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   Cukrářské technologie – pálená hmota a listové těsto
Pracovní list 

1. Na bobtnání lepku má vliv
a) teplota, doba, přítomnost minerálních solí, kyselost prostředí, množství vody
b) množství lepku obsaženého v mouce

c) přítomnost mikroorganismů 

2. Listové těsto se peče při teplotě
a) při počáteční teplotě 150 – 200°C a dopéká se při teplotě kolem 230°C

b) při počáteční teplotě 220 – 250°C a dopéká se při teplotě kolem 150°C
c) při počáteční teplotě 220°C a dopéká se při teplotě kolem250°C

3. Kolik lepku má obsahovat mouka pro výrobu listového těsta

a) maximálně 30% suchého lepku, pevného, tažného a středně pružného

b) minimálně 30% suchého lepku

c) minimálně 14% suchého lepku, pevného, tažného a středně pružného 
4. Základními surovinami pro výrobu listového těsta jsou

a) mouka, tuk, tekutina a přísady – žloutky, sůl, ocet
b) mouka, voda, sůl

c) tuk – tažný margarín
6. Co je listové těsto?
7. Co je hydratace a bobtnání?
8. Jaké vlivy působí na průběh bobtnání působí?

9. Jak zjistíme množství a kvalitu lepku v mouce?

10. Popište ruční výrobu listového těsta.

11. Co víte o výrobě chlazeného listového těsta?

12. Jak pečeme korpusy z listového těsta a jaké změny při pečení v těstě probíhají?

13. Uveďte vady výrobků z listového těsta a jejich příčiny.

14. Popište některé 2 druhy výrobků z listového těsta.

1. Na bobtnání lepku má vliv
a) teplota, doba, přítomnost minerálních solí, kyselost prostředí, množství vody
b) množství lepku obsaženého v mouce
c) přítomnost mikroorganismů 

16. Listové těsto se peče při teplotě

a) při počáteční teplotě 150 – 200°C a dopéká se při teplotě kolem 230°C

b) při počáteční teplotě 220 – 250°C a dopéká se při teplotě kolem 150°C
c) při počáteční teplotě 220°C a dopéká se při teplotě kolem250°C
17. Kolik lepku má obsahovat mouka pro výrobu listového těsta

a) maximálně 30% suchého lepku, pevného, tažného a středně pružného

b) minimálně 30% suchého lepku

c) minimálně 14% suchého lepku, pevného, tažného a středně pružného 
18. Základními surovinami pro výrobu listového těsta jsou

a) mouka, tuk, tekutina a přísady – žloutky, sůl, ocet
b) mouka, voda, sůl
c) tuk – tažný margarín
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