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Vyrobky z listového tésta

Listové Satecky
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Vyklad nové latky, opakovani

Prezentace je urcena jako fixace po vykladu pred samotnou
vyrobou, nebo pfi jejim opakovani.

Moznost vyuziti: promitani ve tridé pri vykladu na interaktivni
tabuli



VYROBKY Z LISTOVEHO TESTA

VYROBA LISTOVYCH SATECKU



LISTOVE TESTO

e Je to polotovar vlacné, elastické konzistence svéetle zluté barvy
 Na povrchu je hladké

 Na rezu ma viditelné stridani vrstev tuku a vodového tésta
Dobre se vyvaluje a pri vyvalovani nepraska

e Chut ma neutrdlini - je proto mnohostranné vyuzitelné
¥ v cukrarstvi

X v pekarstvi

X ve studené kuchyni

X jako polotovar k prodeji

NEVYHODY:

* Priprava narocna na zrucnost a cas

* Fyzicky narocna pri vlastni vyrobé



VYBER A UPRAVA SUROVIN

Vyroba tésta se sklada ze tri casti:
pripravy tukové kostky a vodanku, rozvalovani a prekladani.
Velky vliv na kvalitu tésta ma vybér a uprava surovin.

Mouka - pouzivame predevsim mouku pseni¢nou hladkou

Tuk - pouzivame margarin stolni, musi byt bez hrudek a kouskd,
proto jej pred zpracovanim nastrouhame a nechame v teploté
okolniho prostredi

Zloutky - zlep3uji barvu tésta, chut a kiehkost korpusu

Ocet 8% - ma priznivy vliv na bobtnani moucnych bilkovin a tim
na vytvareni tésta

Sul - maly pridavek ma vliv na chut hotového korpusu
Voda - pitna



Priprava tukové kostky

Nastrouhany tuk prohnéteme s
malym mnozstvim mouky

Pracujeme rychle

Prohnéteny tuk zformujeme do tvaru
Ctverce

Strany zarovname odkrojenim , orezky
pouzijeme pri vyrobeé vodanku

Kostku nechdame v chladu odlezet

Kontrolni otazka c. 1:

PROC MUSIME TUKOVOU KOSTKU
PROPRACOVAT RYCHLE?




Priprava vodanku

Kotel vytreme octem, vsypeme
mouku, prilijeme zloutky s vodou
a rozpusténou soli

Tésto hakem vypracujeme do
hladké hmoty, ktera se nelepi

Zformujeme do tvaru bochanku a
nechame asi 20 minut odlezet

Pri odlezeni bochanek prikryjeme
nebo zabalime

Kontrolni otazka ¢. 2, 3, 4:
PROC VODANEK ODPOCIVA?
PROC BOCHANEK PRIKRYVAME?

CO SE STANE, JE-LI VODA[\IEK MALO
PROPRACOVANY?




Baleni testa

e Odlezeny bochanek poprasime
moukou, rozvalime do tvaru krize tak,
aby stred tésta zustal silnéjsi '

* na neéj dame tukovou kostku a
zabalime tak, ze se vzdy dva a dva
konce tésta pres ni prelozi

e Tukova kostka musi byt obalena
stejnomeérné pretazené rohy musi byt
silné stejné jako tésto pod kostkou

Kontrolni otazka c. 5:

PROC MUSI BYT KOSTKA OBALENA
VODANKEM STEJNOMERNE?



Rozvalovani a prekladani

e Vzniklou kostku nékolika lehkymi uhozy valeCkem
rozvalime do obdélniku

e Prfivyvalovani podsypavame moukou

e Tuk musi byt rozlozen do celé plochy, ale vodanek s
nesmi porusit

e Vyvalené tésto ometeme a prekladame:

Na 4x: ® Levy a pravy okraj prelozime do poloviny a
znovu prelozime na polovinu

e Teésto prikryjeme vihkou utérkou a nechame odlezet

Na 3x: ® Znovu rozvalime do obdélniku a ometeme

e Prelozime kratsi stranu do 1/3 obdélniku a pfilozime
zbyvajici tretinu

e Tésto opét nechame odpocinout a naposled
rozvalime, ometeme a prelozime na 4x

Timto je tésto pripraveno k vlastnimu zpracovani



VYROBKY Z LISTOVEHO TESTA

Listové satecky
& korpus typického tvaru, zlatavy. Na rezu spravné propeceny,
napln hladka, svétle zluta. Trvanlivost 2 dny od vyroby

Listové trubicky (kremrole)

& korpus objemny, zlatavy, leskly, plnény bilkovym
krémem, trvanlivost 2 dny od vyroby

Listové zloutkové rezy

& pravidelné tvary potazené fondanovou polevou, kterou
prosvita marmelada. Napln zloutkova, s prichuti rumu

Francouzskeé rezy

&= tvar pravidelného hranolku, na rezu mezi dvéma platy je
pevna zloutkova a na ni pevna slehackova napln



Vyroba korpusu listovych satecku
Z listového tésta vyvalime plat, silny 3-4
mm
Radylkem rozkrajime na Ctverce 10x10 cm

Jeden roh Ctverce potreme rozslehanym
vejcem, stoCime na kovovou trubicku do
tvaru satecku

Potfeny roh pritiskneme na spodni vrstvu
tésta, aby se SatecCek pri peceni nerozvinul

PeCeme ve vyhraté troube pri 240°C do
zlatova

Upecené korpusy castecne vychladime a
sundame z kovovych trubicek

Kontrolni otazka c. 6:

PROC JE TEPLOTA PRI PECENI VYSOKA, A
TROUBA MUSI BYT VYHRATA?



Priprava zakladniho zloutkového krému

e 2/3 vody, susené mléko a cukr
smichame a privedeme k varu

e Krémovy prasek rozmichdme v 1/3 vody
se zloutky a vlijeme do variciho roztoku

e Roztok pridanim zloutkl a krémového
prasku zhoustne, musime jej za stalého
michani metlickou proslehavat (aby se
nepripalil) a dukladné provarit 2 — 3
minuty

Kontrolni otazka ¢. 7:

PROC MUSI BYT ZZK DUKLADNE
PROVARENY?




Dohotoveni listovych satecku

Hotové korpusy plnime sackem s rezanou [ge— = W
trubi¢kou z obou stran tak, aby byly B 3
celistvé naplnéné, bez prazdnych mist f

2% : 3 -

PInime do tvaru spiraly g

Naplnéné satecky dame vychladit do =
lednice

Pred expedici pocukrujeme mouckovym
cukrem
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OTAZKY A ODPOVEDI

. PROC MUSIME TUKOVOU KOSTKU PROPRACOVAT RYCHLE?

Tuk by zacal méknout, kostka by se Spatné délala

. PROC VODANEK ODPOCIVA?

Dochazi zde k bobtnani lepku vlivem plsobeni vody a tésto zvysuje svj
objem

. PROC BOCHANEK PRIKRYVAME?

Aby neokoral jeho povrch

. CO SE STANE, JE-LI VODANEK MALO PROPRACOVANY?

Tésto se lepi, Spatné vyvaluje, korpusy jsou malo objemné

PROC MUSI BYT KOSTKA OBALENA VODANKEM STEJNOMERNE?

Aby listovani tésta bylo pravidelné a nedochazelo k poskozeni tésta
PROC JE TEPLOTA PRI PECENI VYSOKA, A TROUBA MUSI BYT  VYHRATA?
Z tésta vytéka tuk, vyrobky jsou po upeceni tvrdé

. PROC MUSI BYT ZZK DUKLADNE PROVARENY?

Maélo provareny krém ma chut krémového prasku, pada na jazyk
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« PULPANOVA, Alena. Cukrafska technologie.

Hradec Kralové, R plus, 2001, ISBN 80-902492-2-1,
vydani 2. — dotisk

* Fotografie: Archiv SOU potravinarské, Senflukova
220, Jilové u Prahy



