Material €. 18, Kynuta tésta, tvarovani a peceni

plundrovych kolacu




1. Vyvalovani tésta

Dobre nakynuté tésto Vyvalime do ctverce




2. Krajeni testa

Radélkem nakrajime ctverce Naneseme napln




3. Tvarovani kolacu

Prehneme rohy, pomaslujeme Dozdobime, odsadime na plechy




4. PecCeni plundrového tésta

Upecené vyrobky maji viditelné
PeCceme na 200°C, aby nedochazelo  typické listovani na fezu, chut a vini




5. Dalsi vyrobky
z listového
kynutého tésta

. Croissant je nejznaméjsi
vyrobek. Existuje hodné
druht:

- PInéné, neplnéné

- Sladké, slané

- Celozrnné ...

. Zavin

. Kapsa (mfizka)
. TyCinky

. Satecky




Odkazy na internet:

www.youtube.com/watch?v=RxCE963K-FY  croissant
www.youtube.com/watch?v=gNj AVN8VSo&feature=related croissant
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Ukoly:

1. Jak tvarujeme plundrové kolace?

2. Vyjmenuj naplné do kolacu.

3. Jak peceme plundrové kolace?

4. Jaké dalsi vyrobky z listového kynutého tésta znas?
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Reseni ukoli:

Jak tvarujeme plundrové kolace?

Testo vyvalime, nakrajime radélkem ctverce, naneseme
ndapln, prelozime rohy do stredu, pomaslujeme, odsazujeme
na plechy.

. Vyimenuj ndplné do kolacu:

= naplné na peceni: ovocné, tvarohova, orechova, makova.
. Jak peceme plundrové kolace?
200-°C

. Jaké dalsi vyrobky z listového kynutého tésta znas?
Croissant, mrizka, zavin, satecky, tycinky...
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