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Cukrářské technologie – pevná těsta a linecké těsto třené
Pevná tuková těsta – charakteristika, suroviny, výrobní postup, pečení, vady, výrobky.
Pracovní list
· Označte správnou odpověď
1.  Kolik tuku obsahují pevná těsta

a) 10 až 20 %

b) 40 až 50 %

c) 20 až 40 %
2. Příčina spaření těsta je

a) tání tuku, který je pohlcován cukrem a ztrácí tak svoji elastičnost

b) tání tuku, který je pohlcován moukou a ztrácí tak svoji elastičnost

c) nedokonalé propečení těsta
3. Pevná těsta lze tvarovat
a) ručně modelovat, tvarovat do tvořítek

b) vyvalovat, vypichovat, tvarovat do tvořítek, krájet, ručně modelovat

c) kovovými tvořítky různých tvarů nebo hromadným vypichovačem

4. Při strojním zadělávání pevného těsta nemá teplota surovin přestoupit teplotu

a) 25°C

b) 15°C

c) 30°C

5. Pevná těsta se pečou při teplotě 

a) 150 – 230°C

b) 195 – 210°C

c) 120 – 210°C

· Napiš správné odpovědi
6. Popište zadělávání a způsoby tvarování tukových těst (ruční i strojové).
7. Popište složení a technologický postup výroby vaflových rohlíčků.
8. Popište složení a technologický postup výroby lineckého ovocného košíčku s máslovým krémem.
9. Charakterizujte slané sýrové tyčinky.
10. Vypište vady pevných tukových těst a výrobků.
· Správné odpovědi jsou zvýrazněné
1.  Kolik tuku obsahují pevná těsta

a) 10 až 20 %

b) 40 až 50 %

c) 20 až 40 %

2. Příčina spaření těsta je

a) tání tuku, který je pohlcován cukrem a ztrácí tak svoji elastičnost

b) tání tuku, který je pohlcován moukou a ztrácí tak svoji elastičnost

c) nedokonalé propečení těsta

3. Pevná těsta lze tvarovat
a) ručně modelovat, tvarovat do tvořítek

b) vyvalovat, vypichovat, tvarovat do tvořítek, krájet, ručně modelovat

c) kovovými tvořítky různých tvarů nebo hromadným vypichovačem

4. Při strojním zadělávání pevného těsta nemá teplota surovin přestoupit teplotu

a) 25°C

b) 15°C

c) 30°C

5. Pevná těsta se pečou při teplotě 

a) 150 – 230°C

b) 190 – 210°C

c) 120 – 210°C

· Správné odpovědi
6. Popište zadělávání a způsoby tvarování tukových těst (ruční i strojové)
Ruční zadělání a tvarování tukových těst

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. Tuková těsta vyvalujeme ručně pomocí válečku. Z těsta vyválíme silnější plát do oválného tvaru, dlaní upravíme do obdélníku. Vyvalujeme lehce, bez přílišného tlaku, v průběhu vyvalování mírně podsypáváme moukou. Při vyvalování dodržujeme stále tvar obdélníku, okraj občas rovnáme pravítkem (nožem). Z vyváleného těsta se omete mouka tak, aby povrch těsta byl čistý. Při vypichování se používají tvořítka různých tvarů a velikostí. Při vypichování dbáme na to, aby nevznikaly zbytečné odkrojky. Výkrojky odsazujeme na nenamaštěné plechy nebo na plechy s pečícím papírem. Některé druhy výrobků se po vyválení těsta krájejí nožem, nebo pomocí rozkrajovače - rádélka. Tvarování košíčků - na vyválený plát těsta se těsně vedle sebe kladou obrácené čisté formičky na linecké košíčky a válečkem se přejede přes povrch formiček.  Potom se berou tvořítka do ruky a těsto se prsty vymačkává ke stěnám tvořítka. Nejprve se těsto vymačkává směrem ke dnu tvořítka, aby se vypudil stlačený vzduch. Stlačený vzduch totiž vytváří u dna košíčku vzduchové bubliny a dna jsou nerovná. Střed košíčku propíchneme. Vytvarované košíčky odsazujeme na čisté plechy. Ruční modelování - odvážený kus těsta se vyválí v prameny, které se nožem rozdělí na stejnoměrné dílky o požadované hmotnosti. Z jednotlivých dílků se pak modelují na válu různé tvary. 
Strojové zadělávání a tvarování tukových těst
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. K vyvalování těsta se používá vyvalovací stroj. Z těsta se mohou vypichovat korpusy bud' přímo na vyvalovacím pásu, nebo se vyválené těsto navine na úzký váleček a přenese se na pracovní stůl, kde se pak vypichuje. K řezání těsta slouží stroj strunová řezačka nebo strunovka.
7. Popište složení a technologický postup výroby vaflových rohlíčků.
Složení: korpus vaflový rohlíček, cukr na obalení (moučkový a vanilínový).
Vaflové těsto se rozdělí na stejné dílky. Zlehka poprášíme moukou a z jednotlivých dílů tvarujeme rohlíčky, které odsazujeme na čisté plechy. Řádně propékáme (teplota 200 °C, doba 12 – 15 minut). Ještě teplé výrobky obalujeme ve směsi moučkového a vanilinového cukru. 

8. Popište složení a technologický postup výroby lineckého ovocného košíčku s máslovým krémem.
Složení: korpus linecký košíček, žloutkový máslový krém, ovoce, upravená agarová poleva.
Do vychladlých košíčků se nastříká žloutkový máslový krém a naskládá se čerstvé nebo kompotové ovoce. Ovoce i náplň se po zatuhnutí zalije upravenou agarovou polevou. 
9. Charakterizujte slané sýrové tyčinky.

Do slaného těsta je přidán tvrdý strouhaný sýr. Tyčinky mají trvanlivější charakter, jsou křehké, na lomu mají stejnorodou, vaječně žlutou barvu. Vyznačují se jemnou, mírně slanou chutí s příchutí sýra a kmínu a jemnou vůní.
10. Vypište vady pevných tukových těst a výrobků.
Spaření těsta - vady vznikající při zadělávání těsta.
Pečivo je tvrdé, má chuť syrové mouky -  vady vznikající při pečení.

Použitím nekvalitních surovin, které neodpovídají normě jakosti a ovlivňují organoleptické vlastnosti výrobků.
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