Temat: Ciasta wyrabiane w naczyniu

_|_

m Przeczytaj temat z podrecznika strona 136 —141
m /apoznaj sie z ponizszg prezentacjq

= Sporzadz notatke — prezentacja

= Naucz sie

= Podaj kolejnosc dodawania surowcow podczas sporzgdzania
ciasta nalesnikowego u Ciebie w domu (od mysInikow —
surowcow jest 5)

= Sporzadz schemat blokowy nalesnikdw z farszem owocowym
— na podstawie receptury (podrecznik strona 140-141) i
poznanych wiadomosci. Zwro¢ uwage na kolejnos¢ dodawania
surowcow w ciescie nalesnikowym.

= Porownaj kolejnos¢ dodawania surowcow i wymien poprawng
(od myslnikow)

= Schemat przeslij, do 21 kwietnia (Sroda) go godz. 15, na
adres atolwinska@op.pl



RODZAJE

m Kluski lane

m Kluski ktadzione

= Kluski potfrancuskie
m Kluski francuskie

= Ciasto nalesnikowe
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O maka
= jaja

= woda /niewiele/
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ETAPY PRODUKCII
® Mieszanie jaj
= dodatek maki

m dodatek wody /zbyt gesta
konsystencja/

= wlewac na gotujaca zupe lub wode
cienkim strumieniem ciggle mieszajgc
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WYKORZYSTANIE
= dodatek do zup — 80g




© lduski Kadziene

SUROWCE
= Maka
= Jaja
= woda /niewiele/
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1 ETAPY PRODUKCII
® Masa jajeczna

= dodatek maki

= wyrabianie

= formowanie /metalowg tyzka zwilzong w
gorgcej wodzie/

= gotowanie
= wyjmowanie

= przelewanie gorgca wodg /nie przetrzymywac
bo twardniejg/
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T WYKORZYSTANIE
= dodatek do zup — 80g
= dodatek do drugiego dania — 200g
= danie podstawowe — 300
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SUROWCE

= Maka

® jaja

= woda /niewiele/
m ttuszcz



ETAPY PRODUKCII

= masto utrzec

= dodac jaj

= dodac make i wode

O Werbié

= formowanie jak kluski ktadzione

mniejsze kawatki /rosng podczas
gotowania/
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WYKORZYSTANIE
= dodatek do zup — 80g

m danie zasadnicze —
polane ttuszczem lub
sosem — 2509

= dodatek do dania
zasadniczego — 150g
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SUROWCE
= maka /krupczatka lub kasza manna/
= Jaja / z biatek ubita piana/
= woda /niewiele/
m ttuszcz
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ETAPY PRODUKCII
= masto utrzec
m dodac zotka
= dodac ubite biatka
= doda¢ make

= formowanie jak kluski ktadzione
mniejsze kawatki /rosnie podczas
gotowania/



WYKORZYSTANIE

= dodatek do zup — 80g

= danie zasadnicze — polane ttuszczem
lub sosem — 250g

= dodatek do dania zasadniczego — 150g
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SUROWCE

= maka

= Woda

= mleko 1:1:1
® jaja



ETAPY PRODUKCII

przygotowanie nadzienia
przygotowanie ciasta

— mleko i jaja wymieszac
— dodac make

— rozrzedzi¢ woda3

— nalesniki biszkoptowe z biatek ubija sie piane
| dodaje przed smazeniem

smazenie ciasta
formowanie i wykonczanie nalesnikow

obsmazanie
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SPOSOBY FORMOWANIA

m W chusteczke, koperte — nadzienie
stone

= rulon otwarty — nalesniki biszkoptowe
= rulon zamkniety — paszteciki

m Sakiewke

= makaron z nalesnikow
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WYKORZYSTANIE

= dodatek do zup — makaron
nalesnikowy, paszteciki, krokiety

= danie podstawowe - paszteciki,
krokiety

m gorgca przekaska - paszteciki, krokiety
m deser



ZMIANY PODCZAS OBROBKI CIEPLNEJ

m Skrobia — pecznieje, rozkleja sie,
zwieksza objetosc

= Biatka maki — wchtaniajg wode,
peczniejg, w 60°C scinaja
sie i zestalajg

m Biatka jaj — denaturacja

m Powietrze — rozrzedza sie i zwieksza
objetosc ciasta

= Woda - paruje i spulchnia ciasto




