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{54) Spdsob vyroby 10-vajeénych demécich cestovin

1 .

Sposob vyroby 10-vaje€nych domécich
cestovin, ktorého podstatou je, Ze do 1 kg
p3enitnej miky sa vmieSava 10 kusov Cerst-
vych vajec s 0,03 aZ 0,08 kg soli pri teplo-
te 28 aZz 30°C. Po vytvoreni tvarovanych :
cestovin o hradbke 0,8 aZ 1,2 mm sa tieto : . -
suSia 8 aZ 50 min pri teplote 70 aZ 80°C '
s vyslednou vihkostou 13 %.
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Vynéalez sa tyka spoOsobu vyroby 10-va-
je¢nych, domaéacich cestovin bez priddvania
pitnej vody. ‘

V sudasnosti sa trvanlivé cestoviny pri-
pravujd maximélne z 8 slepadich vajec, ale-
bo tejto ddvke zodpovedajtcej vaje&ny pré-
S0k a s ur€itou ddvkou pitnej vody. Voda na
jednej strane spoOsobuje premiesenie vset-
kgch komponentov, no na druhej strane
spbsobuje hnednutie a Sednutie cesta (po-
lyfenoloxiddza]. Vzhladom na to, Ze do ces-
ta sa priddva len maximélne 8 vajec v Eerst-
vom stave, alebo v prasku, cesto mé madlo
hutni konzistenciu a po vysuSeni nemé po-
Zadovany sklovity lom. Cestoviny nie su
priZne a po uvareni si lepkavé a rozvare-
né. Preto maji nizku-nutriént a teda aj u-
Zitkova hodnotu. :

Vy38ie uvedené nedostatky odstraiiuje
spbsob vyroby 10-vajeénych domdcich ces-
tovin, ktorého podstatou je, Ze do 1-kg po-
lohrubej pSeniénej miky sa vmieSa aspoil
10 kusov derstvy vajec s 0,03 aZ 0,08 kg soli
pri teplote 28 aZ 30°C, pricdom po vytvoreni
napriklad rezancov, nitoviek, malych a vel-
kych fliatkov, tarhone a vretienok o hrib-
ke 0,8 aZ 1,2 mm, sa tieto sulia 8 aZ 50 min

pri teplote 70 aZ 85°C s vyslednou vlhkos-

tou 11 aZ 13 %.

Vyhodou spfsobu vyroby 10-va]ecnych do-
mécich cestovin podla vyndlezu je, Ze ces-
toviny sii pevné, pruZné a po uvareni-si
bez akejkolvek lepkavosti a rozvaritelnosti.

4

Vzhladom na to, Ze cesto sa pripravuje bez
pridavku vody, nevznika hnednutie a Sed-
nutie cesta a po usuSeni mé sklovity lom.

Priklad 1

Do predpisaného mnoZstva preosiatej pSe-
ni¢nej muky polchrubej t. j. dg 1 kg sa
vmieSa vajetny obsah z 10 slepafich vajec
a 0,05 kg soli.

Po vytvoreni cesta vhodnej konmstenme
sa toto rutne niekolkokrat prehneti za do-
bu 15 min. Cesto sa pri teplote 28 °C pre- .
tiahne ces lisovaci stroj na hribku 0,8 mm.
Po predbeZnom osuSeni cesta, volne uloZe-
ného na drevenych zavesoch, sa vykona
tvarovanie pomocou Kkrdjacich strojov na
rezance, malé a velké fliatky, nitovky, tar-
hone, alebo vretienka. Takto pripravené
cestoviny sa suSia v elektrickej suSiarni a
to, nitovky 8 min, tarhofia, malé i velké
fliatky, rezance a vretienka 40 min pri tep-
lote 80 °C. Cestoviny maji po vysuSeni ma-
ximédlny obsah vihkosti 13 %.

Priklad 2

Vytvorené cesto podla prikladu 1 sa pri
teplote 30 °C pretiahne ces lisovacl stroj na
hribku 1,2 mm a po vytvarovani sa nitov-
ky suSia 10 min, tarhoia, malé i velké
fliadky, rezance a vreuenka 50 min pri
teplote 85 °C.

PREDMET VYNALEZU

Spbsob vyroby 10-vajeénych domdcich
cestovin napr. rezancov, nitoviek, malych a
velkych fliaCkov, tarhone a vretienok z mi-
ky, vajec a soli, vyznacdeny tym, Ze do 1 kg
muky sa vmieSa 10 kusov &erstvych vajec
s 0,03 aZ 0,08 kg soli pri teplote 28 aZ 30 °C,

pritom po vytvoreni domadcich cestovin na-
priklad rezancov, nitoviek, malych a vel-
kych fliadkov, tarhone a vretienok o hrib-
ke 0,8 aZ 1,2 mm sa . tieto sudia 8 aZ 50 min .
pri teplote 70 aZ 85°C s vyslednou vlhkos-
tou 13 %. -
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