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Cukrářské technologie – pevná těsta a linecké těsto třené
Linecké těsto třené – charakteristika, výroba, tvarování, pečení, vady, druhy, výrobky
Pracovní list 
· Označte správnou odpověď

1. Vzájemný hmotnostní poměr základních surovin na linecké třené těsto je nejčastěji
a) 3 : 2,3 : 0,9
b) 3 : 2 : 1
c) 3 : 2 : 2
2. Příčinou gumovitosti těsta je
a) Krátká doba odležení těsta.

b) Použité kapaliny, např. mléko nebo voda, přišly do přímého styku s moukou. 

c) Nesprávná teplota surovin a prostředí. 
3. Při přípravě lineckého těsta třeného mouku předehříváme na teplotu
a) 20 až 22°C.
b) 25 až 30°C.
c) 22 až 25°C.
4. Složení lineckých dortů:
a) Korpus z lineckého třeného těsta 2x, ovocná náplň, moučkový cukr.
b) Korpus z lineckého pevného těsta a lineckého těsta třeného, ovocná náplň.
c) Korpus z lineckého pevného těsta 2x, ovocná náplň, moučkový cukr
· Napište správné odpovědi

5. Popište technologický postup výroby lineckého těsta třeného.
6. Popište technologický postup výroby margaretek.
7. Podrobně popište vady u lineckého těsta třeného a korpusů.
8. Porovnejte linecké těsto pevné a linecké těsto třené.
· Správné odpovědi jsou zvýrazněné
1. Vzájemný hmotnostní poměr základních surovin na linecké třené těsto je nejčastěji
a) 3 : 2,3 : 0,9
b) 3 : 2 : 1
c) 3 : 2 : 2
2. Příčinou gumovitosti těsta je
a) Krátká doba odležení těsta.

b) Použité kapaliny, např. mléko nebo voda, přišly do přímého styku s moukou. 

c) Nesprávná teplota surovin a prostředí. 
3. Při přípravě lineckého těsta třeného mouku předehříváme na teplotu
a) 20 až 22°C.
b) 25 až 30°C.
c) 22 až 25°C.

4. Složení lineckých dortů:
a) Korpus z lineckého třeného těsta 2x, ovocná náplň, moučkový cukr.
b) Korpus z lineckého pevného těsta a lineckého těsta třeného, ovocná náplň.
c) Korpus z lineckého pevného těsta 2x, ovocná náplň, moučkový cukr
· Správné odpovědi

5. Popište technologický postup výroby lineckého těsta třeného.
Suroviny se zpracovávají ve šlehacím stroji. Mírně nahřátý tuk utřeme s moučkovým cukrem. Při tření se postupně přidává základní žloutkový krém a tekuté žloutky. Vyšlehaná směs musí mít polotuhou, hladkou konzistenci. Konzistenci těsta příznivě ovlivňuje množství absorbovaného vzduchu.  Množství vzduchu má vliv na i objem těsta u upečených korpusů. Do utřené a vyšlehané směsi se nenásilně zamíchá předehřátá prosátá mouka a ostatní suroviny. Teplota mouky má být 22 až 25°C. Hotové těsto se musí ihned zpracovat.
6. Popište technologický postup výroby margaretek.
Z pevného lineckého těsta se vyválí plát, ze kterého se vypichují koláčky o průměru 7 cm. Osazují se na čistý plech a zčásti se upečou. Na předpečené a prochladlé koláčky se ve stejné velikosti nastříkají věnečky z třeného lineckého těsta.  Polotovary se potom pečou při teplotě 200 až 220°C. Předpečení koláčků z pevného lineckého těsta je důležité proto, aby byly výrobky řádně propečené. Po upečení a vychladnutí se koláčky posypou směsí moučkového cukru ochuceného vanilinovým cukrem. Střed věnečků se vyplní horkou rozvařenou ovocnou náplň a její povrch se posype hoblovanými praženými arašídy.
7. Podrobně popište vady u lineckého těsta třeného a korpusů.
Spařené těsto nemá typickou hladkou konzistenci, je krátké, velmi ztuha se stříká a výrobky nemají přesné tvary s hladkým povrchem. Při stříkání se z těsta uvolňuje tuk. 

Gumovitost těsta - použité kapaliny, např. mléko nebo voda, přišly do přímého styku s moukou. Bílkoviny obsažené v mouce ve styku s kapalinou bobtnají, čímž se těsto stává pružným a tažným. Tuto vadu nelze odstranit a těsto se dá využít jako přídavek do pevných těst.

Upečené korpusy jsou příliš křehké a drobivé, je to způsobeno přílišným našleháním tuku. Tuto vadu nelze odstranit.

8. Porovnejte linecké těsto pevné a linecké těsto třené.
Linecké těsto pevné se vyznačuje 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
Linecké těsto třené má stejnorodou kašovitou konzistenci. Těsto se zpracovává ihned po dohotovení. Připravuje se ze stejných surovin jako pevná linecká těsta, ale poměr mezi jednotlivými surovinami je rozdílný. Těsto obsahuje více tuku, což ovlivňuje technologický postup jeho přípravy i vlastní zpracování. Těsta mají volnější konzistenci.  Lze je stříkat ručně nebo je roztírat na plechy přes plastové šablony. Třená linecká těsta nelze převážet ani skladovat. Vyšší obsah tuku má vliv na křehkost korpusu i výrobku.
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