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Navazuje na DUM 1 (Pevna tukova tésta)




Ing. Sarka Zahalkova




= Charakteristika

= Suroviny

= Vyroba

= Odlezeni

= Tvarovani

= Peceni

= Kontrolni otazky, DU



= stejnorode

= 2 druhy - svétle zluté nebo kakaove

= elasticke, privyvalovani nepraska

= korpusy se plni réznymi naplnémi (ovocne,
jadrove, tukove)

= siroke uplatnéni pri vyrobée cajoveho peciva






a/ rucni
Mouku prosejeme na vale , udélame dulek.
Vlozime cukr moucku, nastrouhany tuk,
vejce, cukr vanilku a citropastu.
Zpracujeme ve stejnorode tésto ( t=20°Q).



b/ strojova
Ve slehacim kotli s hakem nebo v michacim
stroji promichame nastrouhany tuk s
mouckovym cukrem. Pridame vejce, cukr
vanilku, citropastu a dokonale zamichame.
Nakonec vmichame mouku.



= Vchladu prit=4 -8 °Cmin 2 hod, nejlepe do
druhého dne.

= Vyznam odlezeni
- suroviny prolnou ( vliv na chut a vini)
- tésto ztrati pnuti vznikle pri miseni,
zchladne nat=10-15°Ca léepe se vyvaluje




1. Vyvalovani tésta - valeckem, tésto lehce

podsypeme moukou, vyvalime plat o sile
3 - 5 mm — vypichujeme tvoritky nebo
strojovym vypichovacem
( Cajove pecivo)
— rezeme radylkem, nozem (dorty)
2. Rucni modelovani (precliky)

3. Formovani — vtlacovani tésta do forem
(kosicky)




= Na cistem plechu

= Teplota peceni t =200 °C

= Snimame po castecnem prochladnuti, aby se
korpus nedeformoval a nelamal, je mekky.

= Doba peceni 12 — 20 min dle velikosti korpusu
pr. Linecké kolacky 12 min

_ineckeé kosicky 15 min
_inecké rezy 20 min




30°C - korpus se prohriva, zveda se objem,
leskne, taje tuk
45°C - denaturace (srazeni) bilkovin = ztraceji
vodu
60°C - mazovateni skrobu = prijimaji vodu
- rozklad kypridel,vznik kypficiho plynu
100°C - intenzivni odparovani vody
130°C - karamelizace cukru = hnédnuti korpusu
160 — 190°C - tvorba aromatickych latek = viné
a chut



Doplnte suroviny pro
svetle linecke tésto.




= Jak se lisi rucni a strojova vyroba lineckeho
testa?
= ProC nechavame linecke tésto odlezet v

chladu?
= Co vite o peceni korpusu z lineckého tésta?



2. UrcCete nazev tohoto
vyrobku a popiste jeho
slozeni. Vyuzijte
pritom poznatky z OV.




= Uvedte dalsi poznatky o lineckem téstu a
vyrobcich, ktere jste jiz ziskali na OV (napr. co
vite o surovinach, tvarovani tésta, peceni,
vyrobcich a jejich slozeni,....... )



= Linecke kolacky

= Linecke ovocne kosicky

= Linecke orechove kosicky
= Jadranske kosicky

= Linecke ovalky

= Cajové linecké pecivo

= Linecke dorty a rezy



Kulaty tvar
2 korpusy slepené
marmeladou

Horni

vykroj

Povrc
Mmouc

korpus ma
eny stred

N sypany
kovym cukrem

Trvan

ivy vyrobek




VIV

Kosicek z lineckeho
testa

Plnény ZTK pomoci
hladke trubicky
Zdobeny kousky ovoce
(kiwi, ananas,
broskve,hroznoveé vino)
Povrch maceny
agarovou polevou,
zdobeny alginatem




VIV

= Kosicek z lineckeho
testa

= Plnény orechovou
naplni

= Povrch maceny v CKP,
zdobeny alginatem




VIV

= Kosicek z lineckeho
testa

= Plnény orechovou
naplni a bilou
slehackou

= Povrch maceny v CKP a
prestrikany bilou
cokoladou




= Ovalny tvar

= 2 korpusy spojene
oriskovym nebo

kakaovym krémem

= Povrch horniho

korpusu maceny CKP,

zdobeny strouhanymi

VIV

orisky




RUzné drobne tvary —

kolecka, ovalky,

kyticky......

PInéne marmeladovymi

nebo jadrovymi

naplnémi

Povrch zdobeny

mouckovym cukrem,
CKP, glazurou,tukovou

polevou,...

Dozdobeneée —

proslazenym ovocem,

jadrovinami,




Kulaty tvar

pecene ve formeé
Spodni plat potreny
marmeladou, na ktere
je mrizka z pasku
lineckeho tésta
rezanych radylkem
Rezy obdélnikové,
stejne slozeni
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