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Zpiisob pFipravy rozmérové stabilnich knedliki obsahujicich Skrob
Oblast techniky
Tento vynalez se tyka zplisoby ptipravy rozmérové stabilnich knedlikii obsahujicich 3krob,

upravitelnych na platky, v sa¢ku varného obalu.

Dosavadni stav techniky

Pfipravky ve varném obalu mély vzrustajici dileZitost v minulych desetiletich, protoze do-
volovaly provadét b&Znou manipulaci. Tyto obaly se zvlasté¢ pouzivaji u produkti zryZe
a u knedlikovych produkti (bramborové knedliky, houskové knedliky a podobné&). Navzdory
vysoce odlisnému charakteru maji tyto produkty jeden spole¢ny znak, a to ten, Ze pfi své pfipravé
absorbuji velka mnozstvi vody, zviasté za varu, to znamen4, Ze velmi botnaji a zkuSenost v tomto
sméru ukazuje, Ze nékdy znatné zvétSuji objem.

V ptipadé ryze, ale také jinych obilnych produktd, jako je jemna mouka a perlové kroupy, je
zapotiebi tyto skute€nosti vzit v ivahu pfi tradi¢nim vafeni a zacit varnou operaci se znalnym
pfebytkem vody nebo jiné kapaliny. Av3ak v tomto pfipadé méné hrubozrnné produkty, jako je
ryZe, jak zvétSuji objem botnanim, rovnomérné se rozprostiraji ve varném objemu a tak dostup-
nost vody, vyzadované pro dalsi botnéni, se musi zajistovat pfileZitostnym michanim.

Tento typ pfipravy neni pouze relativné komplexni, ale také vzdy vyZzaduje urlity pravidelny
dohled, bez kterého ptiprava neni Gisp&$na nebo je Uspéina pouze astetné. Kromé toho tento
zpusob pFipravy je obtizny nejen v pfipadé velmi velikych mnoZstvi, ale zvlasté v pfipad€ malych
porci.

ProtoZe soudasny smér vede k b&Zn&jsi piipravé (coZ je ekvivalentni sjednodussi piipravou
v tomto pfipadé&) a protoze poet mensich domacnosti, vzniké pozadavek na spolehlivou a jedno-
duchou pfipravu takovych produkti po porcich.

Zpusob piipravy, ktery se jiz s timto pozadavkem vyrovnal, spodiva v piiprav€ ryZe ve varnych
obalech, kdy je mozna libovolna davka ryze, piesnéji zvlasté predvafené ryze.

Jemna mouka, perlové kroupy a podobné potraviny nebylo dfive mozné pfipravit v saccich
varnych obald, které byly vyzkou3eny jako vhodné pro ryzi a obdobné potraviny. Jednak proto,
e nastava velky objemovy riist botndnim a miZe se tudiz pouze maly objem balit do obald,
a jednak se nemize zajistit rovnomémé homogenni botnani a rozprostieni v obalu.

Zatimco u ryZze ve vamném obalu se v podstaté dosahuje dobrd a rovnomérna rehydratace
(vafenim), v pFipadé pripravy knedlikd se musi krom& toho zajistit vymezeny tvar.

Podle dosavadniho stavu techniky se p¥iprava b&Znych produkti v pfipadé knedliki vyvijela ve
dvou stupnich.

V prvnim stupni se tiplné zpracovanych suchych smési s ptislusnym mnoZstvim kapaliny pfipravi
(obvykle ruéng) a po pripravé tésta se provede pouze tvarovani a vafeni. PFi zavedeni sacki
z varného obalu ve druhém stupni odpadé tvarovani tésta v domacnosti nebo $éfkuchafem.

K realizaci tohoto stupné nejen musi byt vyvinut varu odolny sagek varného obalu, ale také jeho
provedeni musi byt takové, Ze na jedné strané se zajisti rychlé pronikani vody, ale na druhé strané
také nedochézi k nadmémé velkym ztratam pii varu, které by zplisobovaly blokovani porii sdCku.
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Kromé toho je je3té dilezit&jsi, ze vyvoj vhodného filmu obalu je dan tvorbou nebo vymérem
avyvojem vhodnych slozek ¢i smési, protoZe rychlé, iplné a rovnomémé pronikani kapaliny
prostupujici pory obalu se mé také zajistit s ohledem na uplné vytvotenou smés, jezto obvyklé
miseni nebo hnéteni té€sta v tomto pripadé by se nedalo provadat.

Smés vhodna pro sicek varného obalu musi na jedné strané absorbovat dostatek vody, aby se
zajistilo nabotnani a naplnéni obalu a aby se dostal poZzadovany tvar a zajistilo se uvareni, ale
naproti tomu nesmi botnat pfili§ rychle a pFili§ intenzivné, dokud neskongi vstup kapaliny péry
obalu.

Rada obvyklych slozek ¢i smési piisobi uréité t&zkosti v tomto ohledu, jako naptiklad smés pro
houskové knedliky a sucha bramborova mouka. Odliduji se relativné pomalou absorpci vody
amaji porézni strukturu jako takovou v disledku velikosti svych kouskd, coz vede k volnému
makroporéznimu objemu. TfebaZe smés na houskové knedliky je porézni a jako takova je
v kouscich, navadZe vodu a pozadovaném rozsahu pfi varu, je srovnatelnd rozmérové stabilni
a botna srovnatelné¢ mélo. Houskové knedliky se mohou proto pfipravit bez problémi v relativné
velkych valcovych sa&cich varnych obali.

Jiné slozky pro tradiéni pfipravu, jako rozmagkany bramborovy prasek a botnajici 3kroby, naproti
tomu maji v nékterych pfipadech byt vhodn& modifikovany, pro svou rychlou absorpci vody
a vysoke botnani. Jedna z modifikaci, které se ukazaly jako vhodné z tohoto hlediska, je pfiprava
tak zvanych pelet. Pfi pfipravé pelet se pfedmétna surovina (naptiklad brambory nebo ryZze)
rozméliiuje, jak je popsani napiiklad v DE 37 16 467, na dobfe hydratovanou formu (obvykle po
predvateni) pomoci extrudéru, sekadky na maso nebo podobného zafizeni a obvykle s pfidanymi
jinymi slozkami, jako jsou napfiklad pojiva, se tvaruje za vzniku vlékna o poZadovaném
praméru. Toto vldkno se potom nafeZe na platky pozadované tloustky (pelety) pomoci vhodného
noze a nato se vysusi.

Pelety vyrobené timto zpisobem maji na jedné stran& urgitou, i kdyz malou poréznost, ktera
zajit'uje pronikani kapacity do pelet a na druhé stran& zaji$tuji, jako vysledek své velikosti (3 aZ
5 mm) a svého obecného tvaru podobného Eoéce, otevieny a volny objem.

Vysledkem této fipravy sloZek pro specifické pozadavky v sacich varného obalu je, Ze nyni jsou
na trhu produkty, které se mohou pfipravit snadno a stejn& tak dobfe.

Naproti tomu trvaji obtize s ryzi a obilnymi produkty, pfesnéji uvedeno, pokud se tyto produkty
pfipravuji ve vysoce specifickém tvaru, napfiklad vélcovém tvaru s moznosti nakréjeni na platky,
v satku varného obalu (jak je popséno pro pfipravu dekorativnich doplitkii, zv1a3t& v bistrech
nebo restauracich).

rw »

Vznikaji také obtize s bramborovymi knedliky, které se pfipravuji v relativné velkych sa&cich

varnych obald, protoze se poskozuji pii dodavce potravin. Zfejmé opatfeni popsana vyse neposta-

Cuji k zajisténi rychlé a rovnomérné rehydratace. Suché, nedostate¢né hydratovana, neuvafena
mista se ¢asto nachazeji v kone&ném produktu a pokud uvniti produktu je dosaZitelnost kapaliny
zvI145té nepfiméiena, rovnéz se vyskytuji dutiny.

Zakladnim problémem obou skupin produkti je to, Ze predmétné produkty tvoii pouze vysoce
netplnou néplii sacku varného obalu a ten se vyplni toliko po odpovidajicim nabotnani produkti,
ke kterému pievazné dochazi pouze béhem varné operace.

To vede nejen k nerovnomérné absorpci vody a tak k nehomogennimu produktu, ale také k velmi
velkému objemu horniho volného produktu obalu, ke krouceni obalu a tak k nezadouci deformaci
produktu.
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Proti tomuto dosavadnimu stavu techniky jsou proto poZzadovany slozky, které jako takové jsou
vysoce porézni, rychle absorbuji vodu, mohou se pfipravit v ménicich se velikostech, botnaji
srovnatelngé malo, jsou relativn& rozmé&rové stalé a soudasné vazi vodu b&hem varu, pro pfipravu
v sa¢cich varnych oballi, obecné v piipad& ryZe a obilnych produkty, a v ptipadé bramborovych
knedlikdi a podobné, zv1a§té pro pfipravu relativné velkych sa¢kt varnych obalt. S prekvapenim
nyni bylo zji§t&no, Ze sloZky, které se produkuji tak zvanym ,.zpisobem na bézi t€sta® idedlné
uspokojuji tyto pozadavky, zv14§t& také v kombinaci se slozkami diive pouZivanymi.

Pti tomto technickém postupu, pouZivaném naptiklad v DE 29 38 594 pro pfipravu rajéatovych
produktli, které se susi po rekonstituci, se slozky obsahujici Skrob nejprve vymrazi, kapalina
uvoln&n4 z t&sta retrogradaci Skrobu se oddéli vhodnym zplisobem a produkt se vysusi.

Pomoci tohoto vynalezu se vyse uvedené problémy pfi pfipravé v saécich varnych obalii mohou

ptekonat.

Podstata vynéalezu

Pfedmétem tohoto vynalezu je zplisob piipravy rozmérové stabilnich knedlikii obsahujicich
Skrob, upravitelnych na platky, v sé€ku varného obalu, jehoZ podstata spociva tom, Ze zahrnuje
alespoi &astednou Zelatinizaci alespoii jednoho vychoziho materidlu obsahujiciho Skrob za
vzniku Caste¢né Zelatinizovaného materidlu obsahujici Skrob, dale zmrazeni ¢aste¢né Zelatinizo-
vaného materidlu obsahujiciho 3krob za vzniku zmrazeného Skrobového tésta, rozméln€ni
zmrazeného Skrobového tésta za vniku zmrazeného a rozmélnéného $krobového tésta, tani
a odvodnéni zmrazeného a rozmélnéného Skrobového t&sta lisovanim a/nebo sudenim za vzniku
meziproduktu tvofeného rozmélnénym Skrobovym téstem a vloZeni rozmélnéného Skrobového
tésta do satku varného obalu, pfiemZ prostor, ktery zaujimd rozméln€né Skrobové tésto a
zbyvajici prostor v horni &asti obalu se dimenzuji k Uplnému vyplnéni sacku vamého obalu
uvafenym rozmélnénym Skrobovym t&stem za vzniku rozmérové stabilnich knedliki pisobenim
tlaku hydratovanych slozek proti sténé obalu.

Podle vyhodného provedeni tento zpiisob dale zahrnuje pfidani dalSich slozek k vychozimu
materidlu obsahujicimu $krob pfed jeho alespofi EasteCnou Zelatinizaci, pfiCemz tyto slozky se
zvoli ze souboru zahrnujiciho prichutové slozky, aromatické slozky, rostlinné slozky a jejich
kombinace.

Podle jiného vyhodného provedeni zplisobu se zmrazené Skrobové tésto rozmélni na zrna
o velikosti od 0,6 do 12 mm.

Podle dal$iho vyhodného provedeni zpiisobu se k rozmé&lnénému $krobovému téstu predaji
slozky vazici vodu, v prasku nebo ve formé pelet.

Je vyhodné, pokud se pfi pfedmétném zpiisobu vychozi material obsahujici Skrob zvoli ze
souboru zahrnujiciho ryzi, obilné produkty, brambory nebo jejich kombinace.

Podle vyhodného provedeni zpiisobu se provede alespori &astednd Zelatinizace alespofi dvou
vychozich materialii obsahujicich $krob, vytvafejicich odd&leng pripravené meziprodukty, tvofe-
né rozmélnénym téstem, které se smichaji dohromady.

Konené je vyhodné, kdyz se pii zpisobu podle tohoto vynalezu k vychozimu materidlu
obsahujicimu gkrob ptida dalsi $krob, v mnoZstvi dostate¢ném k vytvoteni $kroboveho tésta.

Slozky vyrabéné zpisobem podle vynalezu na bézi tésta, diky své nizké sypné hustoté a svému
vysokému sypnému objemu, obecn& Uplné naplni sitek vamného obalu a v disledku své
poréznosti zaruduji Giplnou a rovnomérnou rehydrataci a optimalni chovéni pfi vateni. Technicky
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postup na bézi tésta se miize pouzivat pro viechny produkty obsahujici 3krob, to znamena pro
produkty z brambor, stejné€ jako pro ryZi, jemnou mouku, perlové kroupy a jiné obiloviny, a tyto
slozky jsou zvlasté€ vhodné pro vyrobu knedlikli tradi€n& vafenych v ubrousku, které se obvykle
vafi zabalené v tkaniné (,,Servittenknddel”), a podobnych produkti, které se drive nemohly
produkovat pfi pfipravé ve varnych obalech nebo v jakosti, ktera je znama u tradiénich produkta.

Porézni slozky, které jsou dostatedné kusovité, se mohou vyrabét také pomoci jinych technickych
postupt, napfiklad pe€enim, jak ukazuje piiklad sttidy chleba. VytlaGovani produkti bohatych na
Skrob vede také k analogickym strukturdm. Av3ak v duisledku problémi, popsanych vyse, se
mohou tyto procesy aplikovat pouze s omezenimi, protoze pii obou postupech se vlastnosti
slozek obecné méni neZddoucim zplisobem. Proces peleni se nemuze napiiklad pouZit pro
brambory, zeleninu a podobné pozivatiny. Podobné& vytlatovéani nejen pro vysoké teploty, ale
také zv1ast€ pro vysoké stiikové sily, zcela ni¢i plivodni strukturu sloZek. Zpusob podle vynalezu
nemé tyto nevyhody a dovoluje vyrobu zvétsiho po&tu slozek, vhodnou k pouziti v sacku
varného obalu, jako je uvedeno v ptikladech dale.

Slozky vyrobené podle tohoto vynalezu se mohou kromé& toho kombinovat s vét$im poctem
tradi¢nich, stejné jako neobvyklych, slozek, ¢imz se da dosahnout obmény produktd, které se
mohou vyrébét v saccich varného obalu a mohou byt roziiteny ve znaéném rozsahu.

Pro vyrobu mnohostrannych produkti ve varnych obalech se k vychozimu materialu obsahuji-
cimu 8krob pfed preZzelatinizaci a/nebo k roztfenému $krobovému téstu mohou pfidat chutové
slozky, aromatické slozky, zeleninové slozky a/nebo jiné obvyklé slozky. V nékterych ptipadech
je také vhodné pfidat jiné pfisady v praskové formé nebo ve formé pelet, které vazou vodu. Typ a
vlastnosti produktu se mohou ¢aste¢né fidit zvlasté vzajemnym smichanim a dal$im zpracovanim
vétsiho poctu Skrobovych tést odli¥né vyrobenych.

Pokud vychozi materidl nema dostate¢ny obsah $krobu pro pfipravu $krobového tésta, k vycho-
zimu materidlu se muze pfidat uréité mnozstvi ciziho Skrobu, které dostaduje pro vytvoreni
Skrobového tésta pfed vznikem tohoto Skrobového tésta nebo se takovy cizi Skrob miize pouzit
jako vychozi material.

Zpiisob vyroby podle tohoto vynalezu a slozky vznikajici timto zplisobem maji dale popsané
vyhody:

Jde o zvlasté jemny zpuisob vyroby, to znamena, Ze se zachovavaji aromatické a chut'ové slozky.

Zplsob se muze pouzivat pro velky pocet vychozich materiali ze zeleniny, stejné jako Zivocis-
ného plvodu, zvlasté kdyz tyto materialy nevytvéieji strukturu tésta pfi vymraZeni, s pfidavkem
Casti Skrobu nezbytkového pro vytvofeni tésta. MnoZstvi $krobu je obecné dostate¢né v tom
pfipadé, kdy se nepoSkozuji chutové a aromatické vlastnosti typické pro produkt.

Sypna hustota a objemova hustota a tak ve spojeni s tim také poréznost (ktera kromé toho také
mizZe byt ovlivnéna krokem vymrazovani) se miiZze ménit v Sirokém rozmezi pomoci obsahu
vody pii vymrazovani a tak lze vyrovnat pozadavky vyplyvajici jak ze zbyvajicich slozek, tak
také z objemu obalu.

Velikost Castic slozek podle tohoto vynalezu, které maji téstu podobnou porézni strukturu, se
muze upravit napfiklad vhodnym vymletim na poZzadované &astice, jako napfiklad na velikost
¢astic zbyvajicich slozek. Obecné je velikost ¢astic od 0,6 do 12 mm, s vyhodou od 1 do 4 mm.

Jiné dulezité slozky, jako jsou byliny, klasy a podobné, se mohou fixovat na Skrobovou zakladni
hmotu, ktera tvofi strukturu tésta. Tak se zajisti rovnomérnost distribuce nejen v objemu
materidlu, ale zvlasté v kone&ném produktu a zvlasté se zabrani uvoliiovani téchto asto svétlych
slozek s povrchu.
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Pouziti slozek podle tohoto vynéalezu zaruduje jednoduchou pfipravu, pfi které neni zapotiebi
provadét dohled.

Tvar a velikost sloZek uréenych pro ptipravu v saécich varného obalu se miZe upravit jak se
vyzaduje podle zvla3tnich pozadavki (kuli¢ky, valegky, rulicky a podobné).

Dobra schopnost vytvafet platky z vyrabénych produktd, které obsahuji slozky podle tohoto
vynalezu, umoZiiuje provést dal$i nafezani vyrobenych &asti, napfiklad na platky nebo jiné
dekorativni tvary, jak je pozadovéano v obchodé s potravinami.

Podobnym zplisobem se miize pfipravit libovolné vyZadované mnoZstvi z nezbytného pottu
jednotlivych dila.

Jiné slozky, jako indicka ryZe, zelenina a podobné potraviny, se mohou homogenné rozdélit
v naplni obalu, vysledkem &ehoZ je ziskani jinych produktd se zajimavou pfichuti a vabivym
vzhledem. :

Obecné pti urditém poméru, zavislém na pouzitych doprovodnych slozkéch, se produkt krat3i

dobu vafi, ve srovnani s tradi¢né pfipravovanymi produkty.

Piiklady provedeni vynalezu

Priklad 1
Bramborové knedliky vafené v ubrousku

Pripravi se 3krobové t&sto, a to tak, Ze suspenze s obsahem 10 % hmotn. bramborového krobu se
Zelatinizuje teplem za teploty 80 °C, vymrazi v deskové mraznice a zmrazené desky se rozetfou
za teploty priblizné 0 °C, vysledné granule se nechaji Gplné roztat, &asteéng odvodni v lisu a sui
v su$arné s nucenym ob&hem vzduchu na obsah vody 4 % hmotn. Vysledné granule maji velikost
zrn 1 az 4 mm, sypnou hmotnost 110 g/l a sypny objem 910 ml/100 g. Pripravi se smés z 260 g
bramborovych pelet (o praméru ptiblizné 4 mm a tloustce od 0,5 do 0,5 mm, vyrobenych ze
smési bramborové mouky, Skrobu a klaskl) a 26 g t&sta z bramborového Skrobu, pfipraveného
jak je uvedené vyse.

Smés takto piipravend ma sypny objem 800 ml/100 g. Prostor v horni ¢asti obalu souvisejici
s uzavienim po naplnéni smési do obalu je 50 ml. ProtoZe dochazi k rychlé a rovnomérmé
absorpci vody, dosahne se rovnomérng uzavienych knedliki.

V porovnani k tomu knedlikova hmota pfipravend analogicky jenom z pelet ma sypny objem
pouze 609 ml/100 g, prostor v horni &asti satku varného obalu ma objem 192 ml a protoZe
nastdva nerovnomémny pfijem vody, dosahuje se nejen nestejné uzavienych produktii ale také
produktt, které jsou pfileZitostné deformovany.
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Piiklad 2
Zeleninové knedliky vafené v ubrousku

Pfipravi se bramborové granule, které maji strukturu tésta a to tak, Ze brambory bohaté na $krob,
o hustoté pfiblizné 1,1 g/ml, se nakréji na kostitky (4 x 4 x 4 mm), blaniruji a, jako v prikladé 1,
vymrazi, nechaji roztat a vysusi v su§arné s nucenym ob&hem vzduchu.

Produkt takto ziskany ma sypnou hustotu 305 g/l a sypny objem 330 ml/100 g. Pfipravi se smés
296 g vySe pripravenych kosticek a 224 g bramborovych pelet, také pouzitych v prikladu 1.
Smés, ma sypny objem 250 ml/100 g. Touto smési se vyplni obal do objemu 800 ml, pfiCemz
prostor v horni &ésti souvisejici s uzavienim obalu &ini 50 ml. Po p¥ipravé se dostanou homo-
genné¢ uzaviené bramborové knedliky.

Priklad 3
Zeleninové knedliky vafené v ubrousku

Pfipravi se zeleninové t&sto a to tak, e smés 680 g jednotlivych kv&td kvétenstvi brokolice,
uzavienych a pasirovanych, 200 g vody a 120 g bramborového Zkrobu se zahfeje na teplotu 85 az
90 °C k Gplné Zelatinizaci $krobu, vymrazi v deskové mrazniGce a jako v piikladé 1 se vyrobi
granule, které maji velikost zrna od 1 do 4 mm.

Granule takto ziskané maji sypnou hmotnost 160 g/l a sypny objem 625 ml/100 g. Ptipravi se
smés ze 250 g bramborovych pelet (podle pfikladu 1) a vySe uvedenych granuli zeleninového
tésta. Takto ziskand smés ma sypny objem 785 ml a 275 mI/100 g a tim v porovnani s peletami
pro bramborové knedliky (o sypném objemu 213 ml/100 g) mé4 vyznamné vy33i sypny objem.
Tak prostor v horni €asti obalu se znovu sniZi na minimalni objem souvisejici s uzavienim smési
do obalu a dosahuje se rovnomé&mé absorpce vody a homogenniho uzavieni.

Priklad 4
RyZové knedliky vafené v ubrousku

Pfipravi se ryZové granule, které maji strukturu tésta, tak, %e kulatd zrna ryZe se vafi ve vodé
(pomér ryZe k vodé je pfiblizné 1:1,7) a po ochlazeni (podle potieby ve studené vodé) se
vymrazi. Desky ziskané analogicky jako v p¥iklad& 1 se b&hem tani rozetfou a ryzova zrna, ktera
maji porézni strukturu jako vysledek vymrazeni a rozténi, se vysusi v su$arng s nucenym ob&hem
vzduchu na obsah vody pfiblizn& 6 % hmotn.

Granule takto ziskané, v porovnani skulatymi zmy ryZe (jejichz sypna hmotnost odpovida
480 g/l a sypny objem odpovidd 210 ml/100 g) maji sypnou hmotnost 320 g/l a sypny objem
310 ml/100 g.

Zménou poméru ryZe a vody se sypny objem mlZe upravit jak na vy33i, tak na niz$i hodnoty
atim pfizplsobit zvlatnim poZadavkim. Napfiklad pfi poméru 1: 1,5 se dostane sypny objem
295 ml/100 g a pfi poméru 1 : 2 se dostane sypny objem 325 ml/100 g.

Poté se 260 g vyse pfipravenych ryzovych granuli, které maji sypny objem 310 ml/100 g, zcela
vyplni obal, a na rozdil od obvyklé ryze ve varném obalu, vzniknou knedliky, které je mozné
nakréjet na platky. Knedliky se mohou pfislusn& naporcovat, naptiklad jako platky ptilohy.

K granulim ryZe se miize jako pfisada pfidat aZ do 10 % hmotn. suSené zeleniny.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob piipravy rozm&rové stabilnich knedliki obsahujicich $krob, upravitelnych na platky,
v satku varného obalu,vyznaéujici se tim, Zezahmuje

a) alespoii &4stednou Zelatinizaci alespofi jednoho vychoziho materidlu obsahujiciho Skrob za
vzniku &asteéné Zelatinizovaného materialu obsahujiciho Skrob,

b) zmrazeni &astedné Zelatinizovaného materidlu obsahujiciho $krob za vzniku zmrazeného
Skrobového tésta,

¢) rozmélndni zmrazeného ¥krobového tésta za vzniku zmrazeného a rozmélnéného Skrobo-
vého tésta,

d) tani a odvodnéni zmrazeného a rozméln&ného Skrobového tésta lisovanim a/nebo suenim za
vzniku meziproduktu tvofeného rozméinénym Skrobovym téstem a

e) vloZeni rozmélnéného Skrobového tésta do sacku varného obalu,

pfitemz objem rozméInéného $krobového tésta a zbyvajici prostor v horni &asti obalu se dimen-
zuji k tiplnému vyplnéni sa¢ku varného obalu uvafenym rozmélnénym Skrobovym téstem za
vzniku rozmérové stabilnich knedlikii piisobenim tlaku hydratovanych sloZek tésta proti sténé
obalu.

2. Zpisob podle niroku 1, vyzna&ujici se tim, Ze dile zahrnuje pfidani dalSich
slozek k vychozimu materidlu obsahujicimu $krob pred alespofi aste¢nou Zelatinizaci, pfi¢emZz
tyto slozky se zvoli se souboru zahrnujiciho prichutové slozky, aromatické slozky, rostlinné
sloZky a jejich kombinace.

3. Zpisob podle niroku 1, vyzna&ujici se tim, Ze se zmrazené Skrobové tésto
rozmélni na zrna o velikosti od asi 0,6 do 12 mm.

4. Zpasob podle naroku 1, vyznaéujici se tim, e se k rozm&lnénému Skrobovému
téstu ptidaji slozky vazici vodu, v prasku nebo ve forme pelet.

5. Zptsob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze se vychozi materidl obsahujici
gkrob zvoli ze souboru zahrnujiciho ryzi, obilné produkty, brambory nebo jejich kombinace.

6. Zpisob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze se provede alespol CasteCna
Zelatinizace alespoii dvou vychozich materiald obsahujicich Skrob, vytvori se odd€leng pripra-
vené meziprodukty, tvofené rozméln&nym skrobovym téstem, a smichaji se dohromady.

7. Zpisob podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze k vychozimu materidlu obsahuji-
cimu $krob se ptida dalsi $krob, v mnozstvi dostate&ném k vytvoreni Skrobového tésta.

Konec dokumentu
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