ZAKLADNI DRUHY TEST o
JEJICH CHARAKTERISTIKA A POUZITI

PRIPRAVA KASI
Kase pfipravujeme zavarenim krupice (ryze, pSenice) do
vrouciho a mirné osoleného mléka s prisadou tuku. Kase
podavame posypane smési praskového cukru a mleté skofice
nebo nastrouhané Cokolady a omasténé rozehratym maslem.

Krupicova kase s maslem
Krupice, mléko, sul, margarin, praskovy cukr, mleta skofice,
maslo.

Do vrouciho, mirné osoleného mléka, zamichame prosetou
krupici, pfidame tuk, pomalu vafime, az se krupice dostatecné
provafi a zacne houstnout. Hotovou kasi osladime ¢asti cukru.
Pfi podavani posypeme jednotlivé porce praskovym cukrem se
skofici a prelijeme maslem.

RyZova kase s mlékem
RyZe, voda na proplachnuti ryze. Mléko, sul, margarin, cukr,
skofice, maslo.

PRIPRAVA MOUCNIKU Z LINECKEHO TESTA

Linecké tésto pfipravujeme z hladké mouky, praSkového cukru,
vajec, mléka (smetany) a chutovych pfisad (vanilkovy cukr,
citronova kura, mleta skofice s pod.)

Vyrobky z lineckého tésta peCeme v rozpalené troubé pfri teploté
asi 200 st.C.

Linecké tésto: promichame prosety cukr s margarinem,
pfidame vejce, chutové pfisady a nakonec mouku. Suroviny



vymichame na hladké a stejnorodé tésto — pred dalSim
zpracovanim nechame v chladu odlezet

Trené linecké tésto: Margarin vySlehame s cukrem, pfed
doslehanim pfidame zloutky a chutové prisady. Do této hmoty
postupné prfidame ohratou mouku (25-28 st.C). Hotove tésto
ihned zpracujeme v teplejSim prostfedi pomoci cukrarskych
sacka.

PRIPRAVA MOUCNIKU Z LITYCH TEST

Lité tésto pouzivame v kuchyriské upravé na pfipravu riznych
druht omelet, palacinek, livancu a trhancu. Slané druhy tésta
pouzivame na pfipravu nékterych druht viozek do polévek.

PALACINKY A OMELETY

- peceme na panvi na minimalnim mnozstvim tuku, plnime
riznymi dzemy, zavareninami, ovocem, tvarohem a dalSimi
vhodnymi surovinami

- zakladni tésto se sklada z vajec, soli, z mléka a polohrubé
mouky

- pfi pfipravé muzeme kypfit t€sto sodovou vodou nebo
kypficim praSkem, vejce pouzivame bud v celku, nebo

oddélime Zloutky od bilkt (Zloutky utfeme s cukrem + mléko +

mouka, z bilkl snih — vmichame)

Palaéinky se zavareninou
PalaCinky potfeme dzemem, stoCime nebo prelozime do
SateCku. Pri podavani sypeme cukrem.

Pala¢inky s ¢okoladou a se slehackou
Dzemem potrené a prelozené palaCinky posypeme cukrem,
nastrouhanou ¢okoladou a ozdobime Slehac¢kou.



LIVANCE

- peCeme v tukem vymasténych livanecnicich

- zakladni tésto: pripravujeme z hladké pseni¢éné nebo je¢né
mouky, mléka, kysané smetany, smetany, vajec, cukru, soli,
muUzeme zvyraznit vanilkou, citrbnovou nebo pomerancovou
kdrou, pfidame z drozdi pfipraveny kvasek — nechame
nakynout

- Cast porci opecCenych livancu obalujeme ve smési praskového
cukru se skofici, €ast je potfena marmeladou a posypana
nastrouhanym tvrdym tvarohem.

- muzeme zdobit Slehackou

TRHANEC

- pfi Upravé trhancu vlijeme tésto na pekac s rozehfatym tukem
a peCeme v rozehraté troubé. Trhanec peCeme nejdrive
zespodu, kdyz se dostateCné propeceny, roztrhame tésto
pomoci vidlicky na menSi kousky a dopeCeme za obCasného
prevraceni.

Trhanec s malinovou stavou

Tésto kypfené snéhem + hrozinky upeCeme, pfi expedici
sypeme praskovym cukrem a prelijeme malinovym sirupem
rozfedénym vodou..

PRIPRAVA MOUCNIKU Z KYNUTEHO TESTA

Kynuté tésto pouzivame na pfipravu mnoha druht teplych a
studenych moucniku. Jsou to prfedevsim livance, vdolky, ovoce,
kolacge, rizné druhy zavinu, buchty, babovky, satecky, plnéné
knedliky a podobné.

Zakladni tésto: priprava kvasku — drozdi + cukr rozpustime
michanim ve vhodné nadobg, pfidame Cast vlazného mléka, Cast
mirné ohraté mouky a vSechno vypracujeme na fidsi tésticko.
TéstiCko zaprasime moukou, zakryjeme ubrouskem a v teple



nechame vykynout. Priprava testa — do vykynutého kvasku
prfidame ostatni vlazné suroviny (hruba mouka, mléko, vejce,
rozehraty tuk, chutové prisady a vSe dobfe vypracujeme na
hladké tésto. Prikryjeme ubrouskem a nechame v teple
nakynout.

Kynuté knedliky s povidly

Ze zakladniho tésta tvofime knedliky, které plnime povidly,
vafime v mirné osolené vodé nebo v pare, pfi expedici sypeme
smesi praskového cukru a skofice, prelévame maslem.

Domaci tlacené kolace

Zakladni tésto, pfipravime malé kolace, stlaCeny stfed naplnime
naplni, posypeme drobenim a peCeme v rozehraté troubé.
Dukatoveé buchticky s vanilkovym kremem

Domaci buchty plnéné

Koblihy

Zakladni tésto (pouze zloutky + rum). Tésto vyvalime na plat,
okrouhlou formou naznac€ime na tésté kolecka, doprostred
vlozime dzem, pfelozime druhym platem a formou vypichneme
koblihy. Pfikryté nechame mirné nakynout a smazime po obou
stranach dozlatova.



