POLEVY Z VAJEČNÉHO BIELKA eklochanova@gmail.com
Sú cukrárske polovýrobky kriedovobielej farby, kašovitej až roztekavej konzistencie, sladkej chuti s vôňou použitých prísad.
Používa sa na dohotovenie výrobkov, po stuhnutí vytvárajú na výrobku tenkú, krehkú a celistvú vrstvu. Obschnutá je hladká, jemná a má matný lesk.
a) Bielková glazúra
Charakteristika: je hustá, biela, základnou surovinou sú bielka a cukor. Po zaschnutí je lesklá. Používa sa na dekoračné zdobenie perníkov. Môže sa aj zapekať teplota zap. 90 až 110 oC.
Suroviny: 
· Sušené alebo čerstvé vaječné bielka
· Voda – len pri sušených bielkoch

· Jemný práškový cukor

· Ostatné – rumová esencia, organická kyselina – citrónová, octová, farbivá

Výrobný postup: bielka sa trú s preosiatym  práškovým cukrom. Hmota postupne hustne. Pred domiešaním pridáme kvapky kyselina – stabilizuje steny bielkovín, hmota je hustejšia a stabilnejšia. Môže sa pridať prípadne farbivo.
Ak pracujeme so sušenými bielkami necháme ich 24hodín rozmočiť vo vode.

Bielkovú glazúru je najvhodnejšie miešať ručne. Silným miešaním sa do hmoty dostáva väčšie množstvo vzduchu, čo spôsobuje opadávanie polevy z výrobku.

b) Bielková poleva 
Charakteristika: je  biela viskózna hmota. Vôňa a chuť po vanilíne a mierne sladká, po zaschnutí hladká s matným leskom.
Suroviny: 

· Sušené alebo čerstvé bielka

· Voda – pri sušených bielkach

· Práškový cukor

· Zemiakový škrob

· Ostatné – aromatické látky – pomarančové alebo citrónová príchuť

Výrobný postup: z časti cukru a bielok sa vyšľahá tuhý sneh. Zo zvyšku cukru a vody sa uvarí rozvar na teplotu 105 až 107 oC. Horúci rozvar sa za pomalého šľahania postupne prilieva do snehu. Hmota sa vyšľahá až vznikne kompaktná pena, upraví sa prídavkom škrobu podľa potreby sa prichutí.
Bielkové polevy po stuhnutí vytvárajú na výrobku tenkú, krehkú a celistvú vrstvu.

Úloha:
1. Naučiť sa bielkovú polevu a bielkovú glazúru a napísať aký je rozdiel medzi nimi.

2. Ako ste robili bielkovú glazúru na medovníky doma, ak ste nerobili nájdite niekoho kto  robil a napíšte aj pomer – množstvo bielok a cukru. Prajem príjemné učenie.
