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Metodicky pokyn Prezentace je urcena pro vyklad nové latky v hodiné a k samostudiu zakd.

Bude promitana na interaktivni tabuli.

ZAci si budou samostatné dle prezentace zapisovat poznamky do sesitu a doplfiovat
je o poznatky z odborného vycviku.
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Osnova

Charakteristika
Pouziti
Suroviny
Vyroba
Tvarovani
Peceni

Vady

Vyrobky



Charakteristika

Svétle zluta barva

Neutralni chut

Na povrchu hladke

Na rezu viditelne listovani = stridani vrstev
vodoveho testa (vodanku) a tuku.

Elasticka vlacna konzistence

Snadno se vyvaluje v tenky plat (lem),
nepraska.



Pouziti

Plni se - sladkymi naplnémi
- slanymi naplnéemi

Pouziva se - v cukrarstvi
- v pekarstvi
- ve studene kuchyni
- v teple kuchyni



Suroviny

Mouka — psenicna hladka, hruba (s vyssim
obsahem lepku), proseta

Margarin — stolni, tazny, nastrouhany, bez hrudek
Zloutky — slepici,pro barvu, chut a kfehkost
Ocet — 8%, podporuje bobtnani lepku

Sul - pro chut

Voda - pitna, zdravotné nezavadna



ma 3 faze : 1. vyroba tukove kostky
2. vyroba vodanku
3. baleni tukove kostky,
rozvalovani a prekladani

Vyroba je Casove narocna a pracna.



1. Vyroba tukove kostky

Tuk nastrouhame a smichame s mensi casti
mouky, propracujeme a vytvarujeme kostku.

Nechame 20 min odlezet v chladu.



2. Vyroba vodanku

Zadéelame ve slehacim kotli s placatou metlou
nebo hakem.

Vsechny suroviny ( mouka, voda, zloutky, sul,
ocet) dame do kotle a zadélame v hladke
nelepive testo.

Zpracujeme do bochanku a nechame 20 min
odlezet pod miskou, aby neoschlo.



3. Baleni tukove kostky do vodanku,

rozvalovani a prekladani

Vodanek rozvalime do tvaru kfize, stred je
silnejsi, rohy rozvalime.

Do stredu polozime tukovou kostku a
zabalime tak, ze vzdy dva protéjsi rohy
prelozime pres sebe (obr. 1).

Nechame odlezet 10 min pod miskou.



Rozvéleni voddnku a polozeni tukové kostky



Rozvalovani a prekladani

Zabalenou kostku rozvalime a tésto prekladame,
nejprve na ctyrikrat, levy a pravy okraj prelozime do
poloviny obdelniku, vznikly ctverec znovu prelozime
(obr. 2).

Testo prikryjeme a nechame odlezet 20 min v lednici.
Prekladame na trikrat, kratsi stranu prelozime do
2/30bdelniku a prilozime zbyvajici tretinu (obr.3).
Testo prikryjeme a nechame odlezet 10 min v lednici.
Cely proces prekladani znovu opakujeme.




Skladéani tésta na ¢étyrikrat



Rez téstem po zavaleni tukové kostky Skladani tésta na trikrat



Tvarovani testa

Testo se rozvaluje na tenke platy (lemy) o
tloustce asi 3 mm.

Teésto podsypavame moukou, aby se nelepilo
a netrhalo.

Platy se kraji radylkem na ctverce, pasky,
platky, pred peceni se potiraji rozslehanym
vejcem.

Platy se pred pecenim propichaiji vidlickou,
odchazi para, netvori se puchyre.



Teplota peCeni t=220-240°C

Doba peceni 15-20 min

Malo upecene vyrobky jsou po vychladnuti
tvrde, maji skrobovou prichut.



Vady

Malo propracovany vodanek — tésto se lepi,
spatne se vyvaluje, korpusy jsou malo
objemne.

Nadmerne okyseleni testa —téesto je
gumovite, vyrobky malo objemne.

Nizka teplota pece, poskozeni tésta pri
vyvalovani- z tésta vytéka tuk, vyrobky jsou
tvrde.

Nekvalitni mouka — mala taznost lepkuy,
tésto se trha, maly objem korpusu.



Cukrarske

_istove trubicky
_istové satecky
_istove zloutkove rezy
Francouzske rezy
Kremese

Pekarske

_istove roh
| istove she
_istove hre

_istove tasticky
_istoveé zaviny
_istove kolace
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