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Charakteristika

e Kasovitd konzistence

* Stejné suroviny jako u pevného linecké testa.

* Obsahuje vyssT podil tuku nez pevne LT.

® VyssT teplota surovin a prostf‘edl' nez pf‘i V}'frobé pevneho
LT.

® Tvaruje se stI'fkdnim.

v/ / . Ve vr r v . ’ v,
® Pouziva se na trvan11Ve]s1 Vyrobky a ha Cajove peC1V0.




Suroviny

® Mouka — pSeniCna hladka, proseta

 Cukr — mouCkovy, prosety

® Tuk — margarin, maslo, zmekly —t = 22-25°C
® Vejce — slepiCi, cela nebo jen Zloutky

 Prisady — dle druhu tésta: 77K, cukr vanilka, skoFice, mleté
jadroviny, kakao, citropasta




Druhy tést

. Trené linecké tésto se ZZK
7. Trené linecké tésto maslové kakaové
3. Trené oriskové tésto

4. Trené zloutkové tésto




Vyroba

1.TFené linecké tésto se ZZK

e Ve slehacim kotli Vyélehéme nahf‘ét}'f margarin a cukr

moucCku.
® Pridame Zloutky, Z7K, citropastu a doslehame.

e RuCné vmichame mouku.




Vyroba

2. Trené linecké tésto maslové kakaové
e Ve slehacim kotli Vyélehéme nahtaté mdslo a cukr mouCku.

® Pozvolna zalévame cela vejce.

e RuCné vmichame smes mouky s kakaem a skoFici.




Vyroba

3.Trené linecké tésto oFiskové

e Ve slehacim kotli Vyélehéme nahtaté mdslo a cukr mouCku

® Pozvolna zalévame cela vejce

¢ RuCné vmichame smes mouky s mletymi of1'§ky a skoFici




Vyroba

4.Trené linecké tésto zloutkové
® Ve slehacim kotli vyslehame zmeklé mdslo a cukr mouCku.
® Pozvolna zalevame Zloutky.
* Pred doslehanim pridame citropastu.

e RuCné vmichame mouku.




Tvarovani

e StI'fkdni siCkem s hladkou trubiCkou
e Strikani saiCkem s Fezanou trubiCkou

* Strfkacim strojem (v priumyslové vyrob€)

e Ruzné tvary — koleCka, veneCky, piskoty,
rohh’éky, tyéinky, bananky,
kytiéky




Peceni
* Teplota peéem’ t=200-220°C
e Doba peéem’ asi 10-20 min dle velikosti korpusu

¢ PeCeme na Cistém plechu nebo peéia’m pap1'ru.




Vady

1.5 pafem’ testa

* Testo je kratké, tuhé, pri stiikani se uvoluje tuk a
prosakuje saiCkem, korpusy jsou tvrdeé.

* PriCina: prili§ nahraty tuk, preslehant tuku,

rozdilna teplota surovin

2.Drobive korpusy

e PricCina: pf‘eélehém’ tuku




Vyrobky

® Margaretky

® Trené linecké s marmeladou
® Trené rloléiéky

e Oriskové pusinky

* Oriskove piskoty
o Zloutkové piskoty
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