L
*
S I_n
- * * L] §
evropsky k™ f i

socialni, _ MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani
W 4 fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOVY

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

pro konkurenceschopnost

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



PEVNA TESTA

(Cukrarska vyroba — 1. rocnik)

zpracoval: Viadimir GOLLAN

ucitel odbornych predmétu gastronomickych a
potravinarskych oboru na Integrované stredni Skole Cheb



CHARAKTERISTIKA PEVNYCH TEST

v' tato tésta se vyznacuji vysokym obsahem tuku, ktery
podstatne ovlivhuje konzistenci tésta a zvysuje krehkost
korpusu nebo vyrobku

v' pfi jejich vyrobé se pouziva 20 — 40 % tuku

v po odlezeni se tésta stavaji elastickymi, vyrobky po
upeceni jsou krehke

v’ tésta nékdy také délime na sladka, slana a syrova

v" vyrobky z téchto tést maji polotrvanlivy charakter

v’z fady pevnych tést se nejcastéji vyrabeji tésta linecka a
vaflova

v velké uplatnéni téchto tést je pfi vyrobé ¢ajového peciva



DELENI PEVNYCH TEST

Pevna testa delime na:
*linecka

*vaflova

*trena linecka testa

*krehka tésta



LINECKE TESTO

tésto je svétle Zluté barvy, polotuhé, mirné tazné
konzistence, snadno se vyvaluje

zakladni suroviny jsou: hladka mouka, tuk, cukr
mouckovy

testo se pfripravuje v pomeéeru 3 : 2 : 1

krome zakladnich surovin obsahuji tato testa vejce,
kyprici prasek, kakao

a4

testa obsahuji mene tuku, zato jsou s pridavkem
kKypridla a tekutiny



VAFLOVE TESTO

tésto svetle sedé barvy s mensimi svétle hnédymi
teCkami prazenych jadrovin

charakteristickym znakem vaflového tésta je prichut’ po
jadrovinach a skorici

zakladni suroviny jsou: hladka mouka, tuk, cukr
moucka, jadroviny

testo se pripravuje vpomeéru1:1:0,5:0,5

obsah tuku je vyssi nez v lineckém teste, a to o obsah
tuku v jadrovinach



TRENE TESTO |

testo je stejnorode kasovite konzistence, ktere se
zpracovava ihned po zhotoveni, a to stfikanim

trené linecke testo se pripravuje ze stejnych surovin
jako tuhé linecke testo

testo obsahuje vice tuku

testo ma volneéjsi konzistenci a Ize je snadno tvarovat
rucné pomoci sacku na strikani nebo strojem

zakladni suroviny jsou: hladka mouka, tuk, mouckovy
cukr



TRENE TESTO Il

krome uvedenych surovin se do testa pridavaji
Zloutky, zakladni zloutkovy krém nebo kremovy
prasek, mouku pred zpracovanim mirne
prohrejeme

jako prisady Ize do testa pouzit : vanilkovy cukr,
citronovou kuru, kakao apod.

u levnejsich test byva cast tuku nahrazena
miékem a kypridly

z test se pripravuji drobne korpusy — tvary
cajoveho peciva, ktere se slepuji marmeladou a
maceji se v cukrarskeé poleve



KREHKE TESTO

testo je stejnorodé kasovité konzistence, ktere se
zpracovava ihned po zhotoveni, a to strikanim

trené linecke tésto se pripravuje ze stejnych surovin jako
tuhe linecke tésto

tésto obsahuje vice tuku

testo ma volnejsi konzistenci a Ize je snadno tvarovat rucne
pomoci sacku na strikani nebo strojem

zakladni suroviny jsou: hladka mouka, tuk, mouckovy
cukr

kromé uvedenych surovin se do tésta pridavaji zloutky,
zakladni zloutkovy krem nebo krémovy prasek, mouku
pred zpracovanim mirne prohrejeme

jako prisady Ize do tésta pouzit: vanilkovy cukr, citronovou
kuru, kakao apod.

u levnéjsich test byva cast tuku nahrazena mlékem a kypridly

z test se pripravuji drobneé korpusy — tvary ¢ajoveho peciva,
které se slepuji marmeladou a maceji se v cukrarske poleve



Zadelavani a tvarovani tuhych test

* testa se mohou zadelavat rucne nebo strojove

* rucné zadélavame malé mnozstvi, strojove zadélavame
velké mnozstvi

* tvaruji se vypichovanim, krajenim, rucnim
modelovanim, pri strojnim tvarovani se pouziva rezani
strunou nebo razeni



RUCNI VYROBA

Zadelavani

na pracovni val prosejeme mouku, cukr moucku a
Kypridlo

vytvorime dulek, do kterého dame zmékly tuk a vejce
uvedenée suroviny rychle rucne zpracujeme ve vlacne a
pruzne testo

prilis dlouhe zpracovani rukou — sparene testo — tuk se
dostava na povrch testa, testo je kratke, spatne se
vyvaluje a trha se, lame se a lepi

Vyvalovani

vyvaluje se pomoci dreveneho valecku

vyvalujeme tlustsi ovalny tvar, ruCné upravime na
obdelnik a postupne lehce dovalujeme na potrebnou
tloustku, testo pri vyvalovani proprasujeme moukou
vetsi kusy vyvalenych test prenasime navinute na
valecku



Vypichovani

* z vyvaleneho testa se umete mouka tak, aby byl povrch
testa naprosto Cisty

* pro vypichovani pouzivame ruzné druhy plechovych
tvoritek

* vypichovani provadgji zpravidla dva pracovnici, prvni
testo vypichuje a druhy téstove vykrojky uklada —
odsazuje na Ciste plechy

* tvorime co nejmensi odkrojky, které pak pridavame do
dalSiho testa — pozor zhorsuji jeho kvalitu

* hromadny vypichovac velikosti normalizovaného plechu —
prejedeme valeCkem



Tvarovani lineckych kosickl

* na vyvaleny plat testa se tesne vedle sebe kladou
obracene cCiste formiCky na linecke kosicky a valeCkem se
prejede pres povrch formicek

* potom se berou tvoritka do ruky a teésto se prsty
vymackava ke stenam tvoritka — nezapominame na
vytlaCovani vzduchu — nerovnost dna

Krajeni test

* testa krajime pomoci rozkrajovace — radelka, nekdy
pouzijeme i nuz



STROJOVA VYROBA

Zpracovani pomoci slehaciho stroje

* do Slehaciho stroje zapojime hnetaci hak

* do kotle dame tuk, ktery se propracuje, pridame prosety
mouckovy cukr a vejce

* po spojeni se pridava mouka a chutove prisady

* kratkym promisenim vznika stejnorodé testo, které se
necha do druhého dne odlezet

Vyvalovani strojem

* pouzivame vyvalovaci stroj — provalovacku



STROJOVA VYROBA
Peceni vyrobku z pevnych tést
* teplota peceni je na stredni stupen

* doba peceni se ridi podle druhu vyrobku a pohybuje se
od 10 -15 minut

* pfi peceni cukr v tésté karamelizuje, tésto dostava
zlatohnedou barvu

* hotove pecivo nelze snimat po upeceni ihned z plechu,
nebot je mekké a snadno se deformuje, peCivo musi
nejprve vychladnout
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