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Listové tésto a vyrobky

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
dopliovat je o poznatky z odborného vycviku.



> Vyrobky z listového tésta

Ing. Sarka Zahalkova



a/ Cukrarske vyrobky

|. Listove trubicky
Listove satecky
Listove zloutkove rezy
Francouzskeé rezy
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Kremese



|. Listove trubicky

e Korpus ma tvar
vinuté trubicky

e Objemny,
zlatohnedy, leskly,
suchy, krehky

* Plnene bilkovym
krémem

* Povrch sypany
mouckovym cukrem

e Trvanlivost 2 dny



2. Listove satecky

e Korpus ma tvar
satecku ( navinuty na
kovovou trubicku

o Zlatohnedy, leskly,
krehky

 PInény zloutkovym
tukovym krémem

* Povrch sypany
mouckovym cukrem

e Trvanlivost 2 dny



3. Listove zloutkove rezy

e Obdeélnikove rezy

e Povrch potazeny
fondanovou polevou,
pod ni je vrstva
marmeladove naplne

* Na rezu dve vrstvy
korpusu, mezi nimi
vrstva zloutkoveho
tukoveho kremu

e Trvanlivost 2 dny



4. Francouzske rezy

e Obdéelnikové rezy

* Povrch prestrikany
cukrarskou kakaovou
polevou

* Na rezu dve vrstvy
korpusu, mezi nimi dveé
vrstvy naplni, spodni
Zloutkovy tukovy krém
a horni je bila slehacka

* Vyrobek pro rychlou
spotrebu




5. Kremese

* Rezy obdelnikového
tvaru

e Povrch sypany
mouckovym cukrem

e Na rezu dve vrstvy
korpusu, mezi nimi
zakladni zloutkovy
krem odlehceny
bilkovym krémem

* Vyrobek pro rychlou
spotrebu



b/ Pekarske vyrobky
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Listove tasticky
Listove zaviny
Listove kolace
Listove rohlicky
Listove hrebeny

Listove sneky
Listove rezy



Ulohy k procv

icovani

» Popiste podle nasledujicich obrazku
zpusoby tvarovani jednotlivych

cukrarskych a pe

arskych vyrobku.

Vyuzijte pritom dosavadni zkusenosti z

odborneho vycvi

<U.

* Jake znate dalsi vyuziti listoveho tésta v
praxi, napr. ve studene a teple kuchyni.



Listove sneky




Listove tasticky




Listove kolace
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Listove rohlicky




Listove rezy




Listove tycinky
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Listovy zavin
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