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oraz 300 g cukru (pudru). Ciasto kruche zawiera ponad 50% ttuszczu. Ciasta zawierajas

13-35% ttuszczu nazywa sie pétkruchymi. Sktadniki ciast kruchych i ich proporcje prze
stawiono w tabeli 12.4.

mak:

Tabela 12.4. Sktadniki ciast kruchych, pétkruchych i ich proporcje

? Sktadnik Charakterystyka o . f

maka

-niskoglutenowa, najlepiej krupczatka

tuszez - masto; jego ilos¢ decyduije o kruchosci; zapobiega, 500 g
| ‘tworzeniu sie siatki glutenowej !

z6ttka ‘wptywaja na krucho$¢; dodaje sie z6ttka surowe | 4-8 szt.
lub gotowane

1 ;
cukier | najczesciej stosuje sie puder, gdyz krysztat nie | 300¢g 1
' ‘rozpuszcza sie catkowicie i pozostawia ciemne

 plamki cukru skarmelizowanego | ?

21 Etapy s
jaja biatko jaja Zle wptywa na kruchog¢ x
$mietana umozliwia zarobienie ciasta, ktére zawiera mniej- 5 i ;
| gl = Sorm i blach

' sz3 ilos¢ ttuszczu , .

e : S5 1 nie przyl
proszek do zwieksza objetos¢ i kruchog¢ “ X - Sormowanie
pieczenia &8 Soremek po]

R : P ; i E8.5-1,0 cm
substancje  mielone orzechy, migdaty, kakao, tarta czekolada, - P ktér’ear
smakowo-  skérka cytrynowa lub pomarariczowa, mak, esen- aby, T
-zapachowe  cje aromatyczne ? E Sl

‘ “Deratura wyj

Zalecanym dodatkiem do ciast kruchych jest sok z cytryny, ktéry wptywa na $cinanie sie

=kanej form

maki, dzieki czemu zwieksza sie krucho$¢ ciasta. =Inej, nalezy z
semiki, szarlc

Ciasta kruche i pétkruche ze wzgledu na smak dzieli sie na: B .

e stodkie (tarty, blaty do ciast, ciasteczka); B8 12.5. Czas pi

o solone (paszteciki, precle, pasztety w ciescie, tarty, kulebiaki, ciastka stone).
Wszystkie skfadniki ciasta powinny mie¢ jednakowsa temperature, mozliwie nisk:

ciasta kruchego mozna doda¢ smalec w iloéci do 20% (wigkszy dodatek zmienia sz bla

Zwigksza on krucho$¢ i miekkos¢ wyrobu gotowego. Dodatek gotowanych zétek nz b'lai
ciastu specyficzny smak i gtadkos¢. Dodatek maki ziemniaczanej w ilosci ok. 8% zy RElST
kruchos¢ wyrobéw. Kruchog¢ poprawia réwniez dodatek alkoholu lub octu (20 g). 'blat

Etapy sporzadzania ciasta pétkruchego pokazano na ryc.12.1, s. 267. Gotowe ciastos | ias
dzi sie przez ok. 30 min w celu zestalenia thuszczu rozrzedzonego podczas sporzad: drol

ciasta. Mozna je réwniez zamrozi¢ — wtedy fatwiej bedzie uzyska¢ wiérki stosowan
wykariczania ciasta.
Jezeli do wyrobu ciast kruchych uzywa si¢ gotowanych z6ttek, make nalezy pok

z cukrem pudrem, nastepnie posieka¢ z tuszczem i do tak przygotowanych skiade
dodawac przetarte z6ttka.

“Donowane temp

- “=mperatura pie
jSza zawartog
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-

: ieraiz maka $rodki thuszcz cukier jaja substancje
s Ciasta Zawiera spulchniajace (schtodzony (puder) smakowo-
ych i ich proporcje pras l -zapachowe

faczenie ‘ wybijanie

| przesiewanie | ucieranie ‘
w,_’i_J B i

r faczenie siekanie ‘

% zarabianie nozem

i)

v ‘
Lzagniatanie (szybkie) |
| v
‘ E chtodzenie J
v

r formovwanie

7 5 g
’ﬁ pieczenie 543

- 12.1. Etapy sporzadzania ciasta p6tkruchego

=-rm i blach do pieczenia ciast kruchych nie trzeba nattuszczaé, poniewaz ciasto jest
-= i nie przykleja si¢ do nich.

=~ rmowanie ciasta odbywa sie przez watkowanie. Sposéb przenoszenia ciasta do blach
foremek pokazano na ryc. 12.2, s. 268. Grubo$¢ ciasta na blaty powinna wynosic
9.5-1,0 cm, a na drobne ciastka 3-5 lub 3-6 mm.

asta, ktére maja duza powierzchnie (blaty), nalezy przed pieczeniem naktuc widel-
w aby piekty sie réwnomiernie. Wyroby wklada sie do $rednio nagrzanego piekarnika.
=peratura wypieku wynosi 200-240°C. Czas pieczenia (tab. 12.5) zalezy od wielkosci
wo=kanej formy. Ciasta, ktére po wypieku nie beda poddawane dalszej obrébce ter-
ej, nalezy zrumieni¢ na zloty kolor. Ciasta pieczone ponownie po nalozeniu masy,
<=rniki, szarlotki, piecze sie do uzyskania jasnoztotego koloru powierzchni.

ry wptywa na écinanie sie &

na: - 12.5. Czas pieczenia réznych form ciasta kruchego i pétkruchego

Forma ciasta Temperatura® [°C]

hiaki, ciastka stone).

 nperature, mozliwie niskE blaty 200 10-20
iekszy dodatek zmienia S blaty do ponownej obrébki 220-240 7-10
datek gotO‘Vlvall’l}_’CiZgg/te» cienkie wyroby (ciastka) 220-230 5-8
aczanej w iloscl OX. 075 ZEEE T e | s RN N Fee et S e
alkoholu lub octu (20 9)- b!aty ; : 200 : 20-25
c.12.1,s. 267. Gotowe ciasto€ ' ciasta z masami [ owocami 3 180 30-40/60
' drobne wypieki 200 15-20

,edzonego podczas sporzads
zie uzyskac wiérki stosowar

sponowane temperatury i czas wypieku dotycza tradycyjnego wypieku.

ych s6tek, make nalezy PO

1 skdad Temperatura piekarnika powinna by¢ tym nizsza, im grubsza jest warstwa clasta
) tak przygotowanyc 4

=jsza zawarto$¢ thuszczu w ciedcie.
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Najpierw sieka si¢ thuszcz z cukrem, a nastepnie dodaje make potaczona z cukrem w
niliowym. Otrzymane ciasto schtadza sie do temp. ok. 6°C. Tuz przed pieczeniem $cie

si¢ je na tarce, przeciera przez sito o grubych oczkach lub rozdrabnia recznie bezposre
nio na ciasto (posmarowane jajem). Skfadniki

lzbela 12.8. Sk

3 PYTANIA I POLECENIA

1. Wskaz réznice miedzy ciastem kruchym a pétkruchym.

2. Przedstaw technike sporzadzania ciast kruchych.

3. Jakie s3 proporcje skladnikéw ciasta kruchego?

4. W jakim celu wychtadza sie ciasto kruche?

5. Wymien wady ciast kruchych i przyczyny powstawania tych wad.

12.2.2. Ciasto francuskie i pétfrancuskie
Ciasto francuskie

Charakterystyczna cecha ciasta francuskiego jest jego listkowanie. Uzyskuje sie je popn
kilkakrotne watkowanie (tzw. laminowanie) i skladanie ciasta z odpowiednio przygoto
nym thuszczem. Podziat ciast listkowych przedstawiono na ryc. 12.4.

CIASTA LISTKOWE

l ‘ ]
francuskie ﬁ pétfrancuskie

{ j .

| - - —] |

drozdzowe 1 $mietanowe [ serowe

I r L % metodzie
l o w=da w kope
croissanty | } ciasta duriskie } mscokat, ciasto

& zzmknieta k
‘“izsto podsta
= Sczbe listké
1ia nie poy
" casta (rwar
win2 wykonad
w=mne watkowa
“owania 0 90

Padczas chiod
=22 jego wyc

Ryc. 12.4. Podziat ciast listkowych

Produkcja ciasta francuskiego wymaga przygotowania dwéch rodzajow ciast: pod
wego (tzw. gruntu) i maslanego (tab. 12.8, s. 273).

S6li kwas cytrynowy wprowadza sie do ciasta podstawowego po uprzednim rozg
czeniu. Nadmiar soli i kwasu powoduje pogorszenie smaku i deformacje wyrobéw.

lepsze ciasto otrzymuje sie z maki o duzej (ponad 30%) zawartosci glutenu. Wszy
sktadniki ciasta powinny by¢ zimne, a przygotowanie go powinno sie odbywac w ck

nym pomieszczeniu. Sporzadzanie ciasta francuskiego przebiega w trzech etap 'uplastyczpie
(ryc. 12.5, s. 274): 25y zapobiec

® przygotowanie ciasta podstawowego, tzw. gruntu; Fzykdady forn
e przygotowanie ciasta maslanego; == wzgledu n:
e Iaczenie ciasta podstawowego z maslanym metody francuska lub metoda angie - Pozostawaty

(ryc. 12.6, s. 274). 2= jeden na ¢
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— * Skladniki ciast francuskich

llo$¢ surowca [g]

Wiasciwosci

* wptywa na strukture produktu, umozliwia
przemieszczanie sie pary podczas wypieku,
powodujac wzrost objetosci ciasta;
najlepsza o duzej zawartosci glutenu

* nadaje miekkos¢, wptywa na elastyczno$¢
i utatwia obrébke

* sprzyja powstawaniu kolejnych warstw ciasta
{listkowanie), zwieksza objeto$¢ podczas
wypieku

* ‘os¢ zalezy od typu i jako$ci maki

* wpfywa na smak i konsystencje ciasta

* wofywa na wzmocnienie glutenu oraz
~Zyskanie odpowiedniej elastycznosci
“onsystencji ciasta podczas watkowania;
sowoduje réwniez zwiekszenie wielkodci
wysokosci wyrobéw

“w'=i2j3 sktadniki ciasta 50

“=ncuskiej ciasto maglane ukfada sie centralnie na rozwatkowany grunt
= W metodzie angielskiej ciasto podstawowe i maglane watkuje sie na
B ma<lane uktada na 2/3 powierzchni ciasta podstawowego i sklada jak list

Tke.

= powinno doktadnie ze wszystkich stron zakrywa¢ ciasto maslane.
= Cescie wptywa wielokrotno$¢ watkowania i skladania. Liczba lami-
=z byc jednak zbyt duza, poniewaz moze dojé¢ do naruszenia struk-
e Nziczedciej stosuje sie laminowanie 4—6-krotne, przy czym 6-krotne
wiedy, gdy proporcja maki do thuszczu w ciescie wynosi 1:1. Kazde
W konuje sie po obréceniu ciasta wzgledem poprzedniego kierunku
“Ww=zZe w te samg strone.
"= nastepuje stezenie thuszczu rozmiekczonego watkowaniem, co za-
s podczas kolejnego watkowania. Zachodzi takze pecznienie glute-
=si2. Chlodzone ciasto nalezy przykry¢ folig (lub wilgotng $cierecz-
2niu jego powierzchni.
Sz cast francuskich pokazano na ryc. 12.7, s. 275.
“=wowa strukture ciasta francuskiego nalezy przycinac je tak, aby

"= kidrych sie nie zagniata (by nie zniszczy¢ listkowania), ale

< =20 powodu z ciasta francuskiego wycina sie pasy, prostokaty,
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Ciasto podstawowe ,,grunt” Ciasto maslane a)
jaja woda sl ocet / kwasek maka  thuszcz y— =
) wybijanie ) l zarabianie ciasta ' ]przesiewanieJ
v # o
wyrabianie zarabianie bl
chtodzenie i
30 min; 5-10°C

chtodzenie 10-12°C

faczenie ciasta
- metoda francuska \
- metoda angielska =
watkowanie |
skfadanie DA
watkowanie I| b) S
* - / s Formowanie ciast fran
chtodzenie (40 min; 10-12°C) <& # wiatraczki, f) formy kwa
ciasto zabezpieczone folig przed ~ = ‘
wysychaniem - = g
* . ~ Wyjatek stanowi vol-
‘ Ene 167 114
watkowanie |1 ‘ nego rodzaju f;
+ 9 Fonmnigen ochemiczne podc:z
. i - =ne wyroby z ciasta w
sktadanie & —— — iznacznq Savitirio
! ~= e — #= =yrobéw. Drobne pie
chtodzenie 30 min; 10-12°C T — i!'obli) ??;ujbvs"yplﬁk‘
~— e zych v
v ~ ==nie nastepuje szybki
watkowanie IV o~ #=<. Para wodna wyd
* = =e=co thuszczu (Wytap
g sestwami. Kiedy zawa;
formowanie K:_ =27 powleka je i wn
! e =i si¢ na powierzcl
: Wie=staja brzegi ciasta,
\ ek \ zlepiajs.

Ryc. 12.6. Sposoby taczenia ciastz g

Ryc. 12.5. Schemat produkcji ciasta
francuskiego

S=jace podczas WYT

wego z maslanym: a) metoda fr= 2
“=st francuskich pre

b), ¢) metoda angielska
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“wanie ciast francuskich: a) palmier (barani rég), b) wachlarze, c) rézyczki, d) $li-
- ) formy kwadratowe kruche, g) kopertki

.v:i—-;f,.s.*ent (czytaj: wolowe) — lekkie ciastka w ksztalcie kominka
B rszami.

s wypieku
i e w temp. 240°C ze wzgledu na Warstwowo rozio-
L s w ciescie podstawowym. Czas pieczenia zalezy od
e W20 min, wicksze — ok. 30 min.
B szybka denaturacig biatek, dekstrynizacig i kle-
“owacn). Dzieki temu utrwala sig struktura warstwowa.
mieszczanie sie wody w skadnikach i gwaltowne jej
=ca sie z listkéw ciasta podstawowego utrudnia wni-
= acego sie z ciasta maslanego) i zwieksza przestrzenie
s wody w ciedcie sie unormuje, listki s3 ,podsuszone”,
= w ciasto, pozostawiajac po sobie puste przestrzenie.
~= 1 robi sie lekkie, zwieksza swojg objetos¢ 3—4-krotnie.
& seniewaz podczas krajania warstwy ciasta podstawowego

= cast francuskich przedstawiono w tabeli 12.9, s. 276.
e =2bela 12,10, s. 276.
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7. Opisz technike taczenia ciasta drozdzowego z thuszczem w celu otrzymania ciastas
francuskiego drozdzowego. ]

8. Jakie wyroby mozna sporzadzac z ciast pétfrancuskich?

9. Czym sie r6zni ciasto francuskie od pétfrancuskiego?

12.2.3. Ciasto parzone (ptysiowe)

Czynnoécia charakterystyczng dla sporzadzania ciasta parzonego jest zaparzanie %
Wyroby z tego ciasta po upieczeniu sa lekkie, puste i suche w $rodku.

Podstawowe skladniki ciasta parzonego to: maka, thuszcz i woda w proporcji 2:1:1.€
cza to, ze na 200 g maki potrzeba 100 g thuszczu oraz 100 cm? wody. 3
Do wyrobu ciasta parzonego nalezy uzy-
waé maki pszennej o mocnym glutenie.

Srodki spulchniajgce stosuje sig do ciast woda sol tuszcz  maka

w wersji oszczednej, do ktérych dodaje si¢ i l l pszg:nna

mniej jaj. Sporzadzanie ciasta parzonego S : _ B> .
przebiega w czterech etapach (ryc. 10.8): de zgagotowal\nia przesiewanie ~— Formowanie korpuss
Zaparzanie maki ! : =

Make wprowadza si¢ do wrzacej emulsji Zapna‘IquI?ime atura wypieku powir

(wody z ttuszczem). Energicznie miesza
sie ja drewniang lyzk, aby nie powstaty
grudki, i ogrzewa do momentu uzyskania S=sie pieczenia ciasto inte
gtadkiej, szklistej masy. Nastepnie ciasto Se ilosci wody w nim -
schtadza sie do temp.33 30-35°C. Podczas ~ ochfadzanie =22 sie pod wplywem
zaparzania biatka i skrobia maki wchia- gastadotemp 30285 ' cienkich $cian obejm |
niaja wode. Ponadto podczas ogrzewania & dosuszy¢ wyrdb i 11 tr\:rl;
skrobia sie rozkleja i wigze znaczne ilosci zarabianie s2cza pare z piek arnika‘
plynu, a biatko ulega koagulacji. Zjawiska Bt parzone mos )

te przyczyniaja sie do trwatego zwigzania wybijanie o sie odb ,zgla LO%y
wody niezbednej do intensywnego wyra- < YWac bezposr

=owane korpusy nalezy

: smaruje sie ni
ogrzewanie 3 J€ si¢ niezbyt gr

»

il

stania ciasta podczas pieczenia oraz za- R 2 .

chowania §wiezo$ci wyrobéw. korpusow =l Owsfalace podczas w
- #¥10b6w z ciast parzon

Zarabianie ciasta y B

Mase uciera sie z jajami do uzyskania 23- . WYFZ’ino 2 Wady ciasta parzoney

danej konsystencji. Ciasto ma sig wyciskac [EEi2e= 220Gy Wady

z woreczka i zachowywa¢ nadany ksztalt,

a jednoczeénie musi by¢ pulchne i ela-
styczne. Gesto$¢ ciasta reguluje sig \iczba
dodanych jaj. Zalezy ona od stopnia odparowania wody podczas zaparzams
| wielkosci jaj. Wstepnie nalezy dodac 3/4 liczby jaj przewidzianych w recepts
7oz wezystach 3 przewidzianycdh W recepturze ciasto jest 70Oyt ZW2

Settsisnaussiiais aeceiaess

' SR TR COOT0R YL ZRERIOK.

Ryc. 12.8. Schemat produkcii ciast J ] Syrobow

nadanego ksztatty
wcczas formowani;

| Formowanie korpuséw (ryc. 12.9, s. 279) i groszku ptysiowess
|| reczkéw zakoniczonych zdobnikami.

3 Temperatura ta wynika z faktu, ze koagulagja i denaturacja biatka jaja rozpoczyna s
technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa 2003.
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Ciasta piernikowe

=ernikowe charakteryzuja sie jasnobrazows barwa, miodowym smakiem i korzen-
zoachem. Podstawowymi skfadnikami ciasta piernikowego s3: miéd naturalny lub
= cukier, maka pszenna, maka zytnia, jaja, przyprawy korzenne (cynamon — 60%,
- ziele angielskie, pieprz czarny, kardamon, imbir, gatka muszkatotowa) oraz nie-
“os¢ ttuszezu 1 $rodkéw spulchniajacych (amoniaku, sody). Najlepsze efekty uzy-
i orzy zastosowaniu miodu naturalnego oraz przypraw samodzielnie uttuczonych
ferzu.

“erystyczny dla piernikéw jest dodatek maki Zytniej. Duze ucierane pierniki po-
ieral przynajmniej 30% maki zytniej. Reszte stanowi maka pszenna. Do ma-
kéw (katarzynek, serc itp.) dodaje sie tylko make pszenna, aby byly twardsze

“=v sie. Ciasta piernikowe sporzadza sie:

Z=parzanie,
: ciast kruchych (drobne wyroby),
"= dast biszkoptowo-ttuszczowych (pierniki formowane).

se= w metodach produkcji ciast piernikowych przedstawiono w tabeli 12.14.

- Produkcja ciast piernikowych

Hee s ‘pfzez Zaparzanie

rozpuszczenie i zagotowanie z przyprawami gotowanie do okreslonej
korzennymi gestosci (préba nitki)

do temp. 20°C -

® napowietrzanie ttuszczu | © siekanie maki zaparzanie: dodatek maki
(ucieranie) z thuszczem do gorgcego syropu

® ucieranie tluszczu ¢ zarabianie nozem z jednoczesnym
z z6ttkami i syropem z pozostatymi mieszaniem

° ucieranie z przesiang sktadnikami
maka ® zagniatanie

ubicie piany z biatek

delikatne wymieszanie
utartej masy z piang
z biatek

- co najmniej 1 godz. od kilku dni do kilku
miesiecy

- - po dodaniu pozostatych
sktadnikéw (ttuszcz,
przyprawy, jaja, srodki
spulchniajgce)

do uzyskania jednolitej

- konsystencji, ok. 40 min
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5. Asortyment

Czynnosci o indmio Asortyment
7 : . ymen

" nienadziewane
formowanie | wylewanie do form

{ wycinanie réznych form z ciasta uprzedr;'
| rozwatkowanego na grubo$¢ 3-5 mm 3
f\ (serduszka, ksiezyce, gwiazdki, elementy de
|
i

P

|
1
\
t np. domek z piernika)

temp. 160°C

do wyrogéniecia, nastepnie
| po podwyzszeniu 1
'\ do 180-200°C

przez 40-60 min

drobne pierniki, temp. 200°C przez 15-20

W czasie lezakowania ciasta zachodza procesy biochemiczne zwigzane z @ 7
enzymoéw. Dostaja sie one do ciasta wraz zmaka i wplywaja na wlasciwosci sm
rob6éw gotowych. Wstepna nizsza temperatura wypieku ciasta piernikowego
powoduje rozkiad $rodkéw spulchniajacych, zwiekszenie pecherzykéw gaz
mierne roéniecie ciasta. Gdy ciasto wyro$nie, podnosi sie temperaturg w ce
nia jego struktury. Nastepuje wéwczas denaturacja biatek, rozklejenie i dek
skrobi oraz karmelizacja cukru i miodu. Pierniki nabieraja specyficznego !
smaku dopiero 3—4 dni po upieczeniu. Przez ten czas nalezy je przechowyw
nym miejscu w worku foliowym. Podczas wypieku ciasta piernikowego nas
same przemiany skladnikéw jak w ciedcie pétkruchym. Wady powstajace pod
ku piernikéw przedstawiono w tabeli 12.15. Asortyment wyrob6w z ciast i
prezentuje tabela 12.16, s. 283.

Tabela 12.15. Wady piernikéw

' mata objetos¢, deformacja, przyleganie zbyt duza ilo$¢ srodkéw stodzal
' do blachy wyrobéw drobnych i

‘ l kurczenie podczas wypieku wyrobéw zbyt maty dodatek $rodkéw sk
;i drobnych :

i

nieréwnomierna porowato$¢, opadanie pod- | nadmiar $rodkéw spulchniajac
| czas wypieku wyrobéw ucieranych

|

| i miekisz zbity, twardy, mato porowaty ! zbyt wysoka temperatura
' wyrobéw ucieranych 'nadmiar $rodkéw spulchniajz
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€3 PYTANIA I POLECENIA KONTROLNE

1. Wymien metody produkgji ciast piernikowych i wskaz réznice miedzy nimi.

sporzadz:

Binic jaj, o

2. Wymien podstawowe sktadniki ciast piernikowych. gt =
3. Jakie przyprawy wchodza w sklad mieszanki piernikowej? ." 'Zo}te.
4. Wymieti asortyment ciast piernikowych. B Ay :

=nie nap

EsZanie.

12.2.5. Ciasto biszkoptowe i biszkoptowo-ttuszczowe .

Ciasto biszkoptowe '. 5 bulks ta
Ciasto biszkoptowe jest lekkie, puszyste i elastyczne, a w czasie pieczenia znaczs -
sza swoja objeto$¢. Podstawowe skladniki ciasta biszkoptowego to jaja, cukier
w propordji 2:1:1, co oznacza, ze na 200 g jaj potrzeba 100 g cukru oraz 100 g maki. Ps
tych sktadnikéw zalezg od zastosowania przygotowywanego ciasta. Na przykltad do
dzania ciasta zwijanego, czyli rolady, nalezy ograniczy¢ ilos¢ cukru i maki (ryc. 12.10,
gdyz cukier wysusza, a maka usztywnia ciasto. Podstawowe skladniki ciasta bis
wego 1 ich znaczenie przedstawiono w tabeli 12.17. .
Ciasta biszkoptowe otrzymuje sie z dobrze napowietrzonej masy cukrowo-jajes
mieszanej z maka. Czynnikiem spulchniajacym ciasto jest duza ilo$¢ powietrza
dzanego podczas ubijania piany z biatka lub catych jaj oraz podczas ucierania z6%
sto jednak w ramach bezpieczenistwa, a szczegélnie jezeli uzywa sie¢ jaj gorszej &
dodaje sie proszek do pieczenia. Ciasto biszkoptowe mozna przygotowac dwiema: : - b
mi: na zimno lub na ciepto. Bsianie jaj.
=nie catych ja
Seniowe dodaw:.
Sremowej, roz|
#anie przesi
Sktadniki Charakterystyka e ; ] "= mieszanie,
3 ‘ “Zenie do prz

-5
“Sijanie jaj, od
Mjanie piany z
Twalenie piany
Zmieszanie z4
“=wanie z6he
“niowe dodav
==0zenie do p1

Tabela 12.17. Sktadniki ciasta biszkoptowego

Proporcje sktadnikow

jaja - spulchniajg ciasto; $wieze maja lep- | ~
| sze wiasciwosci pianotwércze .j ® Sporzadzania
it T T SOTOW, i
- cukier nadaje smak, wzmacnia ostonki s ; 20 Bic Z?;I?ag
‘ biatkowe pecherzykéw powietrza ‘ ; o tkils
wttoczonego podczas ubijania; | W el
drobny krysztat 3 ‘ genie miski g
‘ ’ =, tak aby by
- maka | pszenna o niskim wyciagu (typ 450, 10 | 25 i€ masy tak d
- 480) i matej zawartosci glutenu; do- '* siagnie temp.
- datek maki ziemniaczanej (budyniu, | 5= miski z mag
| kisielu) obniza zawarto$¢ glutenu, | Szole ubijanie
' nadaje smak i kolor; cze$¢ maki . R .
| mozna zastgpi¢ makiem, orzechami | B di; 2
' lub kakao | i cikatnym
{ . | ==nie ciasta do
' | substancje | bakalie, czekolada, skérka z cytryny { + i + -
| smakowo- | lub pomarariczy, esencje, cukier : )
| -zapachowe | wanilinowy = €1asto nie m

=W w dolnych
2 nie jest dosta

* Jaja gorszej jakosci (dhugo przechowywane) traca czesciowo whasciwosci spulchniajace.

—
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= sporzadzania ciasta biszkoptowego na zimno

e

== 727, oddzielanie zoftek od biafek.
== z6ttek z cukrem do bialosci.
e piany z biatek.
wanie naprzemiennie przesianej maki i piany z biatek do utartych z6ttek, delikat-
Esranie.
“=nie ciasta do uprzednio przygotowanej formy (wysmarowanej ttuszczem i ob-
= butka tarta lub maka).

= =12, oddzielanie z6ttek od biatek.

'= piany z bialek.

Bie== piany cukrem.

\esz=nie z6tek.

== z61tek do piany, delikatne wymieszanie.

= dodawanie przesianej maki i delikatne wymieszanie.
=== do przygotowanej formy.

.
& =ivch jaj.

codawanie cukru i dalsze ubijanie, az do uzyskania przez mase barwy ja-
=i. rozpuszczenia cukru, zwiekszenia objetosci 2,5-3 razy (czas 30-40 min).
= przesianej maki (w 2-3 porcjach) i substancji smakowo-zapachowych,

ESZanie.

2= do przygotowanych form.

m=dzania ciasta biszkoptowego na ciepto (ubijanie na parze)

wanie naczynia z wrzacg woda.
<o miski jaj i ubijanie przez

Sacatkiem cukru.

“= miski do naczynia z wrza-

2by byla ogrzewana para.

=sv tak dlugo, az bedzie ge-

g temp. 37-42°C.

"= z masg z pary, schlodze-

=oijanie.

=+ do zimnej masy z jedno-

= <ainym mieszaniem.

\= Sasta do formy.

Ryc. 12.10. Formowanie rolady

===0 nie moze by¢ przetrzymywane przed upieczeniem. Pod naporem gér-
Zolnych warstwach pekaja wtedy cienkie bfonki ubitego biatka i ciasto po
'= =st dostatecznie pulchne.




Tabela 12.24. Charakterystyka skladnikéw ciasta drozdzowego

Sktadnik

maka /e podstawowy skiadnik ciasta ‘/'57
[ powinna byc wysokoglutenowa /

"o warunkuje uzyskanie whasciwej struktury i objetosci
ciasta (gluten dobrej jakosci zatrzymuje w ciescie gazy)

ptyn ’0 woda lub mleko (
' umozliwia pecznienie glutenu 1
| » wptywa na konsystencjg ciasta i

drozdze ' e $rodek spulchniajacy |1%
‘ |
z

‘ cus
sl e poprawia walory smakowe i elastycznosc 1

| © utrzymuje ksztatt nadany wyrobom
| przyczynia sig do zabarwienia skorki

jaja o cate lub tylko zéttka

"o ubijane z cukrem w celu napowietrzenia :
| © wzmacniajg strukture glutenu 1=
' © facza sktadniki, nadajg barwe i smak

cukier e okreéla smak ciasta

e aktywuje drozdze

ttuszcz o masto lub margaryna w postaci potptynne;
o zmniejsza lepko$¢ ciasta, przez co ufatwia jego formowanie
o przedtuza $wiezo$c

- substancje | © esencje zapachowe, skérka cytrynowa lub
. smakowo- pomarariczowa, rodzynki
- -zapachowe | © poprawiaja cechy organoleptyczne

Podczas sporzadzania ciasta drozdzowego jest wymagana wyré
wszystkich sktadnikéw (20-25°C) oraz otoczenia (25-35°C, nie mozna
ciaggéw). Spulchnianie ciasta drozdzowego polega na dodaniu do niego
woduja fermentacje alkoholowg z wytworzeniem dwutlenku wegla (CO,)
rozciaga elastyczng mase ciasta i tworzy w niej puste przestrzenie, tzw.

Thuszcz w stanie plynnym dodaje sie w koricowej fazie wyrabiania,
wezeéniej utrudniatby wlasciwe wytworzenie siatki glutenowej. Ferm
dzowych prowadzi sie jedng z trzech metod:

o jednofazowa bezposrednia (1-krotna fermentacja) (ryc. 12.11 a, s. 293);
o dwufazowa posrednia (2-krotna fermentacja) (ryc. 12.11b, s. 293);
e dwufazowa z zaparzaniem (ryc. 12.11 ¢, s. 293).

Dobér metody zalezy od czasu, jaki mozna przeznaczy¢ na sporza
ciasta. Na rycinach 12.12 1 12.13 (s. 294) pokazano etapy produkdiji ciasta
nofazowy sposéb produkeii ciasta jest prosty i szybki, a fermentacje ciasta
e na cieplo: temp. 30-35°C przez kilkadziesiat min.;

e na zimno: temp. 10-15°C przez 12-14 godzin.

."' e Y W 1

{
B,
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Tabela 12.24. Charakterystyka skladnikéw ciasta drozdzowego

, Sktadnik

Swufazowy sposéb prod
o mozliwe dzieki dhus
= produktéw odpowiedzia

llosénall

maka | » podstawowy sktadnik ciasta 1000 g wbow ciastkarskich zawi
' » powinna by¢ wysokoglutenowa Eynu drozdzoweso po
' e warunkuje uzyskanie wiasciwej struktury i objetosci sniecia ciasta =0 Poar
ciasta (gluten dobrej jakosci zatrzymuje w ciescie gazy) :
ptyn  woda lub mleko zaleznie o )
i  umozliwia pecznienie glutenu ‘wilgotnos maka  cukier jaja
| » wptywa na konsystencjg ciasta \irodzajuc
drozdze | e $rodek spulchniajacy 1% bez jai. E
1 ttuszczu; & ?

z dodatkie
cukru i ths

1%

5ol i o poprawia walory smakowe i elastycznosc
| utrzymuje ksztatt nadany wyrobom
' przyczynia sig do zabarwienia skorki
jaja o cate lub tylko zéttka %zalezni
"o ubijane z cukrem w celu napowietrzenia | rodzaju ¢

| ® wzmacniajg strukture glutenu
| © facza sktadniki, nadajg barwe i smak

|
|

jednofazowa

mleko

. ’ . {
cukier e okreéla smak ciasta %
{ wrzace

* aktywuje drozdze

| tluszez o masto lub margaryna w postaci pétptynnej ‘
o zmniejsza lepko$¢ ciasta, przez co ufatwia jego formowanie
| o przedtuza Swiezos¢ ;

substancje | © esencje zapachowe, skérka cytrynowa lub §2a|e2
| { Va . { - 3
' smakowo- pomaraficzowa, rodzynki | rodzaj

' -zapachowe | © poprawiaja cechy organoleptyczne sanic

i s : , “e=rmentacja ci %
Podczas sporzadzania ciasta drozdzowego jest wymagana wyréwnana te _ J erasiairo;

wszystkich sktadnikéw (20-25°C) oraz otoczenia (25-35°C, nie mozna dopusc
ciagéw). Spulchnianie ciasta drozdzowego polega na dodaniu do niego drozdz
woduja fermentacje alkoholowa z wytworzeniem dwutlenku wegla (CO,). Poy
rozciaga elastyczng mase ciasta i tworzy w niej puste przestrzenie, tzw. pory. -
Thuszcz w stanie ptynnym dodaje si¢ w koricowej fazie wyrabiania, ponies
wezeéniej utrudniatby wlasciwe wytworzenie siatki glutenowej. Fermenta je
dzowych prowadzi sie jedng z trzech metod:
o jednofazowa bezposredni (1-krotna fermentacja) (ryc. 12.11 a, s. 293);
o dwufazowa posrednia (2-krotna fermentacja) (ryc. 12.11b, s. 293);
e dwufazowy z zaparzaniem (ryc. 12.11 ¢, s. 293). ‘
Dobér metody zalezy od czasu, jaki mozna przeznaczy¢ na sporzadzanie i iasta pozwala na
ciasta. Na rycinach 12.12 1 12.13 (s. 294) pokazano etapy produkgji ciasta drozd: "= rownomierne ro;
nofazowy sposéb produkiji ciasta jest prosty i szybki, a fermentacje ciasta mozss ssscvch wyrobom go
e na ciepto: temp. 30-35°C przez kilkadziesiat min.; = =ie lepi sie do dk
e na zimno: temp. 10-15°C przez 12-14 godzin. WSS 1 pozostawia ¢

" czesci maki pow
= sirobie. W konseky
obieniu ciasto p
wielu czynnikéw. |
Bsiencja ciasta, a wr
§ Sosuje sie 1- lub 2.

=zke 0 mocnym g

—



“=zowy spos6b produkcji daje ciasto o bogatym bukiecie smakowo-zapachowym.
mozliwe dzieki dhuzej prowadzonej fermentacji oraz wiekszemu nagromadze-
B Gw odpowiedzialnych za smak i aromat. Sposéb ten stosuje sie do produkgji
“astkarskich zawierajacych wieksze ilogci cukru, thuszczu i jaj. Sporzadzanie
T Zowego pozwala na sprawdzenie sity pednej drozdzy oraz przyspieszenie

: b) m
WES= cukier jaja substancje

= smak.-zapach. pozostate sktadniki
mleko cukier (maka, cukier, mle-

60% maka ko, jaja, substancje
thuszcz drozdze 1 25-35% zapachowe, thuszcz)

~{

I fermentacja Il fermentacja
=cnofazowa dwufazowa

rozczyn
drozdze pozostate

sktadniki

| /I

30°C

I fermentacja Il fermentacja

“i=Ciz ciasta réznymi metodami: a) jednofazows, b) dwufazows, c) dwufazowa

=== maki powoduje lepsze uwodnienie ciasta oraz silniejsze wigzanie

“= W konsekwencji wplywa na lepsze zachowanie wilgoci w ciescie. Po

“=niu ciasto pozostawia sie do fermentacji (Wyrosniecia). Czas fermenta-

“ cnnikéw. Fermentacje przyspiesza wieksza zawarto§¢ drozdzy i luz-

= dasta, a wydtuza zbyt duza zawartoé¢ thuszczu, jaj i cukru. W czasie

= <ic 1- lub 2-krotne przebijanie ciasta, zwlaszcza gdy do jego wyrobu
© mocnym glutenie.

*= pozwala na czesciowe usuniecie CO, powstatego w czasie fermenta-
mierne rozprowadzenie pozostatego CO, w postaci drobnych peche-
*robom gotowym Wyréwnang porowatog¢ migkiszu. Dojrzale ciasto
S sie do dloni w czasie formowania. Formy do wypieku napemia sie
=%z do wyrosniecia. Ciasto powinno rosngé pod przykryciem
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== jako rozczyn,
TmoZna rozpoczad

=57 spowolni¢ dal;
RIS otzczajace pecher
Esle do fermentac;
=272 w ciedcie kw:
“oeratura wypieku

mleko drozdze maka jaja cukier s6l  substancje  tlusza
smak.-zapach. l

| podgrzewanie (ok. 37°C) ] [ przesiewanieJ I wybijaniel | rozpuszczanie I Iup}ynnian'
T ‘

Y

rozpuszczanie

ubijanie na parze

I mieszanie I 7
¥ = 2 waha sie od 20-
| wyrabianie ~ e zachodzace w cies
S Semsywny rozwdj dro
I ferme*ntaqa | =anie biatka, pocza
I przebijanie | = dl.’ozdzy, utrwalf
T e wody z pow:
I fermentacja J emclizacja cukru (na
1 smienie i rozklejanis
I przebijanie | Zielanie zwiazkéw
] -
I formowanie I “seczony wyréb powir
1 Nieprzestrzeganie :
Ryc. 12.12. Schemat pro- I fermentaqﬁa—rozrost "y Wypleku przyczy
dukciji ciasta drozdzowego - % z ciasta drozdzov
A l wypiek J
metoda jednofazowa 1 o
Basta drozdzowego m
“=one — pizza, kuleb
mleko drozdze maka jaja  cukier sol tluszcz  substancje s
smak.-zapach. :
| | | piowane na parze — py:
Ipodgrzewanie\ |przesiewanie | rozpuszczanie =Fone — racuchy, blin
Y
rozprowadzanie bijanie rozpuszczanie . .
dron,diy w mleku k] | | | = 25. Wady ciasta dro
Y Wady
| sporzadzanie rozczynu I I ubijanie na parze I chtodzenie
] v «z'ec na dnie, skérka
| fermentacja rozczynu I—-r mieszanie l §
Y
| wyrabianie ciasta l
] : 2y
I fermentacja | - lerZChnl Clasta
Y
| | przebijanie I
I - “=cmiernie wyrosniete,
| ferme:\tacja | S=Swnomiernych porac
Il przebijanie E :
| 7 1 skérka, wilgotny, lepl
I fermentacja !
Y
| formowanie | 222, z peknieciami, kv

anie

Fermentacja = rozrostJ

Ryc. 12.13. Schemat produkgji ciasta I

iek
drozdzowego metoda dwufazows WypIc ]
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e z ciasta drozdzowego z dodatkiem rodzynkéw lub bez

e przektadane masa makowa, masg orzechowa, masg
migdatowa, marmolada, serem, owocami

e formowane przez rozwatkowanie ciasta, natozenie {1
nadzienia i zwiniecie w rulon, zawiniecie w papier i wypiek
w papierze '

 wykoriczone glazurg, polewa kakaows, cukrem pudrem

e produkty poddane 2-krotnej obrébce termicznej
e placki drozdzowe po 24 godz. od wypieku krojone %
na kromki i poddane suszeniu w piecu |

Y TANIA I POLECENIA

" iz cechy charakterystyczne ciasta drozdzowego.
i sz podstawowe i uzupelniajace skladniki ciasta drozdzowego?

. ==2o zalezy ilo§¢ uzytych drozdzy w stosunku do 1 kg maki w ciescie drozdzowym?
= metodami produkuje sie ciasto drozdzowe?
zmiany fizykochemiczne zachodza w cieécie drozdzowym podczas procesu tech-
_iwa ego.>

>ovw na jako$¢ ciasta ma zaparzenie maki do rozczynu?
=nasz sposoby wykariczania drobnych i duzych wyrobéw z ciast drozdzowych?
Z=stosowanie ma ciasto drozdzowe?

Ciasta zbijane |

& st zbijanych wywodzi sig od ich techniki sporzadzania. Po wyrobieniu ciasto jest
=fdem, dzieki czemu uzyskuja delikatna strukture. |

atanie &

| kru,’ ! E
s=wowe sktadniki ciasta zbijanego:

> wvlko z6ttka,

we= lub ocet,

“=woradi: cukier puder, dzem lub marmolada, miéd, orzeszki, mak. [
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Brak w gtéwnych skfadnikach niektérych surowcéw wptywa korzystnie na wyréb gotow
e brak thuszczu sprawia, ze ciasto jest bardziej elastyczne i mozna je cienko watkowac
e brak cukru chroni wyroby przed zbytnim zrumienieniem podczas smazenia, co um
liwia zastosowanie wyzszej temperatury, a tym samym skrécenie czasu obrébki.
Ciasta zbijane najczesciej smazy sie w glebokim thuszczu.

3. Ciasta obgot

= obgotowane (tab. 1
iz = sie krétkiemu obg
A jezeli woda przez
*==niu bedg miaty bar

Tabela 12.27. Wady ciast zbijanych = “2.29. Asortyment wy;

zbyt grubo rozwatkowane ciasto, niedos

' sporzadzone
tecznie zbite, mato zéttek

wyroby twarde, zbite ' uformowane

' brgzowa barwa za wysoka temperatura smazenia sporzadzone
e A - dwéch watecz
Wihby s nasigkty podczas smazenia — ttuszcz za L potaczenie k

rozgrzany, brak dodatku spirytusu/octu

" jajowa lub nie

W tabeli 12.27 przedstawiono wady ciast zbijanych, a w tabeli 12.28 asortyment Wwyrob

' cienkie lub gr
z ciasta zbijanego.

'z wateczkéw c

Tabela 12.28. Asortyment wyrobéw z ciasta zbijanego

faworki (chrust) paski ciasta naciete w Srodku i przewleczone przez naciecie i usma:

Ciasta bezowe
® “harakterystyczne cia
B 3

=2 famliwa konsyste
o stodki smak,

iaie,

# =5e1112.30 przedstawic
"=dnio — wady i asorty;

_— - e 3 3 12 30. iki ci
| paski ciasta nawijane na metalowe tulejki, upieczone, po ostudzenig E Skdadniki ciasta b
' nadziewane kremem Sktadniki

: orzechy, migdaty, biaty

formowane z trzech krazkéw ciasta o rézne; srednicy, sklejone biatk
a nastepnie usmazone i udekorowane na $rodku dzemem, marmol
posypane cukrem pudrem

=ody sporzadzania ciast:
® =mno — ubijanie piany

20w, cukier dodawany
meirza sie); ilos¢ dodawa
=50 bezowe jest z maka, 1
= “=pfo — ubijanie piany
% z biatka goracym syrc

usmazone faworki utozone w formie mrowiska, sklejone za pomoca
miodu, polane miodem, posypane posiekanymi orzechami i makie
regionalny produkt Suwatk
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Ciasta obgotowywane

=ofowane (tab. 12.29) to ciasta kruche lub drozdzowe, ktére przed wypiekiem
& s krotkiemu obgotowaniu. Zabieg ten znacznie zwieksza objetoéé gotowych wy-
% & =z¢li woda przeznaczona do obgotowywania zawiera cukier to gotowe wyroby po
S bedg miaty bardziej ztocistg barwe.

¢ iz o Asortyment wyrob6w z ciasta obgotowanego

Charakterystyka

sporzadzone z ciasta drozdzowego z dodatkiem proszku do pieczenia, sody,
uformowane przez zwiniecie watka ciasta w ,0semke”

sporzadzone z ciasta kruchego, zbijanego, uformowane przez potaczenie
dwéch wateczkéw w ksztatt kota (zwykte mate, duze) lub w warkocz

i potaczenie koricéw warkocza, z ciasta drozdzowego, posmarowane masg
jajowa lub nie oraz posypane sezamem, makiem, gruba sola (krakowskie)

cienkie lub grube posypywane makiem, sezamem lub solg, formowane
z wateczkdw ciasta cietych na proste odcinki

b

= Ciasta bezowe
Sarakierystyczne ciasta bezowego:

= Sarwa,

== famliwa konsystencja,

= sfodki smak,

. 12.30 przedstawiono sktadniki ciasta bezowego, za$ w tabeli 12.31112.32, s. 300
"=inio — wady i asortyment ciast bezowych.

~— Skiadniki ciasta bezowego

Sktadniki Charakterystyka 5

dobrze napowietrzone, ubite z cukrem, konsystencja
#Soft peaks” (czytaj: soft piks — migkkie szczyty)

-wr==chy, migdaty, biaty mak | dodatki smakowe

lekkie zgeszczenie, ciasto kleiste, nie wybrzusza sie pod-
czas pieczenia

przeciwdziata rozpadaniu sig bezy, nadaje zwieztog¢

BEcy sporzadzania ciasta bezowego:

~=mno — ubijanie piany poczatkowo na matych obrotach, nastepnie zwiekszenie
- cukier dodawany porcjami w momencie zwiekszania objetosci (piana bieleje
eza sig); ilos¢ dodawanego cukru nie powinna przekraczac 25% calej masy; jezeli
% Sezowe jest z maka, to dodaje si¢ ja pod koniec ubijania.

" “=ofo — ubijanie piany z cukrem z jednoczesnym podgrzewaniem lub zaparzanie
% = biatka goracym syropem cukrowym.

ami | mak




