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Odporučená receptúra: 
 

Suroviny  Množstvo (v kg) 

Zápara: 
TEKVICOVÁ ZMES TMAVÁ 2,500 
Voda pitná (cca. 40°C) 2,500 
Cesto: 
Zápara 5,000 
Pšeničná múka 7,500 
Droždie čerstvé 0,300 
CHAMPION 05 0,080 
Voda pitná cca. 4,500 
Posyp: 
Tekvicové jadrá 0,610 

 
 
Odporučený technologický postup: 
 
Doba miesenia:  3 + 4 min. 
Teplota cesta:   28 – 30 °C  
Odležanie:   30 – 40 min. 
Navážka:  0,570 kg  
Doba kysnutia:  45 – 50 min. 
Teplota kysnutia: 33 – 35 °C  
Teplota pečenia:  220 klesajúc na 190 °C  
Doba pečenia:   30 – 35 min. 
Postup spracovania: pripraviť záparu a 1 – 3 hod. nechať bobtnať.  
   Pripravenú záparu pridať k ostatným surovinám 
   na cesto a nechať odležať. Po odležaní odvážiť  

kúsky cesta s hmotnosťou 0,57 kg a vygúľať. 
Po krátkom odpočinutí vyformovať, povrch 
navlhčiť a vyváľať v tekvicových jadrách.  


