1. Priprava korpusu: Salku hrozienok namoc¢ime na hodinu do vody. Po hodine ich scedime a
rozmixujeme v mixéri s ostrymi nozmi spolu s ostatnymi surovinami.

Obr. ¢.1 Suroviny pred mixovanim I Obr. ¢.2 Suroviny po mixovani

2. Hmotu roztlac¢ime do okrthlej formy s odnimate'nym dnom o priemere cca 20 cm. Dame do
chladnicky.

i Obr. ¢. 3 Sypanie hmoty Obr. ¢. 4 Utlacenie hmoty

3. Priprava néplne: Visne nechdme CcCiastocne rozmrazit a potom ich rozmixujeme spolu s
bananmi, medom a zl'ahka roztopenym kokosovym olejom.

Obr. 6 Suroviny po mixovani




4. Hmotu rozotrieme na korpus a ddme na par hodin do mraznicky.
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> ‘Obr. ¢. 7 Natieranie naplne A : Obr. ¢. 8 Rozotrena napln

5. Kokosové mlieko ddme na hodinu schladit’ do chladnicky. Zlejeme vodu a husti smotanu
vysl'ahdme s medom. Tortu dozdobime.

Obr. €.9 Vyslahané kokos. Mlieko

6. Smotanu rozotrieme na tortu a ozdobne upravime jej povrch.
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Obr.¢. 10 Rozotieranie smotanyk

Obr. 11 Dozdobenie smotanou




7. Narezeme na kusky a zbytok mozno uskladnit’ v mraznicke. Pred podavanim nechame hodinu postat’ pri
izbovej teplote.

= Obr.12 Narezana torta Obr. 13 Porcia torty

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri priprave raw viSiovej torty

° Pri praci dodrziavajte vSetky predpisy o bezpecnosti pri praci a hygiene.
° Osobitnu pozornost’ venujte technologickému postupu.

° Pri préaci s mixérom pracujte opatrne.

° Néradie a pomdcky udrziavajte v maximalnej Cistote.

Zdroje:
https://tortyodmamy.sme.sk/visnova-torta-bez-muky-cukru-pecenia
vlastné fotografie - vytvorené pocas odborného vycviku v odbornej u¢ebni cukrar




