(J
*
** ** wr I .o 3
- * * L] §
evropsky ¥, y S
socialni OP Vzdalavant
“ P!

_ — MINISTERSTVO SKOLSTVI,
fondvCR EVROPSKAUNIE  MLADEZE A TELOVYCHOV

Y pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

KYNUTA TESTA
(Cukrarska vyroba — 3. rocnik)

Autorem materialu a vsech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Vladimir Gollar.

Dostupné ze Skolského portélu Karlovarského kraje www.kvkskoly.cz, material vznikl

v ramci projektu Gymnazia Cheb s nazvem Rozvoj Skolského portalu Karlovarského
kraje



VYROBKY Z KYNUTYCH TEST

v’ vanocky

v cukrarské mazance a Stoly
v cukrarské kolace

v prazské kolace

v’ cukrarské kobliny

v bratislavské rohlicky



VYROBKY Z KYNUTYCH TEST

Vanocky a cukrarské mazance

tésto se zadélava klasickym zpusobem na
kvasek

pred koncem miseni se pridavaji do testa
rozinky a nasekane mandle

behem kynuti se tésto jednou az dvakrat pretuzi

pred pecenim se vyrobky potiraji vejcem a
posypou loupanymi mandlemi



VYROBKY Z KYNUTYCH TEST

Cukrarske stoly

* stoly maji valcovity tvar, jsou podélne praskle,
na povrchu potrené rozpustenym tukem a
posypane mouckovym cukrem

* pripravuji se ze stejneho testa jako na vanocky,
vsechny mandle se promisi do testa, misto
mandli Ize pouzit sekana jadra Ilskovych ofechu

* povrch se pred pecenim potira vodou



VYROBKY Z KYNUTYCH TEST

Cukrarskeé kolace

* maji pravidelny kruhovity tvar se svetle hnedym
okrajem, uprostred je makova, tvarohova nebo
orechova napln Ci ovoce

* okraje kolacCu se potiraji fedénym vejcem, napin
se zdobi drobenkou



VYROBKY Z KYNUTYCH TEST

Prazske kolace
* vyrabi se z klasického kolacoveho testa

* testo se pripravi na bochanky a ty se po vykynuti
rozvali na kolace o pruméru 20 cm

* po vykynuti se potrou rozslehanym vejcem a
posypou drobenkou se skorici

* PO upeceni se rozkroji a plni se zloutkovym
kremem tukovym, rozkraji se na dilky



VYROBKY Z KYNUTYCH TEST

Cukrafské koblihy

* z koblihoveho testa se vyvali plat a z nej se
vypichuji koleCka, do jejich stredu se nanese
merunkovy dzem

* takto pripravena kolecCka se prikryji dalsim
koleCkem, okraje se spoji pritisknutim, mensim
vypichovacem se vykroji bochanky

* po castecnem vykynuti se koblihy otocCi, znovu se
nechaji kynout a pak se vkladaji do rozehrateho
tuku a obou stranach se smazi
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