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Charakteristika chlazeného listového tésta

O

» Zrychleny vyrobni postup

» Pouziti hlavné pro vyrobky pekarského charakteru
(krachle, slané tyc¢inky).

» Tésto nema pravidelné listovani.
» Vyrobky maji mensi objem, jsou krehké, mirné
zvrstvené.




Suroviny

O

» Jsou shodné s klasickymi listovymi tésty, ale musi byt
udrzovany o nizké teploté:

» PSenicna hladka (i hruba) mouka — 4°C
» Margarin tazny i stolni — 7°C

» Zloutky

* Ocet

» Voda — 4°C

» Sul

» Teplota tésta je max. 11°C.




Vyrobni postup

O

» Vyrobni postup musi probihat v chladné mistnosti, s
pouzitim chladného nacini a chladnych surovin

» Ma 2 faze : 1. miseni mouky a tuku
2. zamichani tekuté slozky




1. Faze - Miseni mouky s tukem

O

» Ve slehacim kotli s hakem.

* Smichame smés mouk se zhomogenizovanym tukem
tak, aby vytvoril hrudky o velikosti vlasského orechu.

» Doba michani asi 1 min.




2. Faze - Zamichani tekuté slozky

O

» Ve studené vode rozpustime sul, ocet a Zloutky.
* Smes vmichame do mouky s tukem.
» Doba michani max. 2 min.

» Tésto ihned provalujeme a prekladame jako klasické
listové ale bez odleZeni.

» Nevyhoda této vyroby : rychla priprava => malo
vypracovany lepek => tésto se snadno trha.




Vyrobky

1.

2.

O

Krachle

Slané ty¢inky se slaninou




Krachle

» Neplnéné
e Delsi trvanlivost

» Ruzné tvary — ovalky,
trojuhelniky, ¢tverce

» Puchyrovity povrch
» Chut po

zkaramelizovaném cukru

a skorici




Slané tyCinky se slaninou

O

» TycCinky stocené do tvaru
spiraly

» Povrch sypany soli a
kminem




Otazky k opakovani

O

1. Proc se chlazené listové tésto nazyva chlazené?
2. Co vite o surovinach pro chlazene LT.

3. V ¢em spociva princip vyroby chlazeného LT?
4. Uvedte priklady pouziti chlazeného LT.

5. Uvedte nevyhody tohoto tésta.




Zdroje

O

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

» Propagacni materialy pekarna Chomutov

» Vlastni zdroje autora

» Foto — vySe uvedena ucebnice a propagacni
materialy




