
 

 
 
 
 

Sýrové kuličky / tyčinky 
 

 
 
 
Doporučená receptura: 
Suroviny Množství (kg) 

CHEESY KÄSEBÄLLCHEN 100,0 

SĨr Eidam strouhanĨ 40 % 40,0 

Vejce ļerstv§ 40,0 

Olej jedlĨ 15,0 

Voda pitn§ 40,0 

Posyp: 

SPICY TOPPING  

 
 

Doporučený technologický postup: 
 kuličky tyčinky 

Navážka 1 ks (g) 30  10  

Doba mísení (min) 3 + 1 3 + 1 

Teplota těsta (°C) 25 ï 26 25 ï 26 

Zrání těsta (min) 10 10 

Teplota pečení (°C) 230 230 

Doba pečení (min) 19 14 

 
Vym²s²me si tŊsto, nech§me zr§t, dŊl²me na poģadovanou hmotnost a zpracov§v§me do tvaru  
kuliļek, kter® obal²me v posypu. Odkl§d§me na plechy s peļic²m pap²rem.  
MŢģeme zpracov§vat i do tvaru tyļinek, kter® rozvalujeme z kuliļky (hmotnost tŊsta 10 g,  
posyp 1 g) ï hmotnost vĨrobku po upeļen² 9 g.  
Ihned peļeme, zapaŚujeme. 
VĨrobky mŢģeme zmrazit v tŊstŊ a n§slednŊ dop®kat dle potŚeby. 


