CS 272781 B2

CESKA A SLOVENSKA
FEDERATIVNI
REPUBLIKA

(19)

FEDERALNI URAD
PRO VYNALEZY

POPIS VYNALEZU

K PATENTU

(21)
(22)
(30)

(40)
(45)

PV 9981-87 .M
Ptihliseno 28 12 87
Prave prednosti od 29 12 86

CH (5227/86-1)

13 06 80
02 12 91.

Zvefejnéno

Vydéno

272 781

(11)
(13) B2
(51 Int. C1°

A 21 D 13/00

(72) Autor vynilezu

(73) Majitel patentu

ODERMATT ROBERT GERALD:

FRAUENFELD (CH)
SAXER MARKUS; QUITO (EC)

SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.;
VEVEY (CH)

(54)

(57)

Zptsob Oyraby aromatizgované Zemlovky
pro houskové knedliky

Suché arematizavand Zemlovka ve fore

mé drobnych Z4stic pro houskové knedliky
kterd gbsahuje veSkeré sloZky obvyklé pro
piipravu knedlik&, se pfipravuje pedenim
t&sta, které obsahuje veskeré slozky, a
po upedeni Zemlovky se Zemlavka nechid
vychladnout, rozdrobi se na kousky, kous-
ky se sudi, drti a prosédvaji.
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PredloZeny vyndlez se tykd zp@saobu vyroby aromatizované Zemlovky pro houskové knedli-
ky. Jedné se o zplsob vyroby suché aromatizované Zemlovky ve tvaru drobnych &istic, urie=
né pro houskevé knedliky; kterd pbsahuje veSkeré sloZky abvyklé pro pifipravu houskavych

knedlikl.

produkty nebo suché smési, které obsahuji veskeré sloZky,
houskavych knedlikd, zejména kostky housky nebo biléhe
p¥eniénou mouku, tuk, bilek ve formd pradku, stl a kofendi.

Jsou jiZ znémy mnghé suché
které jsou sbvyklé pro pitipravu
chleba; strohanku z housek nebag
kterd je pfimo upotiebitelna pro houskové knedliky, jejiZ

Tak je znéma suché hmota;
ipravi smés rozemletych suchych hou-

zplsob pifipravy spedivé v tom, Ze se na stran& jedné pf
bilku ve formé présku a soli, a na strané druhé se v horkém tuku

sek; préaskavych vajec,
b& tyto sloZky doklad-

oprazi kestky housky nebo bilého chleba a vysusi se, a konetné se o
né smisi.

Jiny znamy zptisob; ktery ma byt jednodu$si ne% zplsob uvedeny shora, spodivéd v tom,
se se kostky housky nebe biléha chleba opatii povliakem kapalnéhe tuku a na tento tukovy
povlak se aplikuje pojidlo, Tukovym povlakem se zvy$i obsah kalerii a omezi se penetradni

schopnost.

Dalsi zndmy zptschb, ktery nemd mit nevyhody posléze uvedeného zplsobu, spoéiva v tom,
%6 se vytladovinim tésta shsahujiciho pSeniénou mouku, stroubanku (pfipravenou z housek},
sfil; potravindfskou kyselinu a asi 20 % vedy; za tepla, ziskd kyprd hmota a kejim rozifezé-
nim se ziskaji kousky, které se potom aglomeruji pomoci vajec nebo/a tuku nebo/a mléka a
obvyklych pitisad. '
4lezu je pFiprava suché aromatizované Zemlavky ve tvaru drobnych
% zpGsob vyroby by byl skutedné jednodudsi, neZ shora uve-
né vyrobni féze pro dvé

Ugelen pFedloZeného vyn
gastic pro houskové knedliky, jeji
dené znamé postupy, a ktery by nevyzadoval ani dv& razné odd&le
hlavni sloZky, které se potom navzéjem smisi, ani specidlni stupeh pro prFidévani obvyklych
piisad, jaks arcmatickych létek a pojidel, k neutrdlnimu obilnému zékladu, jako je Zemlov~
ka nebo strouhanka.

Aromatizovans Zemlovka je charakteristické tim, e se ziskava pedenim tésta, které
obsahuje vSechny sloZky. Uvedena femlovka se rozdrti na hrubé kousky, ty se vysudi, roz-
drti a proseji sitem.

Byla s piekvapenim zji&t&ns, Ze je moZné pfipravit aromatizovanou 2emlovku pro houskeo-
vé knedliky; majici potiebnou texturu, sypnou hmotnost a barvu, pramyslevym zptiscbem, kte~-
ry zahrnuje bezprostiedni pedeni tésta, obsahujiciho v§echny sloZky nachézejici se v ko~
nedéném produktu.

Predmstem vynalezu je zpiissb vyroby arsmatizované Zemlovky pro houskové knedliky ve
formé suchych drebnych Sastic, kterd obsahuje veskeré slozky cbvyklé pro pfipravu knedli-
k& tim: Ze se piipravi tdsto, které ohsahuje 85 aZ 95 dild hmot. pSeni&né mouky, 2,3 aZ
3,5 dilu hmot. kofeni vEetnd soli; 0;3 a% 0,5 dilu hmot. kvasnic, 1,5 aZ 2,5 dilu hmot.
suSeného odstifedéného mléka, 1;0 az 1,5 dilu hmot. sudenych vajec a 40 aZ 55 dild hmot.
vody; které se smisi; smés se prohnéte; ponechd se pe dobu 10 aZ 30 minut pfedb&zné ky-
nout pii teplotd 25 aZ 35 DC; potom se rozd&li na men$i &4sti a necha se kynout pa dobu
20 aZ 40 minut pi*i teplot& 25 aZ 35 Ocs 2 t8sta se b&hem §0 aZ 70 minut pii teploté 200
az 350 °C upede Zemlovka, upedend Zemlovka se necha- vychladnout na teplotu 30 aZ 45 °c,
rakto ochlazens Zemlovka se rozdrobi] kousky se vysu$i na obsah vody 3 az 8 % hmot. a
vysuené kousky se rozdrti na Eastice a proseji se tak, aby vice neZ 70 % hmot. gastic mé-
lo rozméry mezi 3 a 9 mm.

Uvedend pdeniénd mouka sestavs vyhednd z mouky nebo ze smdsi mouk; které maji extrake-
&ni stupen mezi 60 a 95 %; jakoZ i popfipadé z nazpét vraceného jemnéhe podilu prosatych
Géstic. '

Uvedeny podil 2j3 aZ 3;5 dilu hmot. koifeni vEetné soli sestdvd vyhodng z asi 1,7 aZ
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2,1 dilu hmot. soli a asi 0,6 aZ 1,4 dilu hmot. soli a asi 0,6 aZ 1,4 dilu hmot. smési
kofeni, sestdvajici hlavné& z cibule ve form& prasku, muskatu, petrZele, bilého pepfe a
majoranky.

Uvedeny podil 0,3 aZ 0,5 dilu hmot. kvasnic sestéva vyhodn& ze suspenze kvasnic ve
vodé a sice v hmotnostnim pom&ru asi 2/5 vody na 3/5 kvasnic. PouZije=li se vice nez 0,5
dilu hmot. kvasnic, ma aromatickd Zemlovka nizkou sypnou hmotnost, tj. hmotnost pod spod-
ni hranici sypné hmotnosti, kterd &ini vyhodnd 360 g/litr. PFitom maji knedliky, vyrobe-
né z této prilid lehké Zemlovky, téstovitou a mékkou texturu. PouZije-~li se méné& neZ 0,3
dilu hmot. kvasnic, mad aromatizovansd Zemlovka piili§ vysckou sypnou hmotnost; tj. sypnou
hmotnost leZici nad horni hranici sypné hmotnosti, ktera &ini vyhodnd 420 g/litr. PFitom
maji knedliky vyrobené z téte prilis té&zké Zemlovky piilis kompaktni, pifili$ tuhou a ne-
vzdusnou strukturu.

S ohledem na uvedeny podil 1,5 aZ 2,5 dilu hmot. prasSkového odstfedéného mléka, kdyz
pouZité mnoZstvi této slozky leZi nad nebo pod touto oblasti; maji knedliky pFipravené z
takové Zemlovky té&stovitou, popfipadd kompaktni, pevnou a nevzdudnou strukturu.

Pokud jde o podil 1,0 aZ 1,5 dilu hmot., sudenych vajidek (mini se bilek i Zloutek),
potom bylo zjidté&no, Ze aromatizovand Zemlovka mé piili§ vysokou sypnou hmotnost a knedli-
ky vyrobené z takové Zemlovky maji téstovitou a mékkou strukturu, kdyZ pouZité mnoZstvi
této slozky leZi nad timto rozmezim, JestliZe toto mnoZstvi vdak le2i pod timto rozmezim,
potom maji knedliky piili$ Sedou barvu a nemaji vzduSnou strukturu, '

K provadéni réznych stupnt piipravy Zemlovky podle vyndlezu se mohou pou¥ivat zaifzeni
jako misici a hndtaci stroje, pekaiské pece, mlyny, su$itka a prosévadky? které se obvyke
le pouzivaji pi#i pramyslové vyrobd chleba, popfipadé stroubanky.

K pfipravé tésta je proto moZno smisit 85 aZ 95 dild hmot. pSeniéné mouky, 2,3 aZ
3,5 dilu hmot. koifeni vietné soli, 0,3 az 0,5 dilu hmot. kvasnic, 1,5 aZ 2,5 dilu hmot.
suSendho odstiedé&ného mléka, 1,0 aZ 1,5 dilu hmot. suSeného vajenéhe prasku jakez i 40
aZz 55 dild hmot. vody a ze smési lze bdhem nSkolika minut hnétenim pfipravit tésto. Po~
tom lze tdsts nechat vyhodng po dobu 10 a2 30 minut predb&nd pfi teplotd 25 az 35 °C
kynout, rozdélit na mendi &dsti a nechat kynaut pFi teplot& 25 a% 35 % po dobu 20 aZ 40
minut.

PeSeni tésta se miZe provadét vyhodné po dobu 50 aZ 70 minut pii teplotd 200 aZ
350 % v pekai’ské peci, pFilemZ teplota Zemlovky m&Fend uvnit® mé &init asi 85 az 95 °C.
Potom se Zemlovka nechd b&hem 2 aZ 4 hodin vychladnout, tj. ponechd se stat aZ teplota
8ini asi 30 az 45 °C. V tomto okamziku se emlovka rozdrti na hrubé kusy tim, Ze.se vyh-
hodné rozieZe na kotoule, napfiklad 10 aZ 20 mm tlusté a potom se kotoude rozifeZou na
kostky p¥ibliZn& o hran& 8 az 15 mm dlouhé. {

SuSeni lze provadét napiiklad v suddrné v sudicim zafizeni s fluidni vrstvou, a to
az do stavu, kdy md rozdrcena Zemlovka obsah vody vyhodn& piibliZn& 3 a2 8 % hmot.

VysuSené kousky Zemlovky se potom mohou pfevést do vhodného drtide a potom se pfes
vhodna sita prosévaji tak, aby vyhodné vice nez 70 % hmot, m&lo rozméry mezi 3 a 9 mm.
Pritom lze vyhodnd &astice s rciméry nad S mm vracet zpé&t do drticiho stupné, zatimco
gastice s rozméry pod 3 mm je moZno alespon &4stednd vracet zpdt do stupnd prtipravy tés=
ta.

Zemlovka podle vyndlezu je vhodna k vyrobé houskovych knedlikd, zejména k vyrobs.
houskovych knedlik(l ve varném sdcku, které maji po vloZeni do studenéd vody, varu, prud-
kém ochlazeni a rozfiznuti varného sadku, vSechny argancleptické vlastnosti, zejména
kyprou avSak souvislou strukturu tradiénich houskevych knedlikd p#ipravevanych hespodyni.
Dokonce se vyznaduje pomdrng rychlym pFijimdnim vody, coZ umoZRuje privadét knedliky po
vloZeni do studené¢ vody bezprostifedné k varu.
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Pedlozeny vyndlez se dile bliZe cbjésﬁdjé pomoci pitikladu provedeni.

Pitiklad

Pro pfipravu tésta se navzéjem smisi nasledujici slozky (hmotnostrii dil = 1 kg):

hmotnostni dily

p3eni&nd mouka s extrakénim stupném 71 ¥ 135,00
p3eniénéd mouka s extrak&nim stupném 82 % 135,00
jemny podil aromatizevanych &dstic vraceny nazpét 30,00
kuchyniskd sl 6,17
suspenze kvasnic (2/5 vady,; 3/5 kvasnic) 2,00
pri$kové odstifed&né mléko 6 ;43
praskovéd vajitka (bilek i Zloutek) 4,39
préskové cibule, muskéat, petrZel, majorénka,
bily pep®, celkem 3,24
140,00

voda

Tata smés se hnéte po debu 12 minut pii teplotd mistnosti. Potom se necha pi‘fedb&Zné
kynout po dobu 30 minut pFi teploté 25 aZ 35 %c. Tota piredbdZnd vykynuté tdsto se rozdé-

11 na menSi &ésti nebo do pedicich forem v mnoZstvi 700 a% 900 g a potom se nechd kynsut
po dobu 25 minut pFi teploté& 28 5.

Tyto menSi Sésti se pekou v pekafské peci pii teploté 270 az 325 ® C po dobu 1 ho-
diny, pfigemZ se dosdhne teploty pfibliZné 90 8 m&ifenc -uvniti pedené Zemlovky. Zemlovky
se ponechaji potem b&hem zhruba 3 hodin ochladit pFi teplot& mistnosti aZ se dosdhne teplo-
ty piiblizng 35 a# 40 °C. :

Poton se Zemlovky rozdsli na menSi kousky tim, #e¢ se nejprve nafeZou kotoude o
tlous¥ce 15 mm a z nich se potom nafefou kostky o délce hrany 10 aZ 12 mm. Kostky se vy-
susi v susdrnd s fluidni vrstvou pemgci vzduchu zahiatého na teplotu pFibliZng 80 aZ
90 %C a# k dosaZeni gchsahu vody asi 4 aZ 6 7% hmot.

Vysudené kastky se drti ponoci drtile, ktery jJe gpatfen miiZkou s velikestdi otvord
12 az 15 mm a rozdrcené kostky se prosévaji pifes sito tak, aby vysledné &astice v mnoZ-
stvi vy38im neZ 70 % hmot. mély rozmér vy35i neZ 3 mm. Pfitom se rozdrcené tastice kos-
tek s rozméry nad 10 mm vedou zpdt do drtife a prosaté Sastice s rozméry pod 3 mn se &ds~
tedn& vraci zpét a piidavajl se k vychozi smési pro piipravu tésta.

Rozd&leni rozméré Sdstic takto ziskanych, prifemZ tyto gastice pifedstavuji aromati-~
zovanou Zemlovku pro houskové knedliky je nédsledujici: '

rozméry (mm) podil (% hmot.)

>12 1;1
>9 43
>6 27,0
>3 55;2
<3 12;3

Tato aromatizovani Zemlovka se vyhodng bali do varnych sackt,

Za USelem piipravy houskevych knedlikd, které se jedi, se varny safek naplnény aro-
matizovanou Semlovkou vleZi do hrnce se studenou, mirng gsolenou vedou a voda se piivede
k varu. Houskové knedliky se 1 aZ 2 minuty dobie provafi a potom se ponechaji po dobu

o
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16 minut p#i oteviteném hrnci a za slabého zéhFevu tahnout. Houskové knedliky se vyjmou
a prudce se schladi studenou vedou. Varny sadek lze na vroubkovaném misté odtrhnutim
oteviit nebo se otevite pomoci nlZek odstifiZenim &dsti sddku.

Knedliky jsou potom pitipraveny k servirovéni. PFipravené knedliky maji vechny ce-

néné organcleptické vlastnosti, zejména kyprou, avdak souvislou strukturu tradiénich
houskavych knedlikd tak, jak je piipravuji haspodyné.

1.

2.

PREDMET vYNALEZU

Zptsob vyroby arematizované Zemlsovky pro houskové knedliky ve formé suchych drabnych
8asti, kterd obsahuje vedkeré slozky obvyklé pro piipravu knedlikl, vyznatujici se tim,
Ze se pfipravi tésto, které obsshuje 85 a% 95 dill hmot. p3eni&né mouky, 2,3 aZ 3,5

lu hmot. kofeni véetné soli, 0,3 a% 0,5 dilu hmot. kvasnid; 1,5 az 2,5 dilu hmot.
suSeneho odsti*edéného mléka, 1,0 az 1,5 dilu hmot. sudenych vajec a 40 a% 55 dilu
hmot. vody, které se smisi, ‘sm&s se prohndte, ponecha se po dobu 10 aZ 30mminut
pitedbdzné kynout p¥i teplotd 25 az 35 °C, potom se rozd8li na mendi &asti a nechd

se kynout po dgbu 20 aZ 40 minut pffi teploté 25 aZ 35 0C, z t8sta se béhem 50 aZ

70 minut p#i teploté 200 a% 350 °C upeCe Zemlovka, upedend Zemlovka se nechd vy= °
chladnout na teplotu 30 a2 45 °C; takto ochlazena femlovka se rozdrobi, kousky se
vysuSi na cbsah vody 3 aZ 8 % hmot., a vysudené kousky se rozdrti na &dstice a pro-
seji se tak, aby vice nez 70 % hmot, &&stic m&lo rozméry mezi 3 a 9 mm.

ZpGsob podle bodu 1; vyznadujici se tim, Ze se pouZivad pSeniéné mouky, sestavajici z
mouky nebo ze smési mouk, které maji extrakéni stupeﬁ mezi 60 a 95 %, jakoZz i popiipa=-
dé z jemného podilu prosatych Sastic, ktery se vraci zpét.
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