LINECKÉ CESTO
Charakteristika: je cukrárska polotovar alebo polovýrobok svetložltej farby. Cesto je rovnorodé, elastické, pri vaľkaní nepraská. Vôňa a chuť po použitých surovinách.

Výrobky z cesta sú krehké, to spôsobuje vysoký obsah tuku. Tuk spôsobuje aj spojovaciu látku medzi múkou a cukrom, cesto obsahuje 18 % cukru a 30 % tuku.
Cesto so zníženým obsahom tuku sa nazýva krehké cesto obsahuje väčší podiel cukru. Do cesta sa podľa receptúry zapracuje mlieko alebo voda úbytok krehkosti nahradíme kyprosťou. Použijeme chemické kypridlo.
Mlieko priaznivo pôsobí na chuť, zjemňuje ju a zvyšuje biologickú hodnotu výrobku. 

PRÍPRAVA LINECKÝCH CIEST
Suroviny:
· Pšeničná múka hladká
· Margarín alebo maslo

· Práškový cukor

· Vajcia, žĺtky

· Ostatné – citrónová pasta, kypriace prísady, vanilínový cukor, kakao, škorica a iné
Výrobný postup:
Môžeme pripraviť ručne alebo použiť strojové zariadenie. Pomer základných surovín je         1 : 2 : 3, 1 diel cukru 2diely tuku a 3 diely múky.

1. Ručná príprava: 

· Linecké cesto: múku preosejeme na dosku do stredu pridáme zhomogenizovaný tuk s cukrom, vajcia prípadne žĺtky a ostatné suroviny. Suroviny  sa dokonale spracujú rukami na hladké kompaktné cesto. Dlhé miesenie cestu škodí.

· Linecké cesto kakaové:  práškový cukor sa premiesi s tukom, pridá sa preosiata múka s kakaovým práškom. Kakao nahrádza časť múky. Ďalej postupujeme ako pri lineckom ceste. Cesto môžeme ochutiť aj orieškami.

· Linecké cesto kokosové:  premiešame práškový cukor s tukom, pridáme vajcia, jemne zomletý kokos, preosiatu múku a chuťové prísady. Cesto pred spracovaním necháme odležať.
· Krehké cesto: preosiatu múku a sušené mlieko sa premiešajú s ostatnými surovinami – práškový cukor, margarín, vajcia, kypriaci prostriedok, voda, citropasta. Suroviny sa spracujú na homogénne cesto. Cesto necháme v chlade odležať, najlepšie do druhého dňa.

Úloha : nakresli schému lineckého cesta
Zásady pri príprave ciest:

· Cesto pripravujeme v chlade

· Teplota všetkých surovín má byť rovnaká od 15 – 20 OC

· Kontakt ľudských rúk čo najkratší
· Teplota spracovaného cesta nesmie prekročiť 22 OC

Ak by sa nedodržali spomínané zásady mohlo by dôjsť k chybe – k spareniu cesta. Príčina – topenie tuku a jeho následné vpíjanie sa do múky. Cesto stráca elasticitu. Pri spracovaní sa trhá, láme a lepí na váľok. 

Mierne sparené cesto môžeme napraviť  tak, že pridáme vajcia a cesto necháme v chlade odležať alebo po častiach spracujeme s dobrým cestom alebo vtláčaním do kovových formičiek npr. košíčky.

Sparenie zabránime tým, že pracujeme v chlade a rýchlo.

2. Strojová príprava

Je v porovnaní s ručnou ekonomickejšia. Suroviny sa spracujú v šľahacom stroji s hákom. Najskôr sa rozotrie tuk s cukrom, potom sa pridajú ďalšie suroviny a prísady a múka. Všetky suroviny sa dôkladne, ale rýchlo premiesia. Dodržať zásady ako pri ručnom spracovaní.
Cesto pred spracovaním necháme v chlade odležať. Cesto sa môže v chlade 10 – 15 OC skladovať 2 až 3 dni v čistých prikrytých nádobách.  

SPRACOVANIE LINECKÝCH CIEST
Cesto po odležaní spracujeme vyvaľkovaním a následne sa tvaruje vykrajovaním – vypichovaním, krájaním, rezaním, lisovaním – tlačením do formičiek alebo modelovaním príslušných tvarov.
Vyvaľkovanie:

Ručne – vyvaľkujeme pomocou valčeka do požadovaného tvaru – nap. Obdĺžnik na plech.

Strojové – napr. https://www.sos-souhtyn.cz/files/student/5_6_rozvalovaci_%20stroje.pdf pozrite si aj videa nachádzajú sa na konci prezentácie. 
Úloha : napísať výhody a nevýhody strojového spracovania.
Základné pravidlá pri vyvaľkávaní:

· Cesto musí byť elastické, nie príliš tuhé, mazľavé, riedke alebo obschnuté

· Vyvaľkané cesto sa musí hneď spracovať

· Pri vyvaľkávaní sa snažíme dodržať obdĺžnikový tvar

· Pre udržanie kvality cesta zbytočne nemúčime, pečivo s veľkym množstvom zavaľkanej múky je tvrdé. 
Spôsob tvarovania
Vykrajovanie – vypichovanie z rozvaľkaného cesta pomocou formičiek alebo hromadného vykrajovača  vykrajujeme požadované tvary.
Tlačenie  do formičiek – na vyvaľkaný plat poukladáme formičky prejdeme váľkom kúsky cesta sa vtláčajú  do formičiek alebo valčeky z cesta dáme do formičky a cesto vytláčame.

Linecké cesto sa  môže tvarovať aj strojovo
Rezanie – používajú sa strunové rezačky. Podstatou strojov sú podávacie ryhované valce, ktoré vtláčajú cesto do matrice. V matrici sú otvory rovnakého tvaru, ako je požadovaný tvar pečiva npr. kolieska ....valček cesta po vytlačení z matrice kopíruje tvar otvoru matrice. Z  valčeka sa strunou režú priečne kúsky pečiva hrúbka je nastavené podľa potreby. Kúsky cesta padajú na pripravený plech. 
Takto sa tvarujú väčšie aj malé čajové kúsky na ktoré sa používajú rozličné lisy.
Ručné modelovanie – cesto rozvaľkáme na pramene, nožom narežeme dieliky s požadovanou hmotnosťou a tvarujeme rôzne tvary – rožky, venčeky, esíčka atď.

Pečenie 
Je jednoduché. Pečie sa na čistých plechoch bez pary. Teplota sa pohybuje od 200 do 220 OC. Čas pečenia je krátky od 10 do 15min. Medzi najdôležitejšie procesy počas pečenia je karamelizácia sacharidov a dextrínov škrobu. Povrch pečiva sa sfarbí dozlatista. Čiastočne dochádza k rozkladu sacharózy na invertný cukor – zvyšuje vláčnosť výrobku. Dochádza tiež ku koloidným zmenám – bielkoviny spolu so zmazovateľným škrobom vytvárajú vnútornú štruktúru pečiva.
Upečené korpusy sa nechajú vychladnúť. Majú trvanlivejší ráz. Môžu sa predávať ako polotovary alebo sa ďalej dohotovujú.

Plnenie korpusov:

Najčastejšie sa plnia ovocnými, orechovými, prípadne tukovými náplňami:

Ovocné náplne – marmeláda, džem. Čajové pečivo, linecké koláčiky, rezy a iné

Orechové náplne – na plnenie orechových košíčkov alebo pláty z lineckého cesta aj na čajové pečivo.

Tukové náplne – npr. maslové, žĺtkový krém maslový. Korpusy sa kombinujú  s rozličnými druhmi ovocia, iných korpusov atď. napr. kokoska maslová ...
Polievanie, poťahovanie a máčanie korpusov:

Najčastejšie sa používajú: cukrárske kakaové polevy, tukové polevy, fondánové polevy, polevy z vaječného bielka, prípadne žĺtkové polevy.
Úlohy: 
1. nakresli schému lineckého cesta
2. napísať výhody a nevýhody strojového spracovania.
3. Vyhľadať a napísať 5 výrobkov z lineckého cesta 

4. Z noriem ktoré používate na OV vypísať linecká koláčiky, košíčky s orechovou náplňou. 

Postup písania u všetkých výrobkov:

Charakteristika výrobku – aký ten výrobok je opis
Výrobný postup – ako sa vyrába postup výroby cesta, náplne, dohotovenie, hmotnosť, trvanlivosť.

Úlohy odovzdať do 22.05.2020

Prosím o dodržanie termínu odovzdania úloh.

