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KREHKE TESTO A VYROBKY

- Ing. Sarka Zahalkova
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Charakteristika
-

0 Svétle zluté, elastické

0 PFi vyvalovdni nepraskd.

0 Obsahuje méné tuku (vliv na krehkost), nez linecké.
0 Je nutny pridavek vody a kypfridel.

00 Plni se ndplnémi na pedeni.



Suroviny (na 3,100 kg tésta)

]
0 Mouka hladkd 1,500 kg
0 Cukr mouéka 0,700 kg
0 Margarin 0,500 kg
0 Vejce 0,200 kg
0 Susené mléko 0,050 kg
0 Voda 0,160 kg
0 Kypridla 0,020 kg




Vyroba
—

00 Do slehaciho kotle s hdkem vsypeme smés mouky,
mouckového cukru a suseného mléka a promichdme.

0 Priddme nastrouhany margarin a proslehanou smés
vody, vajec a kypfridla.

0 Promichdme, vznikne hladké tésto.

1 Nechdme v chladu odlezet.



Vyrobky — charakteristika, vyrobni

ostu
-*

0 1. Kfehké koldacky s drobenkou

0 2. Kfehké tvarohové rezy



1. Krehké koldcky s drobenkou
—

a/ charakteristika

0 Maiji ¢tvercovy sdteckovy tvar
0 Zlatohnédy povrch se zapecenou dobenkou

0 PInéné marmelddovou, tvarohovou, ofrechovou nebo
makovou ndplni

0 Trvanlivost 5 dni



1. Krehké koldcky s drobenkou

b/ vyrobni postup

0 Vyvdlime plat o sile 4mm.
0 Radylkem rozkrdjime na étverce 80 x 80 mm.
0 Stred plnime ndplni pomoci sdcku s hladkou trubickou.

1 Rohy potfeme rozslehanym vejcem, prelozime protilehlé
rohy pfes sebe a mirné stladime.

1 Potfeme celé rozslehanym vejcem a posypeme
drobenkou.

0 Pe¢eme na lehce vymazaném plechu na 200°C.



Drobenka
—

00 Polotovar k dohotoveni cukrdrskych a pekarskych
vyrobky

0 Svétle zlutd, sypkd, drobné hrudkovitd
0 Suroviny nalkg :

hrubd mouka 0,400 kg
cukr krupice 0,350 kg

margarin 0,200 kg
(skorice) 0,010 kg




2. Kfrehké tvarohové rezy

]
a/ charakteristika

0 Maiji obdélnikovy tvar

0 Povrch sypany smési mouckového a vanilkového
cukru

0 Na fezu2 vrstvy korpusu spojené tvarohovou ndplni
(mékky tvaroh, cukr krupice a vanilka, krémovy
prdsek, susené mléko, voda)

pozn. Lze plnit i strouhanymi jablky se skofFici

0 Trvanlivost 4 dny



2. Kfrehké tvarohové rezy

]
b/ vyrobni postup

00 Tésto rozdélime na 2 stejné Cdsti.
0 Jednu rozvdlime na celou plochu plechu.

1 Rovnomérné rozetfeme ndpln a prikryjeme druhym
pldtem.

0 Pedeme pfi 200°C asi 20 min.

0 Po vychladnuti rozkrdjime na 5 pdst po 16ti kusech,

povrch sypeme smési mouckového a vanilkového
cukru.
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