Predmét ODV - Cukrar

Skupina C3.A
Vyucujici Jaroslava Mdrova , email - jaroslava.marova@sousvodnany.cz
Téma Plundrové tésto

Téma na tyden od 9.11.2020 — 13.11. 2020.

Dobry den,
Posilam vam technologicky postup vyroby plundrového tésta a nasledné ukoly.

PLUNDROVE neboli KYNUTE LISTOVE TESTO

Tésto se sklada z tukové kostky a kynutého tésta.
Pripravuji se z ného listové kynuté koldce — tzv. plundry, listové kynuté Sneky, croissanty....., slané
pagace.

SUROVINY:

Margarin tazny, stolni, maslo

Mouka hladka

Mouka hruba

Drozdi

Cukr moucka

Mléko tekuté

Vejce

Cukr vanilka

Citropasta

sal

TP.:

TUKOVA KOSTKA

2/3 castecné zméklého tuku propracujeme s ¢asti hladké mouky a vytvarujeme étverec asi 1cm

vysoky a uloZime do lednice.

KYNUTE TESTO

KVASEK — drozdi promichame s €asti cukru, malym mnoZstvim vlazného mléka a trochy hrubé mouky.
Vznikne Fidké tésticko. Nechame v teple vykynout.

Zbytek vlainého mléka, cukr, vejce, rozpustény tuk, cukr vanilka, sul, citropastu, vykynuty kvasek a

smés hladké a hrubé mouky vypracujeme v hladké, tazné, tuzsi tésto. Nechdme vykynout asi 40 min.

Po nakynuti tésto rozvdlime do Ctverce jako u listového tésta a na jeho stfed poloZzime ztuhlou
tukovou kostku. Zabalime stejné jako pfi vyrobé listového tésta.

Rozvalujeme 3x3. Mezi jednotlivym rozvalovanim ¢ekdme asi 15 min. a pfikryté tésto vidy nechame
v chladu, aby moc nenakynulo, tuk byl tuhy a tésto se dalo dobfe rozvalovat.

PAGACE

Slany vyrobek z plundrového tésta ve tvaru kolackl s ryhovanym povrchem — slana pochoutka.
SUROVINY:

Skvarené veprové sadlo se $kvarky

Mouka hladka

Mléko tekuté

Vejce

Drozdi

sal

Mlety Cerny pept



mailto:jaroslava.marova@sousvodnany.cz

TP.:

TUKOVA KOSTKA

Ze sadla a ¢asti mouky pfipravime tukovy Ctverec.

KYNUTE TESTO

Z ¢asti vlazného mléka, drozdi, a ¢asti mouky pripravime kvasek.
Po vykynuti pfidame ostatni suroviny a vypracujeme hladké tésto.
Po nakynuti do ného zabalime tukovy ¢tverec a provalujeme 3x3.
Mezi provalovanim je nutnd doba odlezZeni a to v chladu.
TVAROVANI

Z tésta vyvalime lem o tl. 1cm.

Povrch prevdlime ozdobnym ryhovanym vale¢kem a kulatym vypichovacem vypichujeme tvary a
odsazujeme na plech.

Povrch potfeme redénymi vejci.

Po vykynuti peceme pfi 200 — 220°C.

Do stiedy 11.11. 2020
ukol €. 2. prostudovat technologicky postup plundrového tésta
ukol €. 3. odpovédét na otdzky:

1. Kterému téstu, ¢asto vyrabénému na odborném vycviku, je podobny postup vyroby
plundrového tésta?

2. Jaky je zdsadni rozdil mezi témito tésty?

3. Jaky je rozdil mezi plundrovym téstem na koldce, croissanty a plundrovym téstem na
PAGACE?

Do pdtku 13.11. 2020
Ukol ¢. 4. Bud' podle nékterého receptu z nasledujicich odkaz( nebo podle vlastniho receptu -
upecte croissanty nebo pagdce a poslete mi fotku.

Vyfotte mi je i za syrova, je5té pfed peéenim. Abych védéla, Ze jste je nekoupili.

Plundrové tésto vyrabéné trochu jinym zptisobem.

www.youtube.com/watch?v=K701ViDIOng

/www.youtube.com/watch?v=InikQJilocw

https://www.youtube.com/watch?v=5AD87rPOmeA

www.youtube.com/watch?v=Bh FulBgyDM

www.youtube.com/watch?v=mL99ZIGwko0

www.youtube.com/watch?v=20AUMOMRgQw

www.youtube.com/watch?v=IsmE7VvXbLO

www.youtube.com/watch?v=W9E8 qxrkM4

PAGACE

www.youtube.com/watch?v=J3G4ukMpdDO


http://www.youtube.com/watch?v=K7O1ViDlOng
https://www.youtube.com/watch?v=5AD87rPOmeA
http://www.youtube.com/watch?v=Bh_FulBgyDM
http://www.youtube.com/watch?v=2OAUM0MRgQw
http://www.youtube.com/watch?v=lsmE7VvXbL0
http://www.youtube.com/watch?v=W9E8_qxrkM4

