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ZAKLADNi NORMY NA TESTA

Vajecné tésto lité

Vajecné kapani: 1 vejce, 40 g hrubé mouky, sl

Svitek: 1 vejce, 60 g hladké mouky, 1/8 mléka, sul

Palacinky: 100 g hladké mouky, s(l, % | mléka , 1 vejce, sal, cukr
Livance: 150 g hladké mouky, 1 vejce, % | mléka, 5 g drozdi, cukr

Vajecné tésto polotuhé
Tazeny zavin: 250 g hl. mouky, stl, 1 vejce, 1/8 | teplé vody, 1 pol. IZice octa, 20 g tuku

Vajecné tésto tuhé
Vajecné strouhani: 150g hrubé mouky, 1 vejce, voda
Nudlové tésto: 100 g hladké mouky, 1 vejce

Polotuha tésta moucna

Houskové knedliky: 100 g hrubé mouky, sul, 1/16 | mléka dle potteby, % vejce, 20 g housky
5 g tuku (na opeceni housky)

Noky: 100 g polohrubé nebo hrubé mouky, stl, 80 g mléka nebo smetany, % vejce, 10 g tuku
Halusky: 100 g hrubé mouky, sal, 80 g tekutiny, 1/3 vejce

Piskotové tésto: (korpusy, omelety, rolady, babovky)

Zakladni: 1 vejce, 30 g cukru Slehat, 30 - 40 g hrubé (nebo polohrubé) mouky
Usporné: 1 vejce, 1 IZice vody, 30 g cukru, 40 g mouky hrubé (nebo polohrubé)
Lehké Slehané: 1 vejce, 15 g cukru, 15 g hladké mouky

Slané: 1 vejce, 20 - 30 g hladké mouky, stl

Bramborové tésto (z varenych brambor)

Knedliky, noky, tasky: pomér brambor k mouce 3:1 (300g brambor : 100g hr.mouky), stll,
vejce

Skubanky: brambory k mouce 5 : 1 (500g brambor : 100g hrubé mouky), stil

Placky: brambory - mouce 6 : 1 (1 kg brambor : 150 g hr. mouky), sul

Opecenky: brambory : mouce 5 : 1 (1 kg brambor : 200 g hr. mouky), sl, vejce

Kynuté tésto (knedliky, mazance, vanocky, buchty, vdolky, koblihy), kynuté lité

Zakladni pomér na 1 kg mouky: 20 - 60 g drozdi (podle mnozstvi tuku), 3/8 - 1 litr tekutiny,
10 g soli, 0- 300 g cukru, 0- 400 g tuku (50 — 120 g tuku — rozehtiva se, 120 — 240 g tuku —
rozmicha se s cukrem a Zloutky, 250 g a vice — tuhy tuk se nastrouha na hrubém struhadle
nebo se rozkraji), 0 - 12 ks vejce

Poddvd-li se pokrm z kynutého tésta jako hlavni jidlo, pldnuje se 120 — 150 g mouky pro jednu
osobu, jako moucnik 30 — 50 g.

Tvarohové tésto (knedliky)
Zakladni: 100 g hr. mouky, 100 g tvarohu, 100 g tuku
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Listkové tésto (zaviny, Satecky, rezy)
250 g hladké mouky, 250 g tuku, 1-2 Zloutky, sal, tekutina (ocet)

Trené tukové (babovky)
140 g tuku, 140 g ml. cukru, 3— 4 Zloutky, 140 g hl. mouky

Kfehké tukové a linecké
210 g hl. mouky (3 dily), 140 g tuku (2 dily), 70 g ml. cukru (1 dil)

Tésto odpalované

odpalované tésto na vareni - noky, knedliky, tasky, pudingy

% | tekutiny, 50g tuku, sul, 250 g hrubé mouky (nebo polohrubé), 2 vejce
odpalované tésto na peceni - bandnky, koblizky, rohlicky, vénecky, ndkypy
% |l vody, 70 g tuku, , sal, 140 g hrubé mouky, 3-4 vejce

Tésto sparované (ovocné knedliky)
% | mléka, sul, 50 g tuku, 250 g hrubé mouky, 1-2 vejce (nebo Zloutky)

Tésto snéhové

Slehané lehké (kokosky): 1 bilek, 20-30 g cukru krupice, citronova §tava

Slehané husté (bezé, pusinky): 1 bilek, 50 - 100 g (1/3 cukr krupice, 2/3 cukr mlety), citr.st.
Trené (poleva na pafrizské tycinky): 1 bilek, 100g mletého cukru, citronova stava
Zpracované na vale (hvézdicky): 1 bilek, 150-200 g praskového cukru, van. cukr nebo kakao

Zloutkové

Ridké do formicek (vanicky, kosicky, tlapky, rohli¢ky): 1 Zloutek, 40-60 g ml. cukru, vanilkovy
cukr

TuZzsi vykrajované (zazvorky, tycky, anyzova kolecka, drobné pecivo): 1 Zloutek, 120 — 200g
praskového cukru

Pernikové tésto

Lité: 30 g tuk, 1 vejce, 90 g mlety cukr, 50 g med, 100 - 150 ml tekutina (mléko), kypfici
prasek, koreni

Vykrajované: 30 g tuk, 1 vejce, 50 g mlety cukr, 50 g med, 150 hl. mouka, kypf¥ici prasek,
koreni



