Material €. 12, Kynuta tésta,
VP tésto na vanocku




Suroviny:

Drozdi

Cukr

Miéko

Mouka hladka psenicna
Mouka hruba psenicna
Vejce — zloutky

Tuk — maslo

Chutové prisady:
Citropasta

Cukr vanilin

Prisady do tésta:
Jadroviny, proslazené ovoce...



1. Vyroba kvasku
prvni miska

MIléko nahrejeme. ProSlehame s drozdim a lZi¢kou cukru.




Vyroba kvasku:

Zahustime trochou mouky. Pro$lehame do konzistence litého tésta.




2. Zrani kvasku:

Kvasek prikryjeme utérkou a ulozime na Dobfre vyzraly kvasek se stredem
teplé misto. propada.




3. Vyroba tésta — priprava 4 misek
Druha miska

V misce vyslehame cukr s mékkym Postupné zaslehame zloutky do husté
maslem. pény.




Priprava misek:

Prvni miska:

Kvasek

Druhad miska:

Vyslehany tuk, cukr a
zloutky

Treti miska:

Prosejeme mouku hladkou
a hrubou.

Ctvrtd miska:

Roztok nahratého mléka a
soli, citropasty a vanilinu



4. Miseni téesta

Tésto misime po dobu 15 minut, az je Prikryjeme utérkou a nechame na
hladké, nelepivé. teplém misté kynout.




5. Pretuzeni tésta

Dobre nakynuteé tésto znovu Znovu prikryjeme a nechame kynout.

promichame, aby se uvolnil oxid Toto provedeme dvakrit.
uhlicity.




Nakynuté tésto na
vanocky.

. Tésto je pevné a pruzné.
. Nelepi se.

. Da se dobre tvarovat.

. Ma sladkoslanou chut.

. Voni po kvasnicich.

. Jeho vyroba trva kvali
dlouhému kynuti a dvojimu
pretuzovani minimainé 3
hodiny.

. Tento cas je ale nutné
dodrzet, aby vysledné
vyrobky byly dokonalé.




Ukoly:

Vyjmenuj suroviny pro vyrobu tésta na vanocky
Popis vyrobni postup testa ve fazich

Popis jednotlivé faze vyroby tésta na vanocky
Cim se lisi vyroba od tésta na kolace?

(teorie 4 misek)

Urci charakteristiku kynutého tésta na vanocky
Vyjmenuj vady, kterych se muizes dopustit pri
vyrobé
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