Pracovní list č.2 C1

- OPSAT tyto receptury DO SEŠITU!
TUHÁ TĚSTA
Do skupiny tuhých těst řadíme taková těsta, kde nedochází k bobtnání lepku. Mají velké procento obsahu tuku a tím se zvětšuje objem korpusu. 

Mezi tuhá těsta řadíme:

- linecké těsto

- vaflové těsto

- ořechové těsto

- třené linecké těsto

LINECKÉ TĚSTO

Je to polotovar stejnorodé konzistence, světle žluté barvy. Připravuje se z mouky, cukru a tuku jako z hlavních surovin. Dále jsou to suroviny, které zjemňují a zlepšují těsto, jsou to chutící přísady – cukr vanilín, citropasta, vejce nebo žloutky, kakao, ořechy, kokos,…

Základní pravidlo při výrobě těsta v poměru základních surovin:

Hladká mouka        :       tuk (Hera, margarín, máslo)     :     cukr moučka

           3                     :                               2                            :                1

Ruční zadělávání těsta

Na pracovní stůl prosejeme hladkou mouku, kterou si rozhrneme do ohrádky. Přidáme prosátý cukr moučka a rovněž rozhrneme. Do středu přidáme zhomogenizovaný tuk a ostatní chutící přísady. Všechny suroviny mimo mouku zpracujeme ve stejnorodou hmotu. Nakonec zapracováváme mouku tak, aby vznikla drobenka (drolenka). Z drobenky tlakem dlaně o stůl zpracujeme těsto, které dáme do chladna odpočinout.

Strojní zadělávání těsta

Do kotle šlehacího stroje dáme zhomogenizovaný tuk, přidáme prosátý moučkový cukr, cukr vanilín, citropastu, vejce a vše řádně promícháme ve stejnorodou hmotu. Nakonec nasypeme naráz prosátou hladkou mouku. Těsto se hněte co nejkratší dobu. Pak se vyklopí na moukou poprášený stůl a popřípadě se mírně ručně prohněte. Uložíme, přikryté igelitem do chladna odpočinout.

ČAJOVÉ LINECKÉ KOLÁČKY

	SUROVINY
	10 kg
	LINECKÉ TĚSTO
	DOHOTOVENÍ

	cukr moučka
	1,316
	1,150
	0,166

	cukr vanilín
	0,038
	0,038
	 

	mouka hladká
	3,893
	3,627
	0,266

	vejce
	0,420
	0,420
	 

	citropasta
	0,092
	0,092
	 

	margarín
	2,415
	2,415
	 

	marmeláda
	3,500
	 
	3,500

	Celkem
	11,674
	7,742
	3,932


Technologický postup:

Z lineckého těsta se vyválí plát, ze kterého se vypichují korpusy malých lineckých koláčků. U poloviny výrobků se uprostřed vykrojí hladkou trubičkou otvor. Korpusy se pečou při teplotě 200-220°C. Po upečení a vychladnutí se koláčky plní marmeládou (sáčkem, kornoutkem) a nahoru se přiklopí pocukrovaný díl s otvorem.

ČAJOVÉ VAFLOVÉ OBALOVANÉ

	SUROVINY
	10 kg
	LINECKÉ TĚSTO
	DOHOTOVENÍ

	cukr moučka
	2,600
	1,650
	0,950

	cukr vanilín
	0,270
	0,150
	0,120

	mouka hladká
	3,730
	3,300
	0,430

	margarín
	3,250
	3,250
	 

	vejce
	0,250
	0,250
	 

	skořice
	0,015
	0,015
	 

	podzemnice
	1,176
	1,176
	 

	soja
	0,505
	0,505
	 

	Celkem
	11,796
	10,296
	1,500


Technologický postup:

Těsto se zadělá (vyrobí) stejným způsobem jako linecké těsto. Soja se opraží a podzemnice se opraží, odslupkuje a postrouhá. Tyto dvě suroviny se přidávají do těsta před moukou. 

1) Po ztuhnutí těsta je rozválíme na jednotlivé díly, které vyválíme na prameny, ze kterých krájíme dílky o váze 5g. Z jednotlivých dílků vyválíme tyčinky, uprostřed silnější a konce mírně slabší. Z těchto tyčinek tvarujeme na plech rohlíčky. Pečeme při teplotě 200°C. Ještě za tepla obalujeme rohlíčky ve směsi moučkového a vanilínového cukru.

2) Z vaflového těsta vyválíme plát silnější než linecké těsto na koláčky a vypichujeme různé tvary, které klademe na plechy a pečeme při 200-220°C. Mírně prochladlé obalujeme ve směsi moučkového a vanilínového cukru.

Pokud budeme vyrábět ořechové těsto – vážíme místo podzemnice vlašské ořechy.

