Pevna tukova a vyrobky z nich

Charakteristika:

- vysoky obsah tuku 20 — 40 %, ktery zvysuje kiehkost vyrobku (proto se
n¢kdy nazyvaji kiehka tésta)

- po kratkém odlezeni jsou elasticka

- vyrobky jsou kiehké

- vyrobky maji polotrvanlivy charakter

- maji Siroké pouziti v CV, hlavné pii vyrobé ¢ajového peciva

Cleneni:

linecka tésta

vaflova tésta

tfena linecka tésta

krehka tésta

sland a syrova tésta
kombinovana listova tésta
laminovana tésta

tésta jako polotovary
tésta ze sypkych smési

WX B W=

Linecké tésto

Charakteristika:

- svétle Zluta barva

- polotuhd, mirné tazna konzistence

- snadno se vyvaluje

- mouka: tuk : cukr = 3:2:1

-+ vejce, kyprici prasek , chut'ove ptisady

- Pfidame-li vice zloutkd, je tésto kvalitn¢j$i, chceme-li usetfit, snizime
mnozstvi tuku a nahradime kypftidla a suroviny

Suroviny a jejich uprava:

Mouka

- hladkéa pSeni¢na special (extra00)
- pfed pouzitim prosit, aby se zbavila vSech piimési a aby se nakypftila
(provzdusnila)



Tuk

- margarin stolni, ktery se musi pfed pouzitim homogenizovat = kratce
propracovat, popiipad¢ nastrouhat, aby doslo ke stejnorodé konzistenci,
protoze margarin mize obsahovat ¢astecky vody

- maslo — neobsahuje vodu, nemusi se homogenizovat

- tuk omezuje bobtnani lepku a té€sto, v némz jsou ¢astecky mouky obaleny
tukem se nelepi a pii peceni se nestahuji (nedeformuji)

- mouckovy, protoze tésta maji nizky obsah vody, ktery by nestacil
k rozpusténi krystalu

- karamelizace cukru ma vliv na barvu peciva

- vytvafi cenné aromatické latky

Vejce — Zloutky

- zlepSuji kvalitu tésta

- lecitin obsazeny ve Zloutcich napomaha emulgaci (spojeni) tuku
- dodavaji téstu nezbytnou vodu, ktera je vazana v bilku

- vytvareji aromatické a chut'ové produkty

- Cerstva i1 suSena (ta se musi michat s vodou)

Kypiici prostiredky

- hydrogenuhli¢itan amonny (amonium)

- kypfici prasek

- kypftidlo je 1épe pfedem rozpustit v troSce vody, aby nedochéazelo
k vytvéreni velkych, nestejnomérnych pora

Chut’ové prisady

- citropasta, citronova kiira nebo citronové aroma

- cukr vanilin

- mleté kofeni, napt. skofice (vyzkouSet smés kotfeni — obohati chut’
vyrobkil)

- kakao u kakaovych tést, kdy se ¢ast mouky nahrazuje kakaovym
praskem




Vyrobni postup.

A/ strojové:

v misicim stroji promichdme tuk s cukrem mouckou
piidame vejce a chutoveé prisady

nakonec vmichame mouku

kratce propracujeme, aby bylo hladké a stejnorodé
ulozime do chladiciho prostoru k odlezeni, kdy se tésto zchladi na teplotu
10 - 18°C

B/ ruéné:

na stil prosejeme mouku, popiipade kypiidlo

vytvotime dilek

do dualku pfidame cukr moucku, vejce a margarin hladce prohnéteny,
popiipade chut'ové prisady

dilek propracujeme do kasovité hmoty

pak pribirame mouku a kratce a rychle zpracujeme ve stejnorodé tésto

DulezZité:

1.

teplota prostiedi, surovin a vSech predméta, které ptijdou s téstem do
styku musi byt mensi nez 20°C

2. styk s lidskou rukou ma byt co nejkratsi
3. nedodrzenim 1 a 2 vznika nenapravitelna vada = SPARENT tésta, ktera
vznika tanim tuku, ktery je pohlcovan moukou. Tésto je pak kratké, trha
se, lame a lepi na val. Vyrobky se v peci scvrkdvaji, misto aby objem
rostl.
Tvarovani:

A/ vyvalovani

Rucéni = dfevénym valeckem

- podprasujeme moukou
- netlacime pfilis, vyvalujeme lehce
- tvarujeme do obdélniku, poméhame si pravitkem

- platy pfenaSime navinuté na valecku na plech



Strojové = viz rozvalovaci stroj, SaZ

B/ vypichovani
- ometeme mouku, aby povrch tésta byl Cisty

1. rucné

- vypichovéna, tvotitka

- jeden pracovnik vypichuje, druhy uklada na Cisté plechy

- dbat na to, aby vyrobky mély stejny tvar

- dbat na to, aby nevznikaly zbyte¢né odkrojky, které zhorSuji kvalitu tésta, do
kterého se pridavaji

2. hromadné vypichovace

- n¢kolik vypichovaci

- B je spojeno do velikosti plechu

- na vypichovac se polozi plat tésta, prejede se valeCkem a vypichnuté tvary
propadnou ptimo na plech ve stejné vzdalenosti od sebe, nedochazi
k deformacim

C/ tvarovani koSicki

1. velké mnozZstvi

- na plat tésta se tésné vedle sebe kladou obracené formicky

- valeCkem se prejede pres povrch formicek

- tvoritko se vezme do ruky a prsty se tésto vymacka ke sténam (nejprve ke dnu,
aby se vytlacil vzduch)

2. malé mnozstvi

- tésto rozdé€lime na pfisluSny pocet dilkl
- vytlacujeme piimo do koSickt

- zabranime tak velkym ztratam, se kterymi normy nepocitaji



D/ krajeni

- po vyvaleni se tésto pfenesené na plech krdji radélkem na predepsané
tvary

E/ ru¢ni modelovani tést

- rohlicky, precliky, vénecky, esicka ... se tvaruji rucné€ z odvdzené¢ho
mnozstvi tésta

F/ Fezani tést strunou
- strunovka s vykonem 3. 500 — 7. 000ks za hodinu viz SaZ
G/ razeni tést

- pomoci list, jimiZ se vtlacuje té€sto do forem
- vykon 1. 200 — 2. 000ks za hodinu

Peceni vyrobkii:

- teplota 200°C

- doba peceni 10 — 15 minut

- ¢im mensi tvary, tim kratsi ¢as a vyssi teplota a naopak

- plechy dCisté, pouze mechanicky ocisténé

- vkladat do horké trouby, jinak dochazi k pomalému tani tuku a tim
k deformaci vyrobku

- upeceni vyrobku se poznd podle zmény barvy na okrajich vyrobki — lehce
zhnédne

- po upeceni nechat asi 5 minut zchladnout na plechu, protoZe Cerstvé
upecené vyrobky jsou kiehké a snadno se lamou

Vady vyrobkii:

A/ pri zadélavani tést

- spafeni tésta
- §patné navazeni surovin

B/ pri peceni

- topeni tésta pii vloZeni do nenahtéaté pece
- tvrdé, syrové pecivo — hlavné u plnénych vyrobkt — je nutno je predpéct !
- nedopeceni, spaleni

C/ zptuisobené mikroorganismy

- nekvalitni suroviny — vejce, mouka, tuk — viz suroviny !!!



D/ zptsobené Spatnym skladovanim

- prijimanim vzdusné vlhkosti = vlhnutim vyrobk, pii souc¢asné vysoké
teploté dochazi k vytvofenim podminek vhodnych pro mnozeni bakterii a
mikroorganismu, které zpisobuji tvorbu plisni a jinych viditelnych vad.
Proto vyrobky skladujeme v chladu a suchu = suché sklady.

Vyrobky z lineckého tésta:

1. Linecké kolacky

- trvanlivéjsi charakter

- tvar pravidelnych kolecek, ¢i jinych tvarli vypichovanych a pecenych

- plnéné marmeladou

- sypané cukrem mouckou

- hmotnost 40g

2. Linecké koSicky s orechovou naplni

- polotrvanlivy charakter

- do kosickl z lineckého tésta se cukrafskym sa€ktim fezanou Spickou
nasttika napli do tvaru kuzele, potdhne se do CKP fedéné a povrch se
zdobi ¢tvrtkou jadra vlaSského ofechu

- hmotnost 50g

3. Linecké koSi¢ky ovocné

- pro rychlou spotiebu

- linecky kosicek je naplnén Zloutkovym maslovym krémem, dozdoben
cerstvym nebo kompotovanym ovocem a potazen agarovou polevou
ochucenou

- hmotnost 60g

4. Linecké ovocné Fezy se Zelé

- pro rychlou spottebu

- dva upecené platy lineckého tésta slepené marmelddou se nechaji do
druhého dne provlhnout

- okraje se potfou marmelddou a z modelovaci hmoty se vymodeluje okraj
jednotlivych pasi

- do ohrani¢eného prostoru se rozloZzi cerstvé nebo kompotované ovoce a
zalije se agarovou polevou

Vaflové tésto

Charakteristika.

- svétlé Seda barva, viditelné tecky po prazenych jadrovinach
- tésto pii vyvalovani mirné praska vlivem ptidavku jadrovin

Suroviny:

- mouka hladka, cukr moucka, vejce, cukr vanilin, tuk



- navic oproti lineckému téstu: jddroviny strouhané, prazené

Vyrobky:

1. Vaflové obalované rohlicky(vanilkové)

- trvanlivéjsi charakter

- pravidelny tvar

- po upeceni se jesté za horka celé obaluji v mouckovém cukru smichaném
s vanilkovym cukrem

2. Vaflové rezy s dZemem

- 3 platy vaflového tésta se upecou

- naplni se dzemem a do druhého dne se nechaji provlhnout

- rozkroji se na pasy a povrch i strany se potdhnou do tukové polevy, sttedy
se posypou prazenymi hoblovanymi arasSidy

- po ztuhnuti se kraji na fezy

3. Vaflové slepované vyrobky

- jako u lineckého

- drobné tvary slepované marmelddou, potdhnuté do CKP, ¢i sypané ofechy
... viz ¢ajové pecivo

4. Vaflové vénecky (normy str. 83 — DU)

- spojené korpusy vaflovych véneckt s naplni proslazenou pomerancovou
ktrou, SUO a ofechy, celé potdhnuté do CKP

Linecké kokosové tésto

Suroviny:

- navic kokos strouhany, skofice mletd — ptiddvame do kotle spolu s tukem
a cukrem

Vyrobky:

1. Kokosové tvarované vyrobky

- obalujeme v cukru, mou¢ce smichaném s cukrem vanilinovym
- slepujeme ovocnou néaplni a potahujeme CKP

- krajime radélkem pied peCenim a pak prestiikavame CKP

Linecké kakaové tésto

- kakao prosit do mouky (spolu)

K¥ehké tésto



Charakteristika:

- levngjsi druh pevnych tést
- obsahuje méné tuku a vice cukru
- protoZe obsahuje méné tuku, je nutny pridavek vody

a kypridla proto, aby tésto dosahlo vétsi kirehkosti korpusu a aby se pri
peceni nestahovalo — nedeformovalo.

Suroviny:

- navic suSené mléko, hydrogenuhli¢itan amonny (amonium), voda

Vyrobni postup.

- viz str. 86 normy DU — opsat!!!

- 1. mouka, cukr moucka, suSené mléko prosejeme a vysypeme do kotle
Slehaciho stroje

2. promichame a pridame homogenizovany tuk

3. pridame vejce, vodu a kypridlo

4. promisime do stejnorodé hmoty

5. nechame v chladu odlezZet

Vyrobky:

1. Kiehké kolacky

- kiehké tésto rozvalime na plat 4 mm vysoky

- vykrojime ¢tverce 80x80 mm

- nastiikdme hladkou trubi¢kou marmeladu

- protilehlé rohy potfeme vejci a spojime, mirné stlacime

- uklddame na plechy, potirdme roztokem vajec, sypeme drobenkou

- peeme pii 200°C

2. Kriehké tvarohové iezy

- na plech naneseme vrstvu kiehkého tésta

- rozetfeme tvarohovou napli:
tvaroh smichame s cukrem krupici a cukrem vanilinovym, s krémovym
praskem, prosatym suSenym mlékem a vodou — promichdme dohladka

- prekryjeme druhym platem kiehkého tésta, potfeme vodou

- peceme 200°C asi 20 minut

- po vychladnuti krajime na pasy a sypeme smési cukru moucka a
vanilinového

3. Pdje

- kolace talitovitého tvaru, plnéné ovocem nebo jinymi naplnémi

- Casto se peCou v hlinikovych foliich

- vrchni 1 spodni vrstva jsou z kiehkého tésta, které se potfe vejcem a
propicha, aby mohla unikat para



- pecou se pii teploté 230°C, dopékaji pii 190°C

4. Kiehké zaviny

- kitehke tésto se tvaruje na mechanizované lince, kde se rozvaluje lem
tésta, kraji se na pruhy, plni¢kou se plni naplni, ptekladaji se a odsazuji do
hlinikovych misek, ve kterych se peCou

- po upeceni se bali do folii

- naplné: makova, povidlova, jable¢na

Slané tésto

Suroviny:

- navic: suSené mléko, stl, hydrogenuhliitan amonny, kypfici prasek, voda

Vyrobni postup: (nakreslit viz normy str. 89 DU)

1. mouka + kypftidlo 2x prosejeme, vsypeme do Slehaciho stroje

ptidame proslehanou smés voda + prosaté suSené¢ mlé¢ko + siil + zloutky +
homogenizovany margarin

michame dohladka

vSe musi probihat v chladném prostiedi

kratce nechame odlezZet v chladu

tvarujeme

Vyrobky:
1. Slané syrové tycinky

»

SN

- tésto vyvalime na plat 5 mm

- potfeme rozSlehanym vejcem

- sypeme kminem, mletym pepfem, mletou paprikou (kazde 1/3) + strouhanym
syrem

- krdjime na malé ty¢inky

- odkladame na plechy

- pe¢eme 220 — 230°C

2. Slané pecivo

- vyvaleny plat se potie Zloutky a sype pouze soli a kminem

- po zaschnuti zloutku se vypichovacem tvaruji rizné tvary

- pece se pii 220°C



Trené linecké tésto

Suroviny:

- mouka pSeni¢nd hladka, cukr moucka, cukr vanilin, tuk, vejce
- navic oproti lineckému téstu: ZZK

Vyrobni postup:

1. suroviny se zpracovavaji ve Slehacim stroji

2. mirn¢ nahfaty tuk se utfe (uslehd) s cukrem mouckou

3. postupné se piidavaji ZZK a Zloutky (nesmi byt studené, jinak se smés
srazi — VADA)

4. zlehka a kratce se zamichad nahirata a 3x prosata mouka!!!

5. tésto se ihned tvaruje, protoze stdnim tuhne a tézce se zpracovava

6. opsat postup viz str. 96 obr. 19

Tvarovdni:
A/ ruéné€ pomoci cukrafského sacku a fezané trubicky
B/ strojové stiikacim nebo tvarovacim strojem

- tvarujeme na vymazané plechy nebo na pecici papir, popt. na pecici folii
- tvarujeme rtizné tvary — rohlicky, esicka, vénecky ...

C/ stérkou pies Sablonu, pfes kterou se rozetie tiené linecké tésto na plech
pokryty pecicim papirem. Sablona zajiStuje vétsi produktivitu prace (rychlejsi).

Peceni: (do vyhtaté trouby)

- tvary se pecou dozlatova pfi teploté 160 — 180°C
- hliddme trouby, aby propeceni bylo rovhomérné ze vSech stran
- upecené pecivo se musi nechat vychladnout, aby nedochézelo k polamani

Druhy trenych lineckych tést (1isi se emulga¢nimi a chut'ovymi ptisadami)

1. tfené linecké tésto Zloutky a ZZK
2. tfené linecké tésto Zloutky

3. tfené linecké tésto bilky

4. tfené linecké tésto maslové — kakaové  vejce

5. trené linecké tésto ofiskové vejce

Vyrobky z trenych lineckych tést:

1. Linecké tiené vyrobky s marmeladou



z tfeného lineckého tésta se upeCou zadané tvary (rohlicky, bananky,
vénecky)

po dokonalém vychladnuti se polovina korpusili oto¢i a saickem se nanese
ovocna napln

piiklopi se druha polovina tfeného lineckého tésta

neché se do druhého dne odlezet

po zatuhnuti se ¢aste¢né potahuji do CKP

kromé ovocné naplné mizeme pouzivat 1 jadrové naplne ...

Margaretky (obr. 20 str. 100)

z lineckého tésta pevného se upece kolacek o priméru 70 mm

na predpeceny kolacek se po obvodu nastiiké linecké tfené té€sto do tvaru
vénecku

polotovary se dopecou pfi teploté 200 — 220°C

po upeceni a vychladnuti se kolaCky posypou smési cukru moucka a
vanilinu

stied véneckil se vyplni horkou rozvarenou marmeladou

povrch marmelady se posype hoblovanymi prazenymi arasidy

3. Linecké dorty

na poloupeceny plat z pevného lineckého tésta se nanese 5 mm vysoka
vrstva marmelady

na ni se saickem s fezanou trubi¢kou nastiikaji miizky z tfeného lineckého
tésta

celek se dopéka pfi teploté 210°C

po vychladnuti se dorty krajeji na fezy

Meranky

z pevného lineckého tésta tvarujeme kolacky

po upeceni a vychladnuti plnime marmeladou

horni Cast tvofi korpus stejné velikosti z tfeného lineckého tésta
nakonec meranky prestifikdme CKP

Vady trenych tést

spareni tésta ( viz linecké tésto): ztuha se stiika, vyrobky nemaji pfesné
tvary, pii stiikani se uvoliuje tuk

gumovitost tésta: nedodrzen technologicky postup mouka + tekutina,
korpusy jsou pfili§ kiehke a drobive, ¢asto byva pti¢inou piilisné
naslehani tuku






