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MOUCNIKY Z KYNUTEHO TESTA

Kynuté tésto pouzivime na piipravu mnoha teplych i studenych moucnik .

Kynuté tésto rozdélujeme podle tuhosti na:
1. tuhé (mazance, vanocky, Stoly )
2. mén¢ tuhé ( knedliky, kolace, babovky, buchty, vdolky )
3. lité ( livance )

dale rozdélujeme podle tepelné upravy na:

1. varené
2. pecené
3. smazené

Diilezité zasady pri vyrobé kynutého tésta:
1. teplota surovin by méla byt stejnd (tzn. pokojova)
2. stl nesmi pfijit do styku s nezpracovanym drozdim, s kypficim praskem
3. shotovym téstem nedélame prudké pohyby — narazy
4. shotovym téstem pracujeme nejlépe v pokojové teploté, vyvaruyjeme se
praci v privanu a chladu

Pomér surovin urfuje druh vyrobku a ovliviiuje kvalitu vyrobku.
Zpracovani tésta
- pfipraveny kvasek smichame s moukou, vejci, cukrem, soli a rozpusténym tukem.
Nechame vykynout.
- tésta peCena bez formy a zpracovand do vétSich tvar pfipravyjeme hustsi (mazanec,
vanocka)
- tésta peCend ve formé nebo zpracovana do mensich tvarti pfipravujeme méné tuha
(kolace, buchty, babovky)
Naplné
- pfipravujeme z maku, tvarohu, povidel a ofechli. Dopliiyjeme je riiznymi piisadami (pernik,
cukr, mandle, rozinky, mléko, citronova kura, vanika, skofice). Tésta plnime pied tepelnou
upravou. Napli tvofi soucast ndzvu moucniku.

Kynuté mouéniky

Vatené — Knedliky kynuté s povidly, 1 porce 2 ks/ 120 g
Pec¢ené — Domaci buchty pInéné, 1 porce 2 ks/ 110 g

Smazené — Koblihy, 1 porce 2 ks/ 100 g
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Zarad’te uvedené moucniky podle druhu — tuhosti tésta.

Koblihy, Domaci buchty, Vanocka, Bavorské vdolecky, Livance, Kynuté knedliky s povidly,
Babovka, Kolace, Mazanec.

Kynuté tésto:
- tuhé:

- méné tuhé:

- Iité:

Oznacte uvedené moucniky podle tepelné dpravy. V = varené, P = pecené, S = smaZené.

Koblihy -

Doméci buchty -

Vanocka -

Bavorské vdolecky -
Livance -

Kynuté knedliky s povidly -
Babovka -

Kolace -

Mazanec -
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