Listové kysnuté cesto (pľundrové cesto)

Charakteristika:

· má svetložltú farbu, je stredne tuhé, nerozteká sa,

· na priereze svetlejšie neporušené vrstvy tuku,

· chuť a vôňa charakteristické pre kysnuté cesto,

· vyrába sa podobne ako listové cesto, len v tomto ceste sa používa namiesto vodového cesta kysnuté,

· kyprené je vodnou parou a droždím, 

· jeho použitie je veľmi široké, typickým predstaviteľom je francúzky „croissant“.

Výrobný postup:

1. príprava kysnutého cesta – najskôr sa pripraví kvások, ktorý sa nechá vykysnúť na teplom mieste. Kvások, múka, tuk, žĺtky, ostatné suroviny sa vymiesia na hladké nelepivé cesto, ktoré sa nechá zrieť pri nižšej teplote cca 20°C.

2. úprava tuku – používa sa najmä ťažný margarín, pri niektorých výrobkoch sa môže použiť stolový margarín, bravčová masť (pagáčiky). Tuk sa premiesi s múkou v pomere 4:1. Takto upravený tuk sa nechá v chlade odležať, aby sa spevnila jeho konzistencia. Tuk by mal mať približne rovnakú konzistenciu ako kysnuté cesto.

3. balenie tuku do cesta a prekladanie – kysnuté cesto sa nahrubo vyvaľká rovnako ako vodové cesto, do stredu sa vloží tuková kocka. Po zabalení tukovej kocky sa rozvaľká cesto na primeranú dĺžku a skladá sa rovnako ako listové cesto. Počet prekladaní závisí od množstva a druhu použitého tuku a od kvality lepku v použitej múke. Preložené cesto sa nechá v chlade odležať. Pracuje sa v chladnejšej miestnosti, aby cesto veľmi nekyslo.

4. tvarovanie a pečenie – spracované cesto je stredne tuhé a nerozteká sa. Rozvaľká sa na plát, ktorého povrch sa môže upraviť, prípadne potierať. Z plátu sa krájajú alebo vypichujú potrebné tvary, ktoré sa ďalej plnia alebo sa pečú neplnené. 

Výrobky z listového kysnutého cesta

Pagáč

Charakteristika: 

· neplnený výrobok z pľundrového cesta,

· okrúhly tvar, na povrchu je zdobený mriežkou,

· vláčna konzistencia, na priereze výrazné lístkovanie,

· chuť a vôňa slaného pečiva, doplnená chuťou bravčovej masti a oškvarkov,

· polotrvanlivý charakter.

Výrobný postup: pripraví sa kysnuté cesto. Zomleté oškvarky a bravčová masť sa prepracujú s časťou preosiatej múky a upravia sa do tvaru štvorca, ktorý sa nechá v chladnom mieste stuhnúť. 

Do pripraveného kysnutého cesta sa zabalí tuková kocka, cesto sa rozvaľká a prekladá sa ako listové cesto. Medzi jednotlivým prekladaním sa cesto nechá odležať asi 30min. Potom sa rozvaľká na plát o hrúbke 15mm, na  ktorom sa spraví mriežka a okrúhlym vykrajovačom sa vykrajujú pagáče. Tie sa uložia na plechy na povrchu sa potrú rozšľahaným a zriedeným vajcom. Nechajú sa dokysnúť. Teplota pečenia je 220 – 230°C asi 20 min.

Croissantové pečivo

Charakteristika:

· je typickým predstaviteľom výrobkov z pľundrového cesta,

· má rožkovitý tvar,

· predáva sa neplnené aj plnené rôznymi náplňami,

· povrch výrobku zlatohnedý, krehký,

· predáva sa balený aj nebalený.

Výrobný postup:


Croassanty sa vyrábajú zo špeciálneho druhu kysnutého cesta, ktoré je možné pripraviť aj pomocou zlepšujúcich prípravkov. Droždie sa rozmieša v studenej vode a suspenzia sa následne zamieša s ostatnými surovinami. Vymiesené cesto sa nechá zrieť asi 30 min. 


Plát ťažného margarínu sa zabalí do cestového plátu a ihneď sa rozvaľká a preloží sa 3x. Potom sa cesto uloží do chladu, kde sa nechá pre teplote 0°C odležať minimálne tri hodiny. Potom sa opäť rozvaľká a prekladá na 3x.


Pri tvarovaní sa preložené cesto najskôr rozvaľká na výšku asi 30mm a vzniknutý pás sa rozreže špeciálnym croissantovým rezacím valčekom na trojuholníkové placky. Vzniknuté tvary sa ihneď ručne stáčajú do tvaru rožka, prípadne sa najskôr plnia vhodnou náplňou a až následne sa stáčajú.


Na výrobu croissantov sa používajú aj vysoko výkonné špecializované linky.


Vytvarované cestové polotovary uložené na plechoch sa vkladajú do kysiarní. Kysnú pri teplote 32 – 35°C a relatívnej vlhkosti 65%. Typicky francúzke pečivo sa pred pečením dvakrát mašľuje vaječným obsahom.


Teplota pečenia je 200°C cca 15 – 16min. Po upečení sa povrch výrobkov môže prestriekať čokoládovou alebo cukrovou polevou.

