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Tento ucebni material k zavérecnym zkouskam pro studenty stfednich odbornych skol vznikl v rdmci
projektu Odborné vzdélavani — Cesta k uspésné budoucnosti, ktery je realizovany Nadaci rozvoje
obcanské spolecnosti (NROS) a danskou The VELUX Foundations.
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Charakteristika

* Moucniky jsou tzv. sladka tecka na zaver menu. Maji vysokou
energetickou a vétsinou nepatrnou biologickou hodnotu, jsou sytici a
nekteré i lehce stavitelné.

e V soucasné moderni gastronomii vznikaji nové kombinace surovin na
pripravu moucnikt s minutkovym charakterem. Klade se dlraz na
vzhled, lehkou stravitelnost a jemnou plnou charakteristickou chut
pouzitych surovin.

e Tézké maslové krémy nahrazuji termizované syry (Mascarpone,
Philadelphia, Ricotta, zervé) zjemnéné slehackou.

e Vzhledem k tomu, ze moucniky nemaji za cil nasytit, snizuje se jejich
hmotnost priblizné na 80 — 150 gramd.
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Charakteristika

e VSechny druhy moucniku pripravujeme vzdy z prvotridnich a Cerstvych
surovin.
* Prisady pridavané do tésta maji dvoji vyznam. Jednu skupinu tvori

prisady, na jejichz mnozstvi je zavisla pevnost struktury vyrobku
(mouka, vejce).

* Druhou skupinu tvori prisady, které zpUsobuji zvétSeni objemu vyrobku
(naslehany bilek, castecneé cukr, uslehané zloutky, tekutiny v kombinaci
s kypricim praskem). Oba druhy prisad maji byt v rovnovaze.

v —



Rozdéleni moucniku
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1. Jednoduché a slozité
2. Teplé a studené

Dalsi druhy jsou napt. restauracni, hotelové, kavarenskeé.
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Zakladni druhy test
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* Piskotové testo

e Odpalované testo
* Linecké testo

* Listové tésto

e Kynuté tésto

* Bramborové tésto
* Lité tésto

* Tvarohové testo
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Piskotove testo

3 zpusoby pripravy:

a) Vyslehat zloutky s cukrem + polohruba mouka + z bilkd snih
b) Vyslehat bilky + cukr + Zloutky + polohrubd mouka

c) Vyslehat cela vejce s cukrem + polohruba mouka

IDEALNI RECEPT
—na 1 vejce, 1 lzice cukru a 1 Izice polohrubé mouky

Pouzivame na rolady, rezy, kostky.
Da se vykrajovat, plnime krémy, marmeladou, slehackou.
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APETIT. Piskotovd roldda s krémem z bilé cokolddy [online]. [cit. 13.7.2022].

Dostupné z: https://www.apetitonline.cz/recept/piskotova-rolada-s-
kremem-z-bile-cokolady
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Odpalovane testo

P¥i pFipravé je NUTNE spravné odvaZit suroviny!

Svarime vodu se spetkou soli a tukem, privedeme k varu a zasypeme
polohrubou moukou. Michame tak dlouho, dokud se hmota neprestane
lepit na stény kastrolu a na varecku.

Nechame vychladnout a vmichame cela vejce. Strikame cukrarskym
sackem na plech.

Peceme cca 20 minut — troubu nikdy prvnich 10 minut neotevirame!

Pouzivame na: venecky, vetrnicky, bananky

v —
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Venecek s kremem
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NEJRECEPT.CZ. Vénecky z odpalovaného tésta [online]. [cit. 13.7.2022].
Dostupné z: https://www.nejrecept.cz/recept/venecky-z-odpalovaneho-
testa-r841
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Linecke testo
ANANANAAN

Zakladni predpis:
e 3 dily hladké mouky, 2 dily tuku, 1 dil cukru, zloutky
* 300 g hladké mouky, 200 g masla, 100 g cukru, 2 zloutky

Pokud c¢ast mouky nahradime mletymi orechy nebo mandlemi
— vaflové tésto.

PInime krémem, marmeladou.

Pouzivame na: cukrovi, kolacky, kolace, kosicky, tartaletky
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WIKIPEDIE. Tartaletka [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://cs.wikipedia.org/wiki/Tartaletka
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Listove testo

2 casti:
* vodanek — polohruba mouka, tuk, sul, zloutky, ocet
* tukova kostka — polohruba mouka, tuk

Vypracujeme obé casti, vodanek vyvalime a doprostred polozime tukovou
kostku, zabalime, rozvalime a znovu slozime a dame do lednice
odpocinout. Toto opakujeme 4x.

PInime sSlehackou, krémem, ovocem, tvarohem, marmeladou.

Pouzivame na: trubicky, tasticky, kremes, kapsy, zaviny, satecky

v —
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Kremes
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ERECEPTY.EU. Kremes [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://erecepty.eu/kremes/



Kynute testo

NANVANAIA

* Hladka, polohruba i hruba mouka
* Vhodné na: vareni, peceni, smazeni

* Mouka, sul, cukr, vejce, tuk, vlazné mléko, drozdi — vypracujeme hladké
tésto a nechame v teple vykynout

* NESMI:
* rychle kynout

e prekynout (dlouho kynout) — ztraci na objemu a kvalité

* nedostatecné kynout — nedostatecné vykynuté tésto nema pozadovany objem
a je nekvalitni!

v —
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Druhy mouky na pripravu
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Hladka mouka
* buchty, buchticky, kolace
e peceni

Polohruba mouka
* kolace, vdolky, koblihy
e peceni, smazeni

Hruba mouka
* plnéné knedliky
e vareni (idedlné v pare)
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Buchticky s kremem
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TOPRECEPTY. Dukdtové buchticky s vanilkovym krémem [online]. [cit.
13.7.2022]. Dostupné z: https://www.toprecepty.cz/recept/32867-dukatove-

buchticky-s-vanilkovym-kremem/

/73



Bavorskeé vdolecky
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APETIT. Bavorské vdolecky [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.apetitonline.cz/recept/bavorske-vdolecky
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Kynuteé knedliky
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NEJRECEPT.CZ. Kynuté bortivkové knedliky [online]. [cit. 13.7.2022].
Dostupné z: https://www.nejrecept.cz/recept/kynute-boruvkove-knedliky-
r3644

/73



Bramborove testo

Uvarené, vychladlé a oloupané brambory nastrouhame najemno,
pridame hrubou mouku, krupici, vejce, sul, vypracujeme tésto.

Ne? za¢neme délat tésto, MUSI vafit voda!

S téstem pracujeme rychle — ridne!

Pouzivame na: plnéné ovocné knedliky, sisky, plnéné tasticky
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Svestkove knedliky
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RECEPTY.CZ. Svestkové knedliky z bramborového tésta [online]. [cit.

13.7.2022]. Dostupné z: https://www.recepty.cz/recept/svestkove-knedliky-
z-bramboroveho-testa-165550

/73
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Nadychané bramboroveé tésto
NANANANA

Uvarené, oloupané, vychladlé a najemno nastrouhané brambory,
solamyl, détska krupicka, zloutky.

600 g brambor, 210 g solamylu, 140 g detské krupice, 2 zloutky

Pouzivame na: nocky, sisky
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FRESH.IPRIMA.CZ. Bramborové noky s merurikami a mandlovo-skoricovou
strouhankou [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:

https://fresh.iprima.cz/recepty/bramborove-noky-s-merunkami-a-
mandlovo-skoricovou-strouhankou
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Lité tésto — zakladni
* mléko, polohruba mouka, spetka soli, cukr, vejce

e pouzivame na: palacCinky

Lité tésto — kynuté
* mléko, sul, cukr, hladka mouka, vejce, drozdi
e pouzivame na livance
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KAUFLAND.CZ. Palac¢inky s malinami a ndplni z bilé cokolddy [online]. [cit.

13.7.2022]. Dostupné z: https://www.kaufland.cz/recepty/vyhledat-
recept/recept.palacinky-malinami-naplni-bile-cokolady.r_id=CZ_993.html

/73
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Livanecky
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SIKOVNYKUCHAR.CZ. Kynuté livanecky s ovocnym prelivem [online]. [cit.

13.7.2022]. Dostupné z: https://www.sikovnykuchar.cz/recept/1660-kynute-
livanecky-s-ovocnym-prelivem




Tvarohoveé testo
N AANANANAN

Meéekky tvaroh, spetka soli, vejce, polohruba mouka

Pouzivame na: knedliky, nocky
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APETIT. Tvarohové noky s bortivkovym prelivem [online]. [cit. 13.7.2022].
Dostupné z: https://www.apetitonline.cz/recept/tvarohove-noky-s-
boruvkovym-prelivem
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Korpusy
\AAAA

Upecené polotovary urcené k dalSimu zpracovani.

PecCou se z pevnych tést (linecké, listové, vaflové), z tést, které se daji
strikat (odpalované), a piskotového tésta.

PInime je krémy, pénami, marmeladou, slehackou.
Zdobime polevou, cukrem, topingem, krémem.
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TOPRECEPTY. Nadychany piskotovy korpus [online]. [cit. 13.7.2022].

Dostupné z: https://www.toprecepty.cz/recept/52831-nadychany-piskotovy-
korpus/

/73
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Vénecky
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LABUZNIK.CZ. Odpalované vénecky [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.labuznik.cz/recept/odpalovane-venecky/

/73



Linecké kosicky
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NOPEK. Linecky kosic¢ek korpus 10 g [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.nopek.cz/cs/m-240-linecky-kosicek-korpus-10g
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Kremy
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Pouzivame k plnéni korpusu.

Zakladni maslovy krém
* maslo, cukr, vanilkovy cukr, rum

Maslovy nastavovany krém
 zakladni + uvareny pudink

Ochucujeme: cokoladou, kakaem, kokosem, kavou
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Zlepsi vzhled, zabrani vysychani korpusu, zabrani pristupu vzduchu
k ndplnim, zabranuji vniknuti mikroorganismu do naplni a korpusu.

cokoladova
e citronova
e kavova

e karamelova



Sladke omacky
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K buchtickdm, nockim, knedlickim.

* ovocheé
* vanilkovy krém

* vinné sodo
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* Mini Pavlova

* Makronky

* Cokoladovy mousse
* Cheesecake

* Fondant

e Cupcake
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Mini Pavilova
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DR.OETKER. Mini dortiky Pavlova [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.oetker.cz/cz-cs/nase-recepty/r/mini-dortiky-pavlova

/73
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Makronky

WIKIPEDIE. Makrdnky [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://cs.wikipedia.org/wiki/Makr%C3%B3nky
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ONLINECUKRARNA.CZ. Cokolddovy mousse [online]. [cit. 13.7.2022].

Dostupné z: https://www.onlinecukrarna.cz/shop/zakusky/cokoladovy-
mousse/

/73



Odborné vzdélévani N n()b

Cesta k Uspésné budoucnosti

\Z,

I'HE VELUX FOUNDATIONS

VILLUN FONDEN M VELUX IONDEN

Cheesecake
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COOKIDOO.CZ. Cheesecake a la framboise [online]. [cit. 13.7.2022].
Dostupné z: https://cookidoo.cz/recipes/recipe/cs/r147683

/73
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FRESH.IPRIMA.CZ. Cokolddovy fondant [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupny z:
https://fresh.iprima.cz/cokoladovy-fondant-5
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Cupcake

JEN TAK SI UPECT. Mechové cupcakes [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://jentaksiupect.cz/mechove-cupcakes/
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« SEDLACKOVA, H. Technologie pfipravy pokrmd 2. 1. vyd. Praha: Fortuna,
1999. ISBN 80-7168-626-3.

« HAJKOVA, M. Mouéniky. 2. vyd. Praha: Euromedia Group, k.s. — Ikar,
2011. ISBN 80-7202-940-1

* http://papu.ssss.cz/w/kc/te/tehlavni.htm



