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PEVNA TUKOVA TESTA

Ing. Sarka Zahalkova



OSNOVA

 Charakteristika

« Druhy

 Vybér a tprava surovin
 Tvarovani

» Vady

- Zdroje



Charakteristika

» Tuha tésta, sladka, slana, syrova.

» Obsahuji velké mnozstvi tuku, 20 — 40 %.

« Pevné tésto je elastické, dobre se vyvaluje,
nepraska (nekteré jen po okrajich).

» Tvaruje se ruc¢ne nebo strojove.

» Vyrobky jsou krehké, polotrvanlivé nebo
trvanlivé podle druhu naplné — siroky sortiment
vyrobku ( zakusky, ¢ajové pecivo).



Druhy pevnych tukovych test

1.
2,
3.
4.
5.

Linecké tésto
Vaflové tésto
Kokosové tésto
Krehké tésto
Slané tésto



Vybér a uprava surovin

» Mouka

» Tuk

» Cukr

» Vejce

- Kypridla
 Jadroviny
- Prisady



Mouka

- PSenic¢na hladka

» Proséva se — zbavi se necistot (moucni cervi,
pavucinky), hrudek a okyslici se.

» Nesmi byt zatuchla, plesniva.

» Obsahuje nerozpustnou bilkovinu = lepek,
ktery prijima vodu a bobtna.

- Ovliviiuje — chut a krehkost (okyslicenim).



Tuk

-« Margarin - stolniitazny

- Maslo - snadno taje, musi se rychle zpracovavat,
vyborna chut

« Hera

- Zhomogenizuje se — nastrouha, aby neobsahoval
hrudky, tésto by bylo nestejnorodé, pri peceni by tuk
vytéekal a korpusy se deformovaly.

- Ovliviiuje — krehkost, chut a energetickou hodnotu
vyrobku.



Cukr

« Mouckovy

- Proséva se - zbavi se hrudek.

» Ovliviiyje - chut, viini ( s ostatnimi surovinami
vytvari aromatické latky), energetickou hodnotu a
barvu korpusu (karamelizuje) .

» Pozn. Krupicovy cukr by se nerozpustil (malo vody)
— teckovitost korpusu.



Kypridla

« AMmonium
« Soda bicarbona
« Kyprici prasek

v @,

- Misi se s moukou nebo se rozpoustéji ve
vodé.
- Ovlivinuji — krehkost, objemnost a porovitost.

- Pozn. Pri vysSich davkach kypridla muze dojit
ke zmydelnéni tuku.



Jadroviny

- Liskova jadra, vlasskeé orechy,
podzemnice olejna, kokos, mandle,
(obilné klicky)

- Prazime, sloupneme sluku, strouhame.

» Ovliviiuji - chut, vini, barvu a tuénost
korpusu.



Prisady

» Koreni - skorice, vanilka, hrebicek

- Kakaovy prasek - prosévat

 Citropasta

» Syr (u slaného tésta) - eidam, emental
- nastrouhat

- Ovlivniuji — chut, barvu a viini korpusu.



Tvarovani

e Ruc¢ni nebo strojoveé

» Zpusoby - vyvalovani a vypichovani
- vyvalovani a vyrezavani radylkem
- ru¢ni modelovani
- formovani ( vtlacovani do forem)
- pomoci mlynku na maso



Vady

1. spareni tésta - je lesklé, kratké, lepi se
- tuk se prilis zahral a pohltil
mouku (pouzit na kosicky)
2. zdeformovany korpus - Spatné zadélané
tésto, ma hrudky
tuku
- pri peceni tuk vytékal
3. Korpus je tvrdy a ma Skrobovou prichut
- korpus je nedopeceny
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