Na zopakovanie, všetka učebné materiály sa treba naučiť!

TUHÉ  CESTÁ
Charakteristika:    - polotovary tuhej konzistencie s vysokým obsahom tuku    vyrobené z hlavných surovín MÚKA,TUK,CUKOR (v rôznom pomere podľa druhu cesta),    z vajec  a prísad ( jadroviny, škorica, kakao ,vanil.cukor, ...podľa druhu cesta). 

Tuk v ceste spája suroviny, zabezpečuje ich vláčnosť a po upečení krehkosť a trvanlivosť korpusov.
Druhy tuhých ciest:    1) linecké cesto (hlavné suroviny + vajcia + vanilk.cukor)
                                        2) linecké kakaové(hlavné suroviny + vajcia +kakao)
                                        3) linecké trené cesto(hlavné suroviny + ZŽK)
                                        4)vaflové cesto(hlavné suroviny + vajcia + jadroviny)

                                        5)slané cesto (múka, tuk, soľ +tvaroh, syr, smotana)

                                        6) kombinované – spojené 2 druhy tuhých ciest
                                        7)Laminované – tuhé cesto prekladané tukom, 

                                   ( používané hlavne v pečivárňach pri výrobe crackerov)

LINECKÉ  CESTO
Charakteristika: - cesto tuhej konzistencie bez hrudiek, krémovej farby vyrobené z hlavných surovín  múka  :  tuk :  cukor  v pomere   3 : 2 : 1.Korpusy po upečení sú krehké, trvanlivé.

Suroviny:   1) múka – pšeničná hladká pekárska špeciál   T- 512 ,                                                  

                                      pred použitím preosiať
                    2) tuk – margarín stolný do tukového lineckého cesta  alebo 

                                   maslo čerstvé  do maslového lineckého cesta

            (  margarín sa používa častejšie, lebo je lacnejší, s maslom sa horšie pracuje – topí sa!)
             3) cukor – práškový  , preosiať!

             4) vajcia – slepačie ( najmenšia pravdepodobnosť výskytu salmonely!)

                               (čerstvé, sušené, mrazené)
             5)vanilkový cukor  z prírodnej vanilky  , ale častejšie sa používa                                                     

                cukor s etylvanilínom  ochutený chemicky vyrobeným etyvanilínom

             6) amónium – chemické kypridlo, biely prášok, ktorý kyprí cesto až pri pečení, vplyvom tepla v peci sa totiž rozkladá na plynné zložky, ktoré tvoria v ceste póriky, cesto naberá objem.

Pozn.: U nás v CV sa toto kypridlo do lineckého cesta nepoužíva. Naše cesto je kyprené len vodnou parou!

Technologický postup: 
cesto sa vyrába „na záraz“  t.j.=  všetky suroviny sa vymiesia spolu naraz         na hladkú homogénnu konzistenciu ( bez hrudiek).

 Nemiesiť dlho, aby sa cesto nesparilo !
Sparené cesto = chyba cesta, ktorá sa už nedá odstrániť. Vzniká vplyvom vyššej teploty nad 25 C, ktorá sa dosiahne: a) dlhým miesením – vplyvom trenia pri miesení sa cesto zohrieva               b)miesením v teplej miestno
                                                                                c )použitím teplých surovín
V Sparenom  ceste sa oddeľuje tuk od surovín, cesto sa drobí, nedá sa vaľkať, trhá sa, pri pečení tuk vyteká, korpus je tvrdý.                                                         Takéto cesto treba tvarovať vtláčaním do formičiek, napr.košíčky. Tvrdý korpus tu nevadí, košíčky sa plnia maslovou náplňou, ktorá korpus zvlhčí.

Tvarovanie :– vaľkaním  - ručne alebo rozvaľkávacím strojom

                        - vypichovaním    - ručne formičkami  alebo vypichovacím strojom 

                                                                                                               tzv.strunovkou
· vtláčaním do formičiek  - napr.košíčky
    Tvary: koliesko, koláčik, oválok, rožtek, motívy vianočné – stromček, hviezda,chalúpka,..., motívy veľkonočné – kuriatko, vajíčko....
Schéma strunovky                                                             
                                                                                             zásobník          vymeniteľná
                                                                               2 ryhované valce               matrica                  

     struna                                                                                                                                                                                  

pásový dopravník

                                                        vytvarované kusy

Popis činnosti strunovky:Cesto zo zásobníka tlačia 2 ryhované valce cez otvory matrice (matrica- doska s otvormi požadovaných tvarov).Matrica je vymeniteľná. Pod matricou kmitá struna, ktorá odrezáva vytláčané cesto a vytvarované kusy padajú priamo na plechy pohybujúce sa na pásovom dopravníku krokovým pohybom.
Pečenie – cesto sa pečie na čistých nevymastených plechoch – v samotnom ceste je dosť tuku, nebude sa lepiť na plech!
Teplota pečenia lineckého cesta je okolo 200°C.
 Korpusy po upečení sú krehké, jemne pórovite bez múčnej chuti.

Cesto je kyprené vodnou parou, príp.chemickými kypridlami.

Sortiment  výrobkov
1. Linecký koláčik – 2 korpusy z lineckého cesta ( koliesko a koláčik) spojené marmeládou a sypané zmesou práškového a vanilkového cukru.

Hmotnosť: 40g                              Trvanlivosť: 30 dní
2.Čajový linecký koláčik – ako linecký koláčik, ale malý cca 10g, ktorý sa predáva nie na kusy, ale na váhu.

Hmotnosť: rozvažované (rôzna hmotnosť – 200g, 250g...balené)

Trvanlivosť: 30 dní

3.Linecké oválky – 2 linecké korpusy – oválky spojené maslovým orechovým krémom, poliate CKP.

Hmotnosť: 50g                 Trvanlivosť: 3 dni

LINECKÉ  TRENÉ  CESTO
Charakteristika: - cesto krémovej farby,  kašovitej konzistencie vyrobené z hlavných surovín  múka  :  tuk :  cukor  a ZŽK.  Je  redšie ako linecké, lebo obsahuje viac tuku a základný žĺtkový krém, ptreto sa tvaruje striekaním. Korpusy po upečení sú krehkejšie ako linecké, trvanlivé.

Suroviny:   1) múka – pšeničná hladká pekárska špeciál   T- 512 ,                                                  

                                      pred použitím preosiať

                       2) tuk – margarín stolný do tukového lineckého cesta  alebo 

                                   maslo čerstvé  do maslového lineckého cesta

            (  margarín sa používa častejšie, lebo je lacnejší, s maslom sa horšie pracuje – topí sa!)

                      3) cukor – práškový  , preosiať!

                      4) ZŽK (základný žĺtkový krém – varený alebo vyrobený za studena zo sypkých zmesí)

Technologický postup: 

Tuk sa trie s cukrom na penu, pričom sa do tuku dostáva vzduch pôsobiaci ako kypridlo.  Pridá sa ZŽK a múka. 
Tvarovanie :  striekaním cez rezanú trubičku ručne alebo striekacím strojom  tzv.drezírkou
Drezírovanie = striekanie
Tvary: ružičky, venčeky, banániky, tyčinky a pod.
Schéma   drezírky                                                                         zásobník s cestom
2 ryhované valce

                                                                                     vymeniteľné striekacie trubičky

pásový dopravník

s plechmi

Popis činnosti stroja:  Cesto zo zásobníka tlačia 2 ryhované oproti sebe  otáčajúce sa valce do striekacích trubičiek. Trubičky sú vymeniteľné.                    Môžu byť: pevné (tvarujú ružičky) alebo otáčajúce sa ( tvarujú venčeky), 
priame alebo so šikmým sklonom (venčeky), hladké (piškótky)alebo rezané(ružičky, venčeky).  Cesto sa strieka priamo na plechy, ktoré sa pohybujú na pásovom dopravníku krokovým pohybom.
Pozn. Drezírka a strunovka sa kupujú ako jeden stroj s vymeniteľnou tvarovacou hlavicou.

Pečenie – cesto sa pečie na čistých nevymastených plechoch – v samotnom ceste je dosť tuku, nebude sa lepiť na plech!
Teplota pečenia lineckého cesta je okolo 200°C.
 Korpusy po upečení sú krehké, jemne pórovite bez múčnej chuti.

Cesto je kyprené vodnou parou a vzduchom, ktorý sa dostal do cesta trením tuku s cukrom .

Sortiment  výrobkov
1.Linecké trené s marmeládou – 2 korpusy z lineckého treného cesta v tvare tyčinky alebo banánika, spojené marmeládou, do polovice máčané CKP.
Hmotnosť: 40g          Trvanlivosť: 30 dní

2.Margarétka  - linecké koliesko, na ktoré sa po obvode nastrieka rezanou trubičkou linecké trené cesto v tvare  venčeka. Stred venček sa vyplní marmeládou a sype sa praženou strúhanou podzemnicou. Po upečení povrch posypať zmesou práškového a vanilínového cukru.

Hmotnosť: 40g                     Trvanlivosť: 30 dní

3.Čajové trené ružičky – 2 korpusy z lineckého treného cesta – ružičky spojené marmeládou, vrchný korpus je pred pečením zdobený presladenou čerešňou.

Hmotnosť: rozvažované  (t.j.nepredávajú sa na kusy ale na váhu), balené ako jeden druh alebo v kolekcii( viac druhov)
Trvanlivosť: 30 dní

4.Čajové trené kakaové pečivo – 2 korpusy z lineckého treného kakaového cesta spojené marmeládou a povch prestriekaný CKP

Hmotnosť: rozvažované  (t.j.nepredávajú sa na kusy ale na váhu), balené ako jeden druh alebo v kolekcii( viac druhov)
Trvanlivosť: 30 dní

VAFLOVÉ  CESTO
Charakteristika: - cesto tuhej konzistencie , šedej farby s viditeľnými bodkami po jadrovinách , vyrobené z hlavných surovín        

 múka  :  tuk :  cukor  + jadroviny    v pomere   1 : 1 : 0,5:0,5. CESTO OBSAHUJE VIAC TUKU AKO LINECKÉ + JE TAM TUK Z JADROVíN , preto sú korpusy po upečení sú krehkejšie ako linecké , trvanlivé.

Suroviny:   1) múka – pšeničná hladká pekárska špeciál   T- 512 ,                                                  

                                      pred použitím preosiať

                    2) tuk – margarín stolný do tukového lineckého cesta  alebo 

                                   maslo čerstvé  do maslového lineckého cesta

            (  margarín sa používa častejšie, lebo je lacnejší, s maslom sa horšie pracuje – topí sa!)

             3) cukor – práškový  , preosiať!

             4) vajcia – slepačie ( najmenšia pravdepodobnosť výskytu salmonely!)

                               (čerstvé, sušené, mrazené)
             5)jadroviny – vlašské orechy, lieskovce, pražené arašidy
            6)škorica  mletá – kôra stromu škoricovníka
Technologický postup: 

-cesto sa vyrába „na záraz“  t.j.=  všetky suroviny sa vymiesia spolu naraz         na hladkú homogénnu konzistenciu ( bez hrudiek) alebo
-trením tuku s cukrom + ostatné suroviny ( ako linecké trené)

 Nemiesiť dlho, aby sa cesto nesparilo !

Tvarovanie :  - vaľkaním
· vypichovaním

· vtláčaním do formičiek

· modelovaním - rožteky
Pečenie – cesto sa pečie na čistých nevymastených plechoch – v samotnom ceste je dosť tuku, nebude sa lepiť na plech!
Teplota pečenia  je okolo 200°C.
Korpusy po upečení sú krehké, jemne pórovité s chuťou po použitých jadrovinách  .
Cesto je kyprené vodnou parou.

Sortiment  výrobkov
1.Vaflové pečivo obaľované – Z vaflového cesta vypichuté rôzne tvary . najčastevšie rožky, ktoré sa po upečení obaľujú v zmesi práškového a vanilkového cukru.

Hmotnosť: 30g                                         Trvanlivosť: 30 dní

2.Čajové vaflové rožky   a)obaľované
                                           b) polomáčané -  drobné rožteky z vaflového cesta a)obaľované v zmesi práškového a vanilkového cukru

b)konce máčané v CKP

Hmotnosť: rozvažované, balené, samostane alebo v kolekcii

Trvanlivosť: 30 dní
SLANÉ   CESTO 

Charakteristika: - cesto tuhej konzistencie bez hrudiek, krémovej farby vyrobené z hlavných surovín  múka,  tuk ,soľ + prísad podľa druhu cesta napr.tvaroh, syr, bryndza a pod.  Vypichnuté tvary sa pred pečením mašľujú a sypú na povrchu rôznymi semienkami , strúhaním syrom, soľou, koreninami. Korpusy po upečení sú krehké, trvanlivé, používané k nápojom.
Suroviny:   1) múka – pšeničná hladká pekárska špeciál   T- 512 ,                                                  

                                      pred použitím preosiať

                      2) tuk – margarín stolný do tukového lineckého cesta  alebo 

                                   maslo čerstvé  do maslového lineckého cesta

            (  margarín sa používa častejšie, lebo je lacnejší, s maslom sa horšie pracuje – topí sa!)

                     3) soľ jedlá
             4) vajcia – slepačie 

             5)syry – tavené príp.tvrdé - nastrúhať , tvaroh, bryndza
            6) posyp– soľ, rasca, mak, sezam, slnečnicové, tekvicové  semienka, vegeta a pod.
Technologický postup: 

cesto sa vyrába „na záraz“  t.j.=  všetky suroviny sa vymiesia spolu naraz         

Tvarovanie: vaľkanie, vypichovanie
Úprava pred pečením:   mašľovanie = potieranie vajcom (lesk)

                                           sypanie

Pečenie: cca 200°C
