Croissantové tésto

Ingredience

360 g hladké mouky

14,4 g Cerstvého drozdi

45 g krupicového cukru

7,2 g soli

45 g kostkového rostlinného masla do tésta (Be Better)
180 g rostlinného masla ur¢eného na preklady (Be Better)
175 g studené vody nebo sdjového mléka

Pozndmky k ingrediencim

e Mouka

Pokud s prekladanymi tésty zacinate, doporucuji pouZit pouze hladkou mouku. Tésto se vam bude
mnohem snadnéji ruéné vyvalovat. Az ziskate trochu zkusSenosti, mlzete ¢ast hladké mouky
nahradit moukou s vy$sim obsahem proteinu.

Ja pouzivdm k mouce hladké navic i mouku specidlné vyvinutou na croissantova tésta, tyto mouky
ale byvaji hire dostupné. V obchodé tak mlzete sdhnout tfeba po pizza mouce (ma vyssi obsah
proteinu) a postupné zkouset rizné poméry. Vétsinou micham 70 % hladké mouky a 30 %
croissantové mouky. Tato kombinace mi dava velmi dobry vysledek a pfitom se mi tésto jesté dobre
ru¢né vyvaluje.

¢ Maslo

Na croissantové i listové tésto pouzivam idedlné dva druhy masla: klasické kostkové maslo do tésta
a maslo speciadlné urcené na preklady.

Drobnou nevyhodou masla na preklady je, Ze se ¢asto prodava ve velkych, napfiklad dvoukilovych
platech. Dobrou zpravou ale je, Ze ho Ize velmi dobfe zamrazit. MlzZete si ho pfedem nakrdjet na
potiebné porce, zabalit do potravinové félie a ulozit do mrazaku.

Pokud se vdm maslo na preklady kupovat nechce, mizete i na prokladani pouzit kostkové maslo. V
takovém pfripadé ale pocitejte s tim, Ze vdm mUze béhem peceni vice vytékat. S kostkovym maslem
proto doporucuji udélat jeden jednoduchy a jeden dvojity preklad, pfipadné tfi jednoduché
preklady. Variantu se dvéma jednoduchymi preklady v tomto pfipadé radéji nepouzivejte (pfipadné
pocitejte s moznym vétsSim vytékanim masla).

e Tekutina

Pouzit muUzZete vodu i s6jové mléko. Pokud pracuji pouze s hladkou moukou, vétsSinou volim séjové
mléko, které prida trochu proteinu navic. Pokud ¢ast hladké mouky nahrazuji moukou s vys$sim
obsahem proteinu, sahnu spiSe po vodé.



Postup

Pfed prvnim pokusem se prosim urcité podivejte na video. Uvidite v ném cely postup i dulezité
malickosti, které se v textu obtizné popisuji. Tento recept vam pak poslouzi jako prehledna opora
pfi dalsi pripravé.

* Pfiprava tésta

Do misy robotu dejte mouku a prsty do ni rozdrobte a zapracujte drozdi. Pridejte krupicovy cukr, sl
a 45 g kostkového masla nakrajeného na kosticky. Pfilijte studenou vodu nebo séjové mléko a
pomoci hnétaciho haku vypracujte hladké, elastické tésto s dobfe vypracovanou lepkovou vazbou.
Dbejte na to, aby teplota tésta pfi hnéteni neprekrodila 27 °C.

Tésto nechte pfiblizné 30 minut kynout v zakryté mise. Poté z néj vytvarujte obdélnikovou placku
silnou 1-1,5 cm, zabalte ji do potravinové félie a dejte pfiblizné na hodinu do mrazaku.

Pokud mate v lednici trochu tepleji, miZete tésto nechat v mrazdku nékolik hodin zcela
promrznout. Poté ho presunte alesponi na 12 hodin do lednice, idealné do ¢asti s teplotou kolem
2 °C. V této fazi chceme zabrdnit jakémukoliv kynuti. Pfed prokladanim ma byt tésto odpocinuté a
ddkladné vychlazené.

e Pfiprava masla a zabaleni do tésta

180 g masla na preklady vyvalejte v pfelozeném archu peciciho papiru na obdélnik o rozmérech
priblizné 28 x 17 cm. Dbejte na to, aby mél plat po celé plose stejnou tloustku. VloZte ho pfriblizné
na 10 minut do lednice.

Madslo ma byt studené, ale stale pruzné. Pokud bude pfilis mékké, neplijde dobife odlepit z papiru a
pfi vyvalovani se zapracuje do tésta. Pokud bude naopak pfilis tvrdé, miZe pfi vyvalovani praskat.
Ridte se proto hlavné jeho konzistenci, nejen ¢asem.

Mezitim vyvdlejte vychlazené tésto na lehce pomoucené pracovni ploSe na obdélnik Siroky 35 cm
(2 x Sitka masla + 1 cm navic) a vysoky 28 cm. Maslovy plat poloZte doprostied tésta. Nahore a dole
tak budou okraje masla licovat s okraji tésta, zatimco vpravo a vlevo zlstanou volné pruhy tésta.

Pravou i levou stranu tésta prehnéte pres maslo smérem ke stfedu a spojte, aby bylo maslo
zabalené uvnitf. Davejte pozor, aby nikde nevznikaly silné ¢asti samotného tésta bez masla.

Takto pfipravené tésto zabalte do potravinové félie a dejte pfiblizné na 15 minut do lednice. Pokud
jste pracovali rychle a tésto i maslo maji stale spravnou konzistenci, mizete tento odpocinek
vynechat.

¢ Prvni jednoduchy preklad

Tésto poloZte na lehce pomoucenou pracovni plochu a dejte ho pred sebe tak, Ze boky budete mit
na pravé a levé strané a otevrené strany budou pred Vami. Vyvalejte ho do dlouhého pruhu o
rozmérech pfiblizné 18 x 50 cm. Dbejte na rovnomérnou tloustku a na to, aby nikde nevznikaly
¢asti bez masla.

Udélejte jednoduchy preklad: spodni tfetinu pruhu prehnéte pres prostfedni tfetinu a horni tfetinu
prehnéte pres né. Tésto zabalte do fdlie a nechte pfriblizné 30 minut odpocdivat v lednici.



e Dalsi preklady

Nyni si zvolte, jak budete pokracovat. Ve viech ndsledujicich variantach je uz zapocitany prvni
jednoduchy preklad.

Dva jednoduché preklady celkem: po prvnim jednoduchém piekladu udélejte jesté jeden
jednoduchy. Tuto variantu doporucduji Uplnym zacate¢nikdm, ktefi pouzivaji maslo uréené na
preklady.

Jeden jednoduchy a jeden dvojity preklad: po prvnim jednoduchém prekladu udélejte jeden dvojity
(,,na Ctvrtinky“). Tuto kombinaci pouzivdm nej¢astéji. Dava mi idedlni strukturu na fezu a pro rucni
vyvalovani mi vyhovuje vice nez tfi jednoduché preklady.

Tti jednoduché preklady celkem: po prvnim jednoduchém prekladu udélejte jesté dva jednoduché,
s odpocinkem v lednici mezi nimi. Pokud na prokladani pouzivate kostkové maslo, zvolte druhou
nebo treti variantu.

Odpocinuté tésto polozte pred sebe jako knizku, s prehybem vlevo / vpravo, a znovu ho vyvalejte
do dlouhého pruhu. Pro jednoduchy preklad ho vyvalejte na délku pfiblizné 50 cm, pro dvojity
pfiblizné 55 cm.

Jednoduchy preklad udélejte stejnym zplsobem jako poprvé. U dvojitého prekladu prehnéte oba
kratsSi konce pruhu dovnitf tak, aby se jejich okraje témér setkaly, a potom cely bali¢ek prelozte
napul jako knihu. Pfesné provedeni najdete ve videu.

Pokud jste zvolili tfi jednoduché preklady, nechte tésto po druhém prekladu zabalené ptiblizné 30
minut odpocivat v lednici. Poté ho znovu poloZte pfehybem vlevo, vyvélejte pfiblizné na 18 x 50 cm
a udélejte treti jednoduchy preklad.

Béhem vsech odpocinkd kontrolujte stav tésta a masla. Uvedené Casy chlazeni jsou orientacni: pred
dalSim vyvalovanim ma byt tésto chladné, ale maslo uvnitf stale pruzné, ne tvrdé a [dmavé.

e Zavérecné vychlazeni a ndsledné vyvalovani na konkrétni recepturu

Po poslednim prekladu tésto zabalte a pred dalSim pouzitim nechte alespon dvé hodiny dikladné
vychladit v lednici. Pokud jste s nim pracovali pomalu a je pfilis teplé, mizZete ho nejprve dat
pfiblizné na 15 minut do mrazaku a teprve potom presunout do lednice.

U kazdého receptu budete mit vidy napsano, na jaky rozmér tésto vyvalet. Je nepravdépodobné, Ze
byste ho ru¢né na dany rozmér vyvaleli na prvni pokus. Jakmile budete mit pocit, Ze tésto zacind
pruZit a nejde ho dal valet, dejte ho vidy tfeba na prkénku na 15 minut odpocinout do lednice a
teprve poté s vyvalovanim pokracujte. Az dojdete na cilovy rozmér, dejte tésto znovu naposledy
vychladit do lednicky (vZdy pfikryjte potravinovou folii). Pokud byste noZzem fiznuli do pravé
vyvaleného tésta, kousky by vdm zménily tvar a velikost.



