JERNEJ KITCHEN
PALJENO TESTO

e

Paljeno testo ali kuhano testo je vsestransko testo, primerno tako za slane jedi, kot sladke jedi. Za

PALJENO TESTO

125 g mleka

125 ml vode

Scep soli

100 g masla

145 g gladke bele moke, tip 500
5 jajc (2659)

TOOLS AND EQUIPEMENT

kozica

kuhinjska lopatica
elektri¢ni mesalnik
2x vedji pekac
papir za peko

prigrizke, sladice in predjedi.

ZA 24  KOSOV

PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 25  MINUT
CAS SKUPAJ: 35  MINUT

PRIPRAVA TESTA

Pecico segrejemo na 200 °C, oziroma 190 °C ventilacijska
pecica. V kozico vlijemo mleko, vodo in dodamo $cep soli ter
maslo. Kozico s sestavinami postavimo na srednje mocan,
zmeren ogenj in mesanico zavremo, da se raztopi tudi maslo.
Ogenj zmanjSamo (Sibek ogenj). Dodamo vso gladko belo moko
naenkrat, neprestano mesamo, da dobimo gladko, gosto zmes.

NASVET

PRIPRAVA TESTA

Ko je zmes vmesana in gladka, jo meSsamo pri Sibkem ognju Se
minuto, da se rahlo izsusi. Zmes se oblikuje v kepo in se odlepi
od kozice (kot prikazano na fotografiji). Odstavimo z ognja in
mesanico rahlo ohladimo, 2 - 3 minute.

DODAMO JAJCA

Ko je meSanica Se vrocCa, postopoma vmeSamo jajca. Za najbolj
ucinkovito pripravo je dobro, da jajca predhodno zelo dobro
razzvrkljamo, oziroma uporabimo palicni mesSalnik. Lahko pa
postopoma dodamo tudi cela jajca, biti je treba le pozoren, da
ta dodajamo postopoma in vsako naslednjo dodamo Sele, ko je
prva popolnoma vmeSana v zmes. MeSamo z elektri¢nim
mesalnikom.

NASVET

PECENJE



Zmes prestavimo v dresirno vrecko z okroglim nastavkom 1
cm. Na dva vecja pekacCa oblozena s papirjem za peko
iztisnemo 24 kupckov paljenega testa. Velikost vsakega kupcka
naj bo 4 - 5 cm premera. Testo se med peko podvoji, tako da
pustimo dovolj prostora med testom. V kozarec nalijemo hladno
vodo. Kazalec pomoc¢imo v hladno vodo, nato pa nezno
pritisnemo na vrh vsakega kupcka paljenega mesta, da se
znebimo koniCastega vrha. Postavimo v pecico (vsak pekac s
paljenim testom pecemo posebej) in pecemo 20 minut v
navadni pecici pri 200 °C, ali pa v ventilatorski pecici pri 190
°C. Nato odpremo vrata pecice za izpust pare, nato zopet
zapremo vrata pecice in pecemo Se 10 minut v navadni pecici
pri 180 °C ali v ventilatorski pecici pri 170 °C, oziroma dokler
niso zlato rjave barve, v notranjosti pa puhasti, votli in peceni.

NASVET

HRANIMO ALI POSTREZEMO

Peceno paljeno testo lahko pripravimo dan vnaprej za razna
gostovanja in praznovanja. Lahko pa ga napolnimo s poljubno
kremo. Uporabimo lahko odli¢no sirovo omako ali pa
napolnimo s poljubno sladko kremo.

NASVET
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