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PRIPRAVA KYNUTYCH TEST

Suroviny :

Hladka, polohrubad nebo hruba mouka

- druh mouky je zavisly na tepelné tprav a tvarovani mouc¢nikd.
Hrubou mouku pouzivame pouze na tésta varena.

DroZdi
- ¢im vice té€sto obsahuje cukru a tuku, tim vice drozdi musime pouzit. Kvések pfipravime
Z rozdrobeného drozdi s cukrem, zalitého teplym mlékem a nechme na teplém misté vykynout.

Miléko

- pouzivame vzdy teplé, aby tésto Iépe kynulo

Cukr

- pouzivame vétSinou jen na piipravu kvasku, jinak je mnoZstvi cukru zavislé na typu moucniku.
Vejce
- nejmensi mnozstvi pouzivame do litych tést, do jemnégjsich tést pouzivame jen Zloutky

Tuk

- pouzivame vSechny druhy tuki (oleje, rostlinna tuky, mésla). Mnozstvi tuku je zavislé na tepelné
uprave

Koreni

— do vSech typi tést upravovanych na slano davame také sil, nastrouhanou citronovou kiru z citronu
chemicky neoSetieného nebo pecliveé oplachnutého horkou vodou. Ostatni druhy kofeni davame piedevs§im
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