Material ¢. 19, Kynuta tésta, VP buchty s

(eské 0 .
l/( sypkd smés

pouzitim MS.




1. Slozeni moucné smesi

PSenicna mouka

Cukr

Susena syrovatka

Psenicny skrob

Sladovy vytazek

Sul

Emulgator (lecithin E 322)

Enzymy (hydrolasy, oxidoreduktasy)



2. Suroviny

L( Sypkd smeés

Kromé mouéné smési  § o) &
je pro vyrobu | | |
kynutého tésta jeste
nutné dodat:

. Olej
. Vlaznou vodu
. Drozdi

. Vejce




3. VP kynuté tésto

MS prosejeme do misy, Po promichani pfidame olej a
pridame rozdrobené vejce, vymichame do hladkého
drozdi a vlaznou vodu. tésta.




4. Kynuti tésta

Hladké tésto lehce poprasime

moukou a nechame pfikryté v  Dobre nakynuté testo zvetsi
teple kynout. svuj objem nékolikanasobné.




5. Vymazani
pekace

. Buchty se ukladaji
do pekace.

. Pro pozdéjsi spravné
oddéleni jednotlivych
buchet je potreba
dukladné maslovat
jak samotny pekac,
tak i kazdou buchtu
zvlast.

. Maslujeme nejlépe
rozpusténym maslem.



6. Tvarovani tésta

Dobre nakynuté tésto rozvalime na
pomouceném vale. Radélkem nakrajime na ctverce 7x7 cm.




7. PInéni buchet

Na jednotlivé ctverce klademe napln. Okraje spojime k sobé a dobfe uzavieme.




8. Ukladani buchet

Buchty ukladame spojenou stranou Dovae je pomaslujeme tu.kem
na dno pekace. Dulezité je dobre je ze vsech stran a nakonecina
pritisknout. povrchu.




9. Kynuti buchet

. Dobre pomaslované
buchty nechame v o
teple dobfe nakynout. |

. Spravné kynuti je
dulezité pro dobré
propeceni buchet.




10. Peceni
buchet

. Dobre nakynuté buchty
vkladame do vyhraté trouby
na 180°C.

. Peceme, dokud nejsou
buchty zlaté.

. Radéji se presvédcime, zda
jsou buchty upecené

i zespodu tak, ze opatrné
jednu nadzvedneme.

. Po upeceni je tfreba nechat
buchty vychladnout, protoze
jsou priliS vlacné, nadychané
a pfi vytahovani nam
klesnou, budeme-li prilis
spéchat.

. Jednotlivé porce buchet na
taliri ocukrujeme cukrem
mouckou s vanilinem.




i kBN

Ukoly:

Vyjmenuj suroviny, které muze obsahovat MS na
vyrobu kynutého teésta.

Popis tvarovani buchet.

Jak peceme buchty?

Popis VP kynutého tésta s pouzitim MS.
Vyjmenuj vady, kterych se muizes dopustit pri
vyrobé buchet.



Ukoly:

1. Vyjmenuj suroviny, které muze obsahovat MS na
vyrobu kynutého testa:

Vse, co jde ususit + modifikované skroby, konzervanty,
emlugadtory, chutové prisady, aromata a barviva.

2. Popis tvarovani buchet:

Testo vyvadlime na ctverec, nakrajime ctverce, naneseme
napln, rohy prelozime do stredu, radné utlacime,
vkladame do vymazaného pekace, maslujeme tukem

3. Jak peceme buchty?
180-C
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