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PROIZVODNJA TESTA

PRHKO ILI RASTESITO TESTO - poslasti¢arsko
testo

PATE A CHOUX, BRANTAJNG ILI KUVANO TESTO -

SREDNJE TESKA KVASNA TESTA - 20% MASNOCE

TESKA KVASNA TESTA - PREKO 30% MASNOCE
(boziéni kolaé, kuglof)




PRHKO ILI RASTESITO TESTO

Brasno TIP 400 (bolji proteini), masnoca, sto sitniji Secer (opc. voda, jaja, jezgrasto voce,
zacini)

= Tesko prhko testo ili 3:2:1 (braSna, masnoce, Secera);
= Lako prhko testo ili 2:1:1 (braSna, masnoce, Secera);
= Linzer (Lincer) prhko testo ili 1:1:1 (braSna, masnoce, Secera i badema).




PATE A CHOUX,
BRANTAJNG ILI KUVANO
TESTO

= Princes krofne, ekleri, profitarole, krokan bus

= Saveti za pripremu






us

krokamb
croquembouche



su - choux



ekleri - éclairs




SREDNJE TESKA TESKA KVASNA
KVASNA TESTA TESTA

20% MASNOCE = PREKO 30% MASNOCE (boziéni
kola¢, kuglof)




SLANI ILI SLATKI NADEVI ILI PUNJENJA

Medijumi za punjenje ili nadevanje pekarskih ili poslasticarskih proizvoda su:

= termostabilna vocna punjenja,

= orasastiplodovi,

= mak,

= Si _ —— :
=  mleveno meso, e :
= suvomesnati proizvodi,
= SOSOVI.

Nanosenje nadeva ili premaza moze biti izvrSeno rucno, upotrebom odgovarajuceg alata
za punjenje ili nadevanje, ili masinski upotrebom poluautomatskih ili automatskin
dozatora.



PRIPREMA MASE ILI TESTA ZA PECENJE

Prava faza???

Priprema mase za pecenje

= Priprema testa za pecenje (pleh ili kalup)

= Secenje pomocu modli

= Brizganje testa




PECENJE | HLADENJE PEKARSKIH |
POSLASTICARSKIH MASA ILI TESTA

= Transformacije prilikom pecCenja???

= /Znacaj pravilnog hladenja




NJE | OPSECA

= Secenje pomocu noza, poslasticarske testerice ili modli

+ opsecanje poslasticarskih podloga




PITANJA ZA PROVERU ZNANJA

| o Navedite osnovne vrste teksta i ukratko njlhove karakteristike. E
| | I

15 | » Navedite karakteristike i postupak pr0|zvodnJe prhkog testa.
o i - 1. A .

| * Navedite karakteristike | postupak proizvodnje kuvanog testa.
= 1 [ b ——ad T A B N A

—| .+ Navedite karakteristike i postupak proizvodnje srednje teskog testa.
‘ » W . — e T AT T O Ww

|  Navedite karakter|st|ke | postupak proizvodnje teSkog testa.
. Navedlte vrstel karakterlstlke nadeva i punjenja.

_ * Navedite bitne elemente | faze u pripremi masa | testa za pecenje.
- “’  Navedite i objansite transformacije u testu i ma3| prilikom pecenja

e B oo D B N/ W . ,-"\'

» * Ucemu se ogleda znacaj pravilnog hladenja pecenih podloga? 1
_— R sk a8 W

0| ° Naved|te vrste alata u pravilnom secenju i opsecaju testa i podioga. -
= ol AT '._""
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