Lístkové (listové) cesto
Charakteristika

· Je to cukrársky polovýrobok alebo polotovar svetložltej farby

· Je hladkej elastickej a vláčnej konzistencie

· Ľahko sa vaľká na plát

· Povrch cesta nesmie byť obschnutý

· Na reze je viditeľné striedanie vrstiev tuku a vodového cesta (vodánku)

· Chuť a vôňa nevýrazná, neutrálna

· Jeho využitie je variabilné

· Výrobky môžu byť plnené sladkými, slanými, syrovými, mäsovými náplňami alebo môžu byť neplnené - posypané syrom, rascou a podobne
· Výrobky sú krehké, vyznačujú sa vrstvenou štruktúrou

· Lístkové cesto kyprí vodná para

Výber a úprava surovín

1) Múka

· Predstavuje 43% z hmotnosti všetkých surovín

· Najvhodnejšie sú múky z tvrdých pšeníc, vyššie vymleté

· Používa sa pšeničná múka hladká s dostatočne napučaným, pevným, a ťažným lepkom

· Pružnosť lepku sa nevyžaduje

· Pred použitím treba preosiať aby sa prevzdušnila a zbavila sa mechanických nečistôt

2) Tuk – najčastejšie sa používa ťažný margarín, menej sa používa stolný margarín, maslo, bravčová masť
· Tuk musí byť homogénny, rovnorodý, zbavený všetkých tuhých kúskov

· Ťažný margarín
· Používa sa preto, že má vyššiu teplotu topenia v porovnaní s ostatnými tukmi to zaručuje, že pri mechanickom  namáhaní (vaľkaní) sa nebude vpíjať do múky, cesto zostane celistvé a nebude sa trhať

· Má stabilnú konzistenciu, pri spracovaní sa nelepia na valček

· Tuky majú schopnosť viazať aromatické a chuťové látky, čim si výrobok udrží vyváženú chuť a vôňu

3) Ostatné suroviny

a. Žĺtka
· Zlepšujú organoleptické vlastnosti výrobkov (vôňa, chuť, farba)

b. Zvyšujú krehkosť upečených korpusov

c. Ocot

· Pridáva sa do cesta na zlepšenie kvality lepku, urýchľuje a podporuje napučiavanie

· Veľké množstvo octu spôsobuje kyslosť cesta (výrobky sú gumovité, nemajú dostatočný objem) – dá sa to čiastočne upraviť dlhším odstátím cesta, vytvarovaných výrobkov

d. Soľ

· Zlepšuje chuť výrobkov – zvýrazňuje ju

e. Voda

· Pri výrobe vodového cesta, odporúča sa pridávať vlažná voda (teplota 30°C) čo priaznivo vplýva na napučiavanie lepku
· Pri strojovej výrobe 18°C

f. Cukor

· Používa sa na zlepšenie zafarbenia korpusu

Napučiavanie múčnych bielkovín (lepku)

Lepok

· Bielkovinový komplex pšeničnej bielkoviny – gliadín a glatenín – nerozpustné vo vode

· S vodou tvorí hubovitú pružnú a ťažkú hmotu

· Mokrý lepok je v podstate gél

Napučiavanie (hydratácia, prijímanie vody)

· Je hlavným a najvýznamnejším procesom pri príprava základného vodového cesta – vodánku

Napučiavanie lepku podporujú viaceré faktory:
1. Teplota - napučiavanie prebieha už pri teplote 9°C, optimálna teplota je 30-35°C
2. Čas - 20-30 minút
3. Množstvo vody - vo vodovom ceste sa musí ustáliť pomer medzi voľnou a koloidne
                                   viazanou vodou.
                                  - cesto sa potom pri spracovaní nelepí na valček.
4. Reakcia prostredia - vyžaduje sa slabo kyslé prostredie

5. Prítomnosť látok, ktoré obmedzujú napučiavanie lepku - Minerálne látky – kuchynská soľ (NaCl), cukor a tuk sťažujú vody a tým obmedzujú napučiavanie lepku
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