Výrobky z lístkového cesta

Lístkové trubičky
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Výrobok je zlatistej farby. Na priereze vidno krúžok z lístkového cesta v strede ktorého je bielková náplň. Chuť a vôňa sladká po lístkovom ceste a náplni. Vrch výrobku je posypaný cukrom dekorom. Výrobok je určený na rýchlu spotrebu

Výrobný postup

Cesto vyvaľkáme na hrúbku 3-4mm. Odstránime prebytočnú múku, potrieme rozriedeným vajíčkom a nakrájame na pásy hrubé 20-30mm a natočíme na kovové trubičky pečieme pri teplote 220-260°C (20-30minút)
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Lístkové šatôčky

Charakteristika: sú to krehké výrobky plnené najmä ZŽK. Povrch je posypaný zmesou práškového a vanilkového cukru alebo cukrom dekor. Chuť a vôňa charakteristická po lístkovom ceste a náplní.

Výrobok plnený ZŽK je určený na rýchlu spotrebu.
Výrobný postup:
Cesto vyvaľkáme na plát o hrúbke 3mm. Odstránime múku a plát nakrájame na štvorec 70x70mm. Jeden roh štvorca sa natrie žĺtkom. Uhlopriečne položíme kovovú trubičku a spojíme spolu voľné rohy. Roh sa dobre pritlačí a povrch sa natrie zriedeným vajíčkom. Výrobky pred pečením necháme chvíľku odležať aby sa nám pri pečení neodliepali  a dáme piecť pri teplote 220-250°C 



Obyčajná krémeška
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Lístkový plát pred pečením vyvaľkáme na hrúbku 3-4 mm.


Francúzska krémeška
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Vrchný plát sa najskôr potiahne CKP, ktorý sa nechá stuhnúť. Potom sa korpus nakrája na požadovaný počet rezov a následne sa poukladajú na šľahačkovú náplň (presne za sebou ako boli nakrájané) potom sa krája celá krémeška.
Lístkový korpus hrubý 3-4mm.
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Lístkový jablkový závin

Plát sa posype piškótovými omrvinami a nanesie sa jablková náplň (zmes): na plátky nakrájané jablká, hrozienka, mandle, cukor, škorica. Okraje sa potrú žĺtkom a závin sa stočí. 

Pečie sa pri teplote 200-220°C 20-30minút. Povrch sa po upečení posype cukrom dekor.



Neplnené výrobky
Lístkové slané tyčinky
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Úloha: 

Nájsť na internete 3 výrobky z listového alebo pľundrového cesta

Na každý výrobok napísať normu, technologický postup prípadne obrázok 

Aspoň jeden výrobok vyrobiť a poslať obrázok s postupom

Termín: do 4. 06. 2020 eklochanova@gmail.com
Teším sa.
