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Testa



TESTO ZAVINOVE

Vyuziti:
tazeny zavin s jablkovou, tvarohovou nebo makovou naplni
Suroviny:

hladka mouka, olej nebo tuk - malé mnozstvi,
vejce, sul, ocet, voda



Priprava testa:

na val prosejeme mouku, pfidame tuk, sul a vytvofime dulek
na vejce

tento zaklad zpracovavame s octem a vlaznou vodou

za pomoci vidlicky a potom rucné do hladkého bochanku

tésto vytloukame, potfeme tukem a nechame odpocinout

v teple a znovu

zpracujeme asi za hodinu zpracujeme na vale, dobre rozvalime
a vytahujeme konce rukou do tenkého tésta

zavin svineme za pomoci utérky, pfidame napln (strouhanka),
potfeme tukem a peCeme v dobre vyhraté troubé






TESTO LISTOVE (LISTKOVE)
Vyuziti:

na zaviny, moucniky, pasticky, tyCinky, peceni
mas, Satecky, pirohy

Suroviny:

sklada se ze dvou tést - z tésta TUKOVEHO
a ZAVINOVEHO, kterému fikame vodanek



Priprava testa:

1. hladkou mouku a tuk zpracujeme na tuhé testo a nechame
v ledniCce odpocCinout ve tvaru kostky

2. zpracujeme zavinoveé testo do hladka a nechame hodinu
odlezet

3. obée testa nasledné zapracujeme do sebe:

» tukové tésto rozvalime do ¢tverce a vodanek vlozime
na stred na koso

* slozime jako obalku, lehce povalime a otoCime
* rozvalime a slozime na jednu tretinu
* cely postup opakujeme jeste trikrat a to vzdy
« po 20 minutach v prestavkach musi tésto
 odpocivat v chladu, tésta jsou
* rovnomerné promisena a tvarujeme
je do pozadovanych tvarl. Po upeceni listuji






TESTO PLUNDROVE

Vyuziti:
kolacCe, hrebeny, croissant, zaviny
Suroviny:

sklada se ze dvou tést
- t&sta TUKOVEHO a tésta KYNUTEHO



Priprava téesta:

1. hladkou mouku a tuk zpracujeme na tuhé testo a nechame
v ledniCce odpocCinout ve tvaru kostky

2. zpracujeme plundrové testo do hladka a nechame hodinu
odlezet

3. obée testa nasledné zapracujeme do sebe:

» tukové tésto rozvalime do ¢tverce a vodanek vlozime
na stred na koso

* slozime jako obalku, lehce povalime a otoCime
* rozvalime a slozime na jednu tretinu
* cely postup opakujeme jeste trikrat a to vzdy
« po 20 minutach v prestavkach musi tésto
 odpocivat v chladu, tésta jsou
* rovnomerné promisena a tvarujeme
je do pozadovanych tvarl. Po upeceni listuji






KYNUTE TESTO
Vyuziti:
kolace, vdolky, koblihy
Suroviny:

vanilkovy cukr, mléko, Hera, cukr krystal,
vejce , hladka mouka, drozdi, sul



Priprava testa:

Do misy vsypeme hladkou mouku a pripravime si kvasek
- v hrnku s trochou mléka pridame Izici hrubé mouky, cukr
a drozdi

V teplém mléce rozpustime heru, pfidame vejce, sul.
Dukladné promichame a pfidame vanilkovy cukr

vSechny pfipravené suroviny smichame dohromady
a vypracujeme hladké tésto, které se nesmi lepit.

na dno misy, kam tésto umisime, vsypeme trochu hladké
mouky, aby nam tésto lepe nakynulo

vSechny pfipravené suroviny smichame dohromady

a vypracujeme hladke testo, které se nesmi lepit.

na dno misy, kam tésto umisime, vsypeme trochu hladké
mouky, aby nam tésto lépe nakynulo






LITE - KYNUTE TESTO

Vyuziti:
babovky, lité kolace, bublaniny

Suroviny:

polohruba mouka, hladka mouka, cukr, drozdi, olej,
mléko, zloutky, sul, citronova kura



Priprava testa:

Do misy nadrobime kvasnice, pridame cukr a
zalijeme polovinou vlazneho miéka, pridame mouku
vse promichame a nechame vykynout (10 - 15 minut)

Do vykynutého kvasku pridame zloutek, olej, cukr,
citronovou kuru, mléko, sul v§e promichame
postupne prisypavame mouku a vareCkou hneteme
az vznikne hladké testo

Tésto nechame vykynout v teplé mistnosti,
az zdvojnasobi svuj objem






ODPALOVANE TESTO
Vyuziti:
vetrniky, zloutkove venecky

Suroviny:
mouka hruba, vejce, voda, sul, maslo



Priprava testa:

vodu uvedeme do varu, vmichame sul a maslo,
kdyz zaCne vrit

vsypeme mouku a michame, az se tésto nelepi
na nadobu ani na varecku

nechame prochladnout, obCas zamichame
a do vlahého tésta vpracujeme vejce, jedno
po druhém, dobre propracujeme






ORECHOVE TESTO

Vyuziti:
cukrovi

Suroviny:

vlasské orechy, cukr mouckovy, vejce,
hladka mouka, maslo



Priprava testa:

1. Na val prosejeme hladkou mouku a pridame
ofechy a cukr. V hromadce vytvorime dulek
a do nej vyklepneme zloutek.

2. Pridame na kousky rozkrajeny zmekly tuk nebo
maslo a osolime. Nozem smeés prokrajime
a soucasne ji hrneme nozem smerem ke stredu
valu.

3. Jakmile se zaCne tésto lepit, muzeme je

pracovavat
rukama. Tésto zabalené do folie nechame v chladu

hodinu rozlezet.
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VAJECNE TESTO

Vyuziti:
rakvicky

Suroviny:

zloutky, mouckovy cukr, vanilkovy cukr,
tuk na vymasténi formicek, Slehacka



Priprava testa:

1. Zloutky a cukr uslehame do zhoustnuti,
vhimame vanilkovy cukr a testo plnime
do formicek.

2. ZapecCeme je do stredne vyhraté trouby,
dopeceme pri mirne teplote.

3. Po Castecnem vychladnuti je vyjmeme
z formiCek a pred podavanim naplnime
Slehackou.






LITE TESTO

Vyuziti:
PalacCinky
Suroviny:

mléko, vejce, polohrubé mouky, sul, tuk na peceni,
mouckovy a vanilkovy cukr



Priprava testa:

1. Vejce, mléko a sul rozSlehame a po Castech
pridavame prosatou mouku
2. Hladke testo nechame chvili stat, pote

upeceme na tuku po obou stranach tenké
palacinky.






PISKOTOVY KORPUS

Vyuziti:
dorty a rezy

Suroviny:

vejce, mouckovy cukr, varici voda, hladka mouka,
vanilkovy cukr, tuk na vymasteni
hruba mouka na vysypani formy



Priprava testa:

Zloutky tfeme s polovinou davky cukru, pfidame
varici vodu a uslehame v lehkou, hustou penu.
Z bilku uSlehame snih, pfisypeme zbyvajici cukr,
uslehame do zloutkové peny soucasne s
vanilkovym cukrem a prosatou moukou.

Testo vlijeme do dortové formy vymastene tukem
a vysypane hrubou moukou.






PISKOTOVY PLAT
NA ROLADU

Vyuziti:
rulady a rezy

Suroviny:

vejce, mouckovy cukr, hladka mouka, tuk na vymasteni,
hruba mouka na vysypani plechu



Priprava testa:

Z bilkt uslehame snih, po ¢astech pfisypeme cukr
a uslehame do husta

Lehce do ngj zamichame zloutky, potom prosatou
mouku

Testo nalijeme na vymasteny a hrubou moukou
vysypany plech, povrch uhladime a upeCeme

v hodné vyhrate troube

Upeceny plat poprasime moukou, obratime na Cisty
plech a nechame vychladnout






Bramborove testo

Vyuziti:
Moucniky

Suroviny:

varené brambory ve slupce, polohruba mouka,
prasek do peciva, mouckovy cukr, vejce, Hera,
vanilkovy pudinkovy prasek, tuk na vymazani plechu,
Zloutek na potfeni zavinu, mouckovy cukr na posypani



Priprava testa:

. Varené studeneé brambory oloupeme a jemnée
nastrouhame, pridame mouku, prasek do peciva,
cukr, vejce, zmekly tuk a pudink.

. Vypracujeme testo a rozdelime na Ctyri dily.
Rozvalime kazdy dil na placku, potreme napini.

. Zarolujeme, konce pritiskneme a preneseme

na vymazany plech.

. Zaviny potreme rozslehanym zloutkem, vlozime
do trouby. PeCeme na 170°C asi 20 minut.

. Pred podavanim rozkrajime a pocukrujeme.






Tvarohove testo

Vyuziti:
zaviny a moucniky

Suroviny:

mekky tvarohu, maslo nebo umely tuk, polohruba mouka,
Zloutek a nepatrne soli



Priprava testa:

1. Mouku prosejeme na val, rozdrolime do ni maslo,
pridame prolisovany tvaroh, Zloutek a sul
a zpracujeme vse v hladke testo.

2. Hotoveé testo rozvalime v plat asi Ctyri mm silny
a pak z nej upravujeme bud' zavin, sateckove
kolacky, ovocne knedliky, slané tyCinky apod.
a podle druhu moucniku pak peCeme nebo varime.

Poznamka:
Toto tésto muzeme také zadélat bez zloutku.






Alternativy
v modernim stravovani

Vyuziti amarantu, mrkve, kukuricné mouky
atd. ve smyslu dezertu



Amarant

Amarant ma vysokou vyzivhou hodnotu, neobsahuje lepek.

Ve srovnani s obilim ma vysSi obsah bilkovin,
ma vyhodné slozeni esencialnich aminokyselin,
v kombinaci s ryzovou a kukurichou moukou dava dokonalé
slozeni bilkovin srovnatelné s bilkovinou vajecného bilku.

To umozniuje predchazet nedostatkim nékterych
aminokyselin v potrave.

Amarant obsahuje tuky nenasycené(zdrave), vyhodné
je i jeho slozeni sacharidu. Zrno obsahuje velké mnozstvi
vlakniny, mineralt a antioxidacnich vit. E,C.

Pri vhodné Upravé se da vyuzit
pri pripraveé dezertlU a moucniku




Mrkev

Mrkev je velmi mnohotvarna surovina, muze byt pouzita
na predkrm, hlavni chod, ale i do dezertu.

Jeji nasladla chut se vyborné kombinuje s rimskym
kminem, koriandrem, zazvorem, koprem,
Safranem, Cesnekem Ci citrusy.

V dezertech se pouziva hlavné do ruznych dortu, muffinu
a sladkych chlebicku a je idealni ve spojeni
s mandlemi, karamelem, medem, rozinkami,
muskatovym kvetem a orisky.



Kukuricha mouka

Kukuricha mouka ma Siroké spektrum pouZziti.

V mezinarodni kuchyni se z kukuricné mouky pripravuji
mexické placky tortilly nebo americky chléb. Je vhodna pro
pripravu slanych i sladkych kaSi, placek nebo se pouziva
jako pfimés pfi pe€eni pediva.

Pouziva se tam, kde neni potfeba vysoké pojivostsi
— do moucniku z varenych obilovin, do placek, palaCinek.
Ma vyborné chutoveé vlastnosti, dobre zahustuje,
ale ma hrubsi konzistenci.



Pouzita literatura

internet
Maria Hajkova — MoucCniky
Avicenum — Prakticka kucharka



EXKLUZIVNI DEZERTY



N 7y

Nejdrazsi moucnik na svete
stoji 25 tisic dolaru

Frrrozen Haute Chocolate

Tvori rizné druhy kakaa ze ¢étrnacti zemi svéta, pét gramu zlata,
slehacka a nastrouhané lanyze



King-size Torte

Brownie Extraordinaire
with Saint Louis



http://tyden.cz/obrazek/king-size-imperial-torte-473467fc00b9b.jpg
http://tyden.cz/obrazek/brownie-extraordinaire-with-saint-louis-473467a82b3a6.jpg

Golden Opulence

Sundae

The Sultan’s Golden Cake


http://tyden.cz/obrazek/goldenopulencenord-473466bdf005f.jpg
http://tyden.cz/obrazek/the-sultan’s-golden-cake-473467caaddb7.jpg

The Dome’s Truffle Ice



http://tyden.cz/obrazek/the-dome’s-truffle-ice-473467d8b8961.jpg
http://tyden.cz/obrazek/“entre”-473467ef8183f.jpg

Valrhona Chocolade Sphere

Lanyzové kulicky


http://tyden.cz/obrazek/valrhona-chocolate-sphere-4734677903f42.jpg
http://tyden.cz/obrazek/the-madeleine-truffle-473467e462f4d.jpg

The Fortress Aquamarine


http://tyden.cz/obrazek/the-fortress-aquamarine-4734679d601b2.jpg

Warm Golden Plum Soufflé

Golden Phoenix
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