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PROIZVODNJA PEKARSKE I  PROIZVODNJA PEKARSKE I  
POSLATIPOSLATIČČARSKE PODLOGEARSKE PODLOGE --2.  deo2.  deo



PROIZVODNJA PROIZVODNJA TESTATESTA

 PRHKO ILI RASTESITO TESTO PRHKO ILI RASTESITO TESTO –– poslastičarsko poslastičarsko 
testotesto

 PATE A CHOUXPATE A CHOUX, BRANTAJNG ILI KUVANO TESTO , BRANTAJNG ILI KUVANO TESTO ––
kupus testo ??????kupus testo ??????

 SREDNJESREDNJE TEŠKATEŠKA KVASNAKVASNA TESTATESTA –– 20% MASNOĆE20% MASNOĆE

 TEŠKATEŠKA KVASNAKVASNA TESTATESTA –– PREKO 30% MASNOĆE PREKO 30% MASNOĆE 
(božićni kolač, kuglof)(božićni kolač, kuglof)



PRHKO ILI  RASTESITO TESTOPRHKO ILI  RASTESITO TESTO

Brašno TIP 400 (bolji proteini), masnoća, što sitniji šećer (opc. voda, jaja, jezgrasto voće, 
začini)

 Teško prhko testo ili 3:2:1 (brašna, masnoće, šećera);

 Lako prhko testo ili 2:1:1 (brašna, masnoće, šećera);

Linzer (Lincer) prhko testo ili 1:1:1 (brašna, masnoće, šećera i badema). Linzer (Lincer) prhko testo ili 1:1:1 (brašna, masnoće, šećera i badema).



PATE A CHOUX, PATE A CHOUX, 
BRANTAJNG IL I  KUVANO BRANTAJNG IL I  KUVANO 

TESTOTESTO
 Princes krofne, ekleri, profitarole, krokan bus

 Saveti za pripremu





krokambuš -
croquembouche



šu - choux



ekleri - éclairs



SREDNJE TEŠKA SREDNJE TEŠKA 
KVASNA TESTAKVASNA TESTA

 20% MASNOĆE20% MASNOĆE

TEŠKA KVASNA TEŠKA KVASNA 
TESTATESTA

 PREKO 30% MASNOĆE (božićni PREKO 30% MASNOĆE (božićni 
kolač, kuglof)kolač, kuglof)



Medijumi za punjenje ili nadevanje pekarskih ili poslastičarskih proizvoda su:

 termostabilna voćna punjenja,

 orašastiplodovi,

 mak,

 sir,

SLANISLANI ILIIL I SLATKISLATKI NADEVINADEVI IL IIL I PUNJENJAPUNJENJA

 mleveno meso,

 suvomesnati proizvodi,

 sosovi.

Nanošenje nadeva ili premaza može biti izvršeno ručno, upotrebom odgovarajućeg alata
za punjenje ili nadevanje, ili mašinski upotrebom poluautomatskih ili automatskih
dozatora.



PRIPREMAPRIPREMA MASEMASE ILIIL I TESTATESTA ZAZA PEČENJEPEČENJE

 Prava faza???

 Priprema mase za pečenje

 Priprema testa za pečenje (pleh ili kalup)

 Sečenje pomoću modli

 Brizganje testa



PEČENJEPEČENJE I  HLAĐENJE I  HLAĐENJE PEKARSKIHPEKARSKIH II
POSLASTIČARSKIHPOSLASTIČARSKIH MASAMASA ILIIL I TESTATESTA

 TTransformacije prilikom pečenja???ransformacije prilikom pečenja???

 ZZnačaj pravilnog hlađenjanačaj pravilnog hlađenja



SEČENJESEČENJE II OPSECANJEOPSECANJE

 SSečenje pomoću noža, poslastičarske testerice ili modliečenje pomoću noža, poslastičarske testerice ili modli

+ opsecanje poslastičarskih podloga+ opsecanje poslastičarskih podloga



PITANJA ZA PROVERU ZNANJAPITANJA ZA PROVERU ZNANJA

11 • Navedite osnovne vrste teksta i ukratko njihove karakteristike.

22 • Navedite karakteristike i postupak proizvodnje prhkog testa.

33 • Navedite karakteristike i postupak proizvodnje kuvanog testa.

44 • Navedite karakteristike i postupak proizvodnje srednje teškog testa.4

55 • Navedite karakteristike i postupak proizvodnje teškog testa.

66 • Navedite vrste i karakteristike nadeva i punjenja.

77 • Navedite bitne elemente i faze u pripremi masa i testa za pecenje.

88 • Navedite i objansite transformacije u testu i masi prilikom pečenja

99 • U čemu se ogleda značaj pravilnog hlađenja pečenih podloga?

1010 • Navedite vrste alata u pravilnom sečenju i opsecaju testa i podloga.
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