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Cukrářské technologie – pevná těsta a linecké těsto třené

Pevná tuková těsta – charakteristika, suroviny, zadělávání
Pracovní list
· Označte správnou odpověď

1. Kolik tuku obsahují pevná těsta

a) 10 až 20 %

b) 20 až 40 %

c) 40 až 50 %
2. Výrobky z pevných těst jsou většinou

a) trvanlivé

b) polotrvanlivé

c) k rychlé spotřebě
3. Základní suroviny na přípravu pevných těst

a) Pšeničná mouka hladká, olej, mletý cukr

b) Pšeničná mouka hladká, tuhý tuk, krystalový cukr

c) Pšeničná mouka hladká, tuhý tuk, mletý cukr
4. Žloutky 

a) dodávají korpusům barvu

b) ovlivňují kvalitu těsta a křehkost korpusů

c) podporují tuhost a tvrdnutí

· Napište správné odpovědi

5. Charakterizujte pevná tuková těsta.
6. Vypište suroviny na výrobu pevných tukových těst a jejich úpravu.
7. Napište druhy pevných tukových těst.
8. Popište strojové zadělávání lineckého těsta základního.
9. Popište ruční zadělání lineckého vaflového těsta.
· Správné odpovědi jsou zvýrazněné
1. Kolik tuku obsahují pevná těsta

a)
10 až 20 %

b)
20 až 40 %

d) 40 až 50 %
2. Výrobky z pevných těst jsou většinou

a) trvanlivé

b) polotrvanlivé

c) k rychlé spotřebě
3. Základní suroviny na přípravu pevných těst

a) Pšeničná mouka hladká, olej, mletý cukr

b) Pšeničná mouka hladká, tuhý tuk, krystalový cukr

c) Pšeničná mouka hladká, tuhý tuk, mletý cukr

4. Žloutky 

a) dodávají korpusům barvu

b) ovlivňují kvalitu těsta a křehkost korpusů

c) podporují tuhost a tvrdnutí

· Správné odpovědi

5. Charakterizujte pevná tuková těsta.
Pevná těsta se vyznačují vysokým obsahem tuku, který podstatně ovlivňuje konzistenci těsta a zvyšuje křehkost korpusu nebo výrobku. Na kvalitu těsta má vliv druh a množství použitého tuku. Vlastnosti tuku se přenášejí na kvalitu vyrobeného těsta. Správně vyrobené pevné těsto je po krátkém odležení elastické a nepraská. Snadno se tvaruje ručně i strojově.
6. Vypište suroviny na výrobu pevných tukových těst a jejich úpravu.
Základní suroviny

•
Pšeničná mouka hladká - proséváme
· Tuhý tuk - homogenizujeme
· Cukr mletý - proséváme
· Vejce nebo žloutky - Sušená vejce se nedávají přímo do těsta ve formě prášku, ale připravuje se z nich suspenze, která obsahuje 25 – 30% vody, voda nesmí mít teplotu vyšší než 50°C.
Doplňující suroviny
· Jádroviny (vyloupaná semena skořápkového ovoce) – pražíme, strouháme
· Chuťové přísady – kakaový prášek proséváme
· Sýry - strouháme
· Kypřidla 
· Tekutina…
7. Napište druhy pevných tukových těst.
Linecká těsta

Vaflová těsta

Křehká těsta

Slaná a sýrová těsta

Kombinovaná listová těsta

Laminovaná těsta

Těsta ze sypkých směsí

8. Popište strojové zadělávání lineckého těsta základního.
Při strojovém zadělávání těsta probíhá mísení ve dvou fázích. První fáze je hnětení tuku s cukrem a vejci. Druhá fáze je mísení po přidání mouky a ostatních surovin až do vzniku těsta. Teplota jednotlivých surovin při zadělávání maximálně 25°C, stejně jako teplota těsta během zadělávání. Při nedodržování teploty nebo při příliš dlouhém hnětení ve stroji může nastat spaření těsta. Jakmile těsto dosáhne potřebné vláčnosti, hnětení se ukončí. Čerstvě zadělané těsto má teplotu asi 25°C. Zadělané těsto necháme odležet při teplotě 10 až 15 °C několik hodin.

                  9.  Popište ruční zadělání lineckého vaflového těsta.

Na čistou desku pracovního stolu se proseje předepsané množství mouky. Mouka se rozhrne tak, aby se vytvořil důlek, do kterého se přidá prosátý moučkový cukr, a rozhrnutím se znovu upraví do prohlubně. Do středu prosátého cukru se přidají vejce nebo žloutky, popř. chuťové přísady. Vejce s cukrem se vymíchají v kašovitou hmotu, do které se vloží hladce prohnětený tuk. Do tuku a kašovité hmoty se postupně přibírá mouka a hnětením se zpracuje ve stejnorodé těsto. Zpracování mouky musí být rychlé. Čerstvě zadělané těsto necháme odležet při teplotě 10 až 15 °C několik hodin.
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