Téma : DRUHY PECIVA A VYROBA PSENICNEHO PECIVA

1. Bezné

- mOZu sa konzumovat samostatne

- vodové - voda, muka, sol, drozZdie - rozky, sendvice

- mlieCne - muka, susené mlieko, sol, drozdie - Zemle, pletenky

- tukové - muka, sol, voda, drozdie, tuk do 10% - cesto na pizzu

- ostatné - liSia sa od predoslych, pretoze pridanim urcitej suroviny sa vyrazne
lisSia vzhladom i chutou - séjové a grahamové rozky

2. Jemné

- kysnuté - muka, drozdie, sol, margarin, cukor - vianocky, babovky

- listkové - plundrové - moze sa pridavat aj drozdie, vtedy pred pecenim este
kysne v kysiarni, cesto sa potiera vajcom, nezaparuje sa. Pri peceni zvacsi svoj
objem 2 - 5 krat.

3. Specialne

- Sisky - podobné kysnutému jemnému pecivu

- pecu sa vo fritovacom tuku al. oleji, pri teplote 18° C

- ak su spravne upecené v strede je biely al. Zlty pasik

- parné buchty a knedle - po napareni v parnej komore sa vychladia a balia

4. Trvanlivé pecivo

- strdhanka - proces susenia a mletia vodového peciva

- po vychladeni sa melie na pozadovanu granulaciu

- tycinky - do cesta moZeme pridavat rascu, al. iné prisady

- cesto je hustejSie ako na bezné pecivo

- trvanlivost je ovplyvnena obsahom tuku - v priemere 30 dni
- suchar - diétny - muka, sol, drozdie, 2% tuku, cukor

- jemny maslovy - muka, sol, drozdie, 10% tuku, 10% cukru

Vyroba chleba a bezného peciva
https://youtu.be/BJnz5X rRTw

Vyroba pseni¢ného peciva
https://referaty.aktuality.sk/vyroba-psenicneho-peciva/referat-16744
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