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Anotace Vyklad nové latky

Metodicky pokyn Prezentace je urcena pro vyklad nové latky v hodiné a k samostudiu zakda.
Bude promitana na interaktivni tabuli.

Zaci si budou samostatné dle prezentace zapisovat poznamky do sesitu a
doplnovat je o poznatky z odborného vycviku.




Slaneé tésto a vyrobky

Ing. Sarka Zahalkova



Osnova

» Charakteristika

» Suroviny

» Vyroba

» Slané tyCinky - charakteristika, vyrobni
postup
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Charakteristika

» Svetle zluté az bilé

» Stejnorodé, stredné pruzné, na povrchu
hladké

» Pri rozvalovani nepraska.

» Neobsahuje cukr (vliv na krehkost), proto je
nutna vetsi davka kypridel.

» Zpracovava se tyz den (kypridla by mohla pri
skladovani tésta zpusobit zmydelnéni tuku).
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Suroviny (na 10 kg tésta)

hladka mouka 4,450 kg
margarin 4,280 kg
zloutky 0,220 kg
susené mléko 0,130 kg
sul 0,100 kg
kyprici prasek 0,110 kg
voda 0,660 kg
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Vyroba

» Do Slehaciho kotle s hakem vsypeme smés
mouky a kypridla.

» Pridame proslehanou smeés vody, soli,
suSeného mléka, Zloutku a nastrouhany
margarin.

» Michame, vznikne hladké, stejnorodé tésto.
» Po kratkem odlezeni v chladu zpracovavame.
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Slané tycinky

a/ charakteristika

» Trvanlivéjsi vyrobek
» Obdeélnikovy tvar

» Korpusy jsou krehké, maji zlatohnedy povrch
se zapecenymi kousky syra (eidam, emental),
koreni (paprika, pepr, mak, sezamové
seminko, kmin) a soli.
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Slané tycinky

b/ vyrobni postup

» Tésto rucné propracujeme.

» Vyvalime plat sile 5 mm a potreme
rozslehanymi vejci.

» Jednotlive casti platu sypeme korenim, soli a
syrem, které zlehka pritlacime.

» Krajime malé tyCinky, pokladame na cCisté
nlechy.

» PeCeme na 220 °C.
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Slané tycinky




Zdroje

» PULPANOVA Alena, Cukrdrskd technologie,
Olomouc,Fin, 1993, ISBN 80-0-3/0-1

» Foto - vlastni zdroje autora a vyse uvedené
ucebnice
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