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Tiahnutie cokoladovych sviecok

Jednym z vrcholov na trhovisku , Jungschi-Know-How*
je: vyroba ¢okolddovych sviecok.

Skuste to aj vy!

Pokyny

Princip vyroby sviecok je rovnaky ako pri beznej vyrobe sviecCok, avsak vysledny
produkt je priamo jedly. Je idedlny pre verejné podujatia (rodicovské podujatia,
dedinské sldvnosti).

Postup:

= Knot - tycCinka grissini - sa namoci do tekutej Cokolady.
= Sviecka sa nechd uschnut, kym cokolada uz nie je leskld ani lepkava na dotyk.
= Proces sa potom podla potreby opakuje.

Potrebné vybavenie

= Hrnce na varené vino/punch naplnené priblizne do 1/3 vodou.

= Plechové nadoby (vysoké 30 cm) s ocelovou doskou pod nimi. Ta je pripevnena
drotom a paskou, aby nadoba neplavala, a slUzi na stabilitu.

= Lievik z tenkého plechu

= Vykurovacia doska, panvica a malé misky GN na predhriatie ¢okolady na
doplnenie (vodny kupel), naberacky, rozkové servitky, karténové taniere

Materialy

» Cokoldda: Na polevu Schoggikerzen sa d& pouzit polevova ¢okolada
(Ueberzugsmasse, vanilkova, mlie¢na a biela). Tuto ¢okolddu moézete ziskat
napriklad v TopCC alebo v cukrarni. Cokoldda sa zahrieva vo vodnom kupeli na
priblizne 40 ° (teplotu sa zvycCajne da nastavit na hrnci).

Profesionali (t. j. cukrari) mézu pouzit aj cokoladu na polevu (musi byt
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temperovana na 32 °).
Na jednu sviecku sa spotrebuje priblizne 50 - 80 g Cokolady.

» Knot: Ako knoty sa pouzivaju tyCinky Grissini. Ak je to mozné, nemali by ste
volit tie najtensie, pretoze sviecky budu stabilnejsie.

Tipy z praxe

= Na namacanie grissini je na zaciatok potrebnych priblizne 4 kg cokolady.

= DOlezité:Pri suseni je potrebné sviecku drzat rovno, inak sa grissini zlomia.
Toto je potrebné neustale zd6razrovat - detom aj dospelym.

= Odporuc¢ame, aby sviec¢ka nebola hrubsia ako 2 cm. Opat kvéli riziku zlomenia
grissini.

= Trpezlivost je cnost. Ak sa sviecka ponori spat do ¢okolady priliS skoro, spodna
vrstva sa hned roztopi.

= Roztavenie Cokolddy na zaciatku trva priblizne 2-3 hodiny v zavislosti od
vonkajSej teploty.

= Pri verejnych podujatiach sa odporuc¢a mat pripravené nieco aj pre rodi¢ov. Ti
¢asto zostdvaju s detmi u vas asi 15 minut a je to idealna prilezitost na
nadviazanie kontaktov a reklamu.

= Aktudlne: Jednotlivé nadoby musia byt zapojené do réznych zdsuviek / poistiek.
V opac¢nom pripade poistka nevydrzi.
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