Material ¢- 14, Kynuta tésta, vyrobky z tésta na
vanocku




1. Rozvazeni tésta na klonky a ochuceni tésta

Tésto rozvazime na honky. Zapracujeme ochucovadla podle potreby.




2. VVyroba mazance




2.1. Tvarovani a kynuti mazance

Ochuceny klonek ztuzime do koule a
uloZime na plech kynout.

Po nakynuti maslujeme
rozslehanym vejcem a sypeme
krouhanymi mandlemi (mtizeme
nariznout do tvaru krize).




2.2. Peceni
mazance

Mazanec peceme stejné jako
vanocku.

Zapékame na teplotu
180 az 200°C.

Po zapeceni snizime teplotu
a dopékame na 160°C.

Spodni klirka musi ,,zvonit*,
horni je dozlatova upecena.




3. Vyroba vénce




3.1. Tvarovani vénce

Ochuceny dil tésta rozvazime na tri
klonky. Vyvalime stejnomérné prameny.




3.2.Tvarovani a kynuti vénce

Spojime konce do vénce

Ze tfi pramenu spleteme cop.  apropleteme. Odsadime
na plech a nechame nakynout.




4. Tradicni pecivo




4.1. Tésto rozvazime na klonky

Klonky natvarujeme a nechame ) o
nakynout. Nakynuté klonky strihame.




4.2. Tvarovani certa.

Spleteme a upravime vysledny tvar,
Podle potreby dale nastrihame. dozdobime proslazenym ovocem.




4.3. Tvarovani Mikulase

V 4 V é

LiSi se strihanim a splétanim. Podle potreby natvarujeme.




4. 4. Kynuti peciva.

Pecivo ulozime na plech na
pecici falii.

Nechame v teple dobre
nakynout.

Pred vsazenim do pece
maslujeme rozslehanym
zloutkem.




4.5. Peceni peciva.

Mensi pecivo peceme jako
kolace, kratce a rychle, aby
nedochazelo ke zbyte€cnému
presusovani.

Peceme na 200 °C.

Barva je zlatohnéda po
zloutcich.

Je hodné druht tradicniho
peciva k riiznym
prilezitostem.



Vyjmenuj zakladni vyrobky z tésta na vanocky.
Popis vyrobu mazance.
Popis vyrobu vénce.

Zkus vyjmenovat druhy tradicniho peciva, se kterym
jsi se setkal pfi riznych prilezitostech.
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