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Cukrářské technologie – pevná těsta a linecké těsto třené
Linecké těsto třené – charakteristika, výroba, ruční a strojové tvarování, pečení, vady

Pracovní list 
· Označte správnou odpověď

1. Charakteristika třených lineckých těst a korpusů
a) Polotovar stejnorodé tuhé konzistence
b) Polotovar stejnorodé kašovité konzistence
c) Polotovar nestejnorodé kašovité konzistence
2. Při zpracování má být optimální teplota surovin a prostředí
a) kolem 15 až 25°C
b) kolem 28 až 30°C
c) kolem 22 až 25°C
3. Linecké těsto třené se zpracovává
a) ručním nebo strojním vyvalováním
b) po odležení v boxu stříkáním
c)  stříkáním ihned po dohotovení
4. Křehkost a drobivost korpusu z lineckého těsta třeného je způsobena 
a) přílišným našleháním tuku při výrobě těsta

b) nedostatečným našleháním tuku při výrobě těsta
c) použitím studeného mléka při výrobě těsta

· Napište správné odpovědi
5. Charakterizujte linecké třené těsto.
6. Vypište suroviny na výrobu lineckého třeného těsta a jejich úpravu.
7. Popište technologický postup výroby lineckého těsta třeného.
· Správné odpovědi jsou zvýrazněny
1. Charakteristika třených lineckých těst a korpusů

a) Polotovar stejnorodé tuhé konzistence

b) Polotovar stejnorodé kašovité konzistence

c) Polotovar nestejnorodé kašovité konzistence

2. Při zpracování má být optimální teplota surovin a prostředí

a) kolem 15 až 25°C
b) kolem 28 až 30°C
c) kolem 22 až 25°C
3. Linecké těsto třené se zpracovává

a) ručním nebo strojním vyvalováním
b) po odležení v boxu stříkáním

c)  stříkáním ihned po dohotovení

4. Křehkost a drobivost korpusu z lineckého těsta třeného je způsobena 
a) přílišným našleháním tuku při výrobě těsta

b) nedostatečným našleháním tuku při výrobě těsta

c) použitím studeného mléka při výrobě těsta

· Správné odpovědi
5. Charakterizujte linecké třené těsto.
Polotovar stejnorodé kašovité konzistence. 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.
6. Vypište suroviny na výrobu lineckého třeného těsta a jejich úpravu.
Základní suroviny na třená těsta

Pšeničná mouka hladká – proséváme, nahříváme
Máslo nebo margarín – nahříváme

Cukr moučkový - proséváme
Vzájemný hmotnostní poměr těchto surovin je nejčastěji 3 : 2,3 : 0,9.
Další suroviny na přípravu - tekuté žloutky, základní žloutkový krém, chuťové přísady.
U levnějších těst bývá část tuku nahrazena mlékem a křehkosti výrobku se dosahuje chemickými kypřidly.
7. 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.
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