KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Temat: Skladniki podstawowe i uzupekiajace do produkcji ciast. Cukier, miod i inne Srodki
stlodzace- ich ocena towaroznawcza i wykorzystanie przy produkcji ciast. Srodki spulchniajace.

1. Skfadniki ciasta
2. Podziat ciast
3. Metody spulchniania
4. Temperatura wypieku ciast
5. Cukier, miod i inne $rodki stodzace
6. Wykanczanie wyrobow cukierniczych
a. pomady
b. lukry (glazury)
C. masy
d. kremy
e. syropy
7. Cwiczenia
a. pomada wodna
b. glazura pomadowa
c. glazura cukrowo- biatkowa (na zimno i gorgco)
d. krem $mietankowy
e. krem russel
f. masa serowa

g. masa makowa

Ad 1 Ciasta to mieszaniny produktow spozywczych, sktadajace si¢ gtownie z maki, przerobione;j
wraz z innymi sktadnikami na jednolita mase¢ o roznej konsystencji.

Sktadniki ciasta:

=  Maka

=  Thiszcz
= Jaja

=  Plyny

= Cukier

Dodatki smakowo- zapachowe
= Srodki spulchniajace

Ad 2 Podziat ciast:
Ze wzgledu na ilo$¢ i rodzaj surowcow oraz technike sporzadzania rozroznia si¢ ciasta:
= Kruche
= Drozdzowe
= Biszkoptowe
= Biszkoptowo- tluszczowe
= Parzone
= Francuskie
= Potfrancuskie
= Piernikowe
= Zbijane
Ze wzgledu na przeznaczenie gotowego wyrobu rozroznia sig:
=  Wyroby kulinarne- przewaznie majg smak stony, stanowig cze$¢ positku np. paszteciki,
kulebiaki
= Wyroby ciastkarskie- maja wytacznie smak stodki. Sa podawane na deser lub do kawy,
herbaty.
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Ad 3 Spulchnianie ma na celu zwigkszenie objetosci ciasta poprzez wytworzenie w nim pecherzykow
gazu (powietrze, para wodna, dwutlenck wegla). Gaz w podwyzszonej rozszerza si¢ i powoduje
wzrost objetosci wyrobu.

Metody spulchniania ciast:
= Metoda fizyczna- polega na wprowadzeniu powietrza (z przesiang maka, przez odpowiednie
wyrobienie ciasta albo dodatek piany z ubitych jaj) i wytworzeniu pary wodnej
= Metoda biologiczna- polega na wykorzystaniu zdolnosci drozdzy do prowadzenia
fermentacji, podczas ktorej powstaje np. dwutlenek wegla
Do rozwoju drozdzy niezbedne sa:
=  (Odpowiednia ilos¢ tlenu
= Temperatura 27-35C
= Kwasny odczyn srodowiska
= Pozywka
Istota dzialania drozdzy jest fermentacja alkoholowa, ktora polega na rozkladzie cukrow
prostych na alkohol o dwutlenek wegla w wyniku dziatania enzyméw zwanych zymaza:
CsH1206” 2C ,HsOH + 2CO, + 117 kJ (28 kcal)
Drozdze powinny by¢ przechowywane w temperaturze 10C.
Do produkcji ciast zytnich stosuje si¢ zakwas z maki i wody. Podstawowa role w cie$cie zytnim
odgrywa fermentacja mlekowa i alkoholowa. Mlekowa- zakwasza, alkoholowa wytwarza CO,
= Metoda chemiczna- polega na wykorzystaniu zwiagzkow chemicznych, ktéore w wilgotnym
srodowisku i w podwyzszone]j temperaturze rozktadaja si¢ wydzielajac m innymi dwutlenek
wegla
Najczesciej wykorzystuje si¢ mieszaning srodkoéw spulchniajacych zwang proszkiem do pieczenia oraz
sode oczyszczong i amoniak.
Soda oczyszczona- wodoroweglan sodu:
2NaHCO; — Na,CO; + H, O + CO,
Stosuje si¢ 1% sody w stosunku do uzytej maki, gdyz nadaje posmak tugu i z6ity kolor
Amoniak- wodoroweglan amonu
NH4HCO3_> NH; + CO, + H,0
Z reguty stosuje si¢ do ciastek, ktore moga by¢ spozywane dopiero po ostudzeniu.
Proszek do pieczenia jest mieszaning nastgpujacych substancji:
= Wodoroweglanu sodu NaHCO;
= Dwuwodoropirosforanu sodu Na ,H, P, O ;
= Kawasow: winowego, cytrynowego — przyspieszaja wydzielanie CO,
, skrobi- pehni funkcje utrwalacza
Srodki spulchniajagce nalezy przesia¢ i wymiesza¢ z maka lub rozpusci¢ w zimnym ptynie i
wymieszaé z ciastem.
Ad 4 Temperatura wypieku ciast

Rodzaj ciasta | Temperatura wypieku C

Kruche 200-220

Drozdzowe |180-200

Biszkoptowe | 160-180

Parzone 190-220
Francuskie 220-240
Ad 5

Cukier jest niemal czysta sacharoza, ktora sklada si¢ z glukozy i fruktozy. Sacharoza dobrze
rozpuszcza si¢ w wodzie, w temperaturze 160C topi si¢, w wyzszej przeksztatca si¢ w ciggliwg mase-
ulega karmelizacji. Temperatura magazynu minimum 10C, wilgotno$¢ 65% ( 5C wyzsza niz na
zewnatrz magazynu)

Syrop klonowy- z soku klonu kanadyjskiego, zawiera 60-65% sacharozy
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Miod naturalny-hamuje rozw¢dj drobnoustrojéw, wzmacnia odporno$¢ organizmu, dziata
regenerujgco. Stosowany jako $rodek stodzacy, do wypieku piernikow, napojéw alkoholowych
(krupniku)

Miod sztuczny- produkowany z sacharozy z dodatkiem substancji zapachowych

Syntetyczne $rodki stodzace:

Nazwa Symbol | Zdolno$¢ stodzaca w | Zastosowanie
srodka porownaniu do
sacharozy

Sorbitol E-420 | 0,5-0,6 Wyroby cukiernicze trwate, desery, lody, gumy do
Manitob E-421 | 0,5-0,6 zucia, przetwory owocowe
ksylitol E-967 | Rowna sacharozie
Aspartam E-951 | 160-200 Napoje bezalkoholowe, desery, stodycze, gumy,
Acesulfam | E-950 | 130-200 przetwory owocowe, warzywne, produkty z
K witaminami i dietetyczne
Sacharyna | E-954 | 400-600 Dla diabetykow
Zastosowanie cukru do wykanczania ciast:

= Syropy

o Syrop do nakrapiania

o Syrop inwertowany

o Syrop konserwa

o Syrop z cukru palonego- karmel

= Pomady
o Wodna
o mleczna

= Glazury-lukry
o Glazura pomadowa
o Glazura cukrowo biatkowa na zimno
o Glazura cukrowo biatkowa gotowana

Ad 6.

= Syrop do nakrapiania- 50% roztwor wodny cukru ( latem 1:1, zimg 3:2) z dodatkiem
alkoholu- do nasaczania ciastek, tortow
Sposob przygotowania:
o Rozpusci¢ cukier w cieptej wodzie

Zagotowac

Zebra¢ piane z powierzeni

Gotowa¢ 2-3 minuty

Ochtodzi¢ do temperatury 20C

Doda¢ substancje smakowo-zapachowe (soki, likiery, wina, koniaki, spirytus, esencje,

kwas cytrynowy)

= Syrop inwertowany- otrzymywany z syropu cukrowego, ogrzanego do temperatury 80-90C
w obecnosci kwasow jako katalizatora
Inwersja- rozktad sacharozy do fruktozy i glukozy. Czas inwersji w temperaturze 80C wynosi
1 godzine, w temperaturze 90C wynosi 40 minut.
Na 1 kg syropu zuzywa si¢ 700g cukru, 400g wody, 7g kwasu mlekowego 10%. Stosuje si¢
jako antykrystalizator przy produkcji pomad

= Syrop do oblewania- konserwa: 70% wodny roztwoér z dodatkiem substancji smakowo-
zapachowych. Stosowany do wykanczania piernikow, ciasteczek tworzgc btyszczaca polewe
Sporzadzajac konserwe ogrzewa si¢ roztwor do temperatury 105-110C- proba nitki-dodaje si¢
okoto 1% syropu ziemniaczanego, a po ostudzeniu substancje smakowo- zapachowe
Proba nitki polega na tym, ze ochtodzong krople umieszcza si¢ miedzy kciukiem a palcem
wskazujgcym- jesli przy rozsuwaniu palcow kropla rozciaga si¢ oznacza, ze stezenie wynosi
70-80%

= Syrop z cukru palonego- karmel: naturalny barwnik do produkcji kreméw, mas, pomad i
ciast

O O O O O
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Zasada sporzadzania:
o Ogrzewaé cukier i wode w proporcji 5:1 do temperatury 170C ciagle mieszajac do
uzyskania ciemnobrunatnej barwy
o Wlac¢ wodg (na Sczesci cukru 2 czgsci wody)
o Miesza¢ do rozpuszczenia
o Przecedzi¢ przez sito
= Pomady- sa to wodne lub mleczne roztwory cukrowe, zaggszczone przez gotowanie 114-
118C, schtadzane i poddane ubijaniu. Moga by¢ wykorzystywane przez 6 miesiecy, ich
trwato$¢ zalezy od stezenia cukru.
v’ Pomada wodna:
= ROZPUSCIC CUKIER W WODZIE
* GOTOWAC SYROP
= Chlodzenie
= Ubijanie
v Pomada mleczna
=  Rozpuscié¢ cukier w mleku (1-2) do temperatury 60-80C
Doda¢ masto, syrop ziemniaczany
Gotowac
Ochlodzi¢
ubijac
= Lukry (glazury)

v' Pomadowe- otrzymywane sg z pomady wodnej przez jej rozcieficzenie do
konsystencji potptynnej. Po uzyskaniu jednolitej masy dodaje si¢ esencje zapachowe,
np. pomaranczows, rumowa, waniliowg. Najlepiej stosowaé na gorace wypieki.
Stosowane do wykanczania ciast drozdzowych, paczkow, szarlotek, sernikow,
makowcow, babek

v' Cukrowo- biatkowe: otrzymywane sg z cukru i bialek, z dodatkiem $rodkow
zelujacych, substancji smakowo- zapachowych i barwnikow

» Na zimno- intensywne mieszanie cukru pudru i biatek (9:1)
= Gotowana- biatka ubite na pian¢ zaparzone wrzacym syropem
=  Masy- sg to potprodukty cukiernicze zlozone z mieszaniny utartych lub zmiazdzonych
surowcow jak: mak, ser, orzechy, migdaty
Masy grylazowe- otrzymuje si¢ ze zrumienionych orzechéw laskowych, wiloskich lub
arachidowych z dodatkiem cukru, tluszczu cukierniczego lub kremu russel. Najlepszy grylaz
otrzymuje sie z takiej Samek ilosci orzechow i cukru. Od zrumienionych orzechow oddziela
si¢ tuske, a nastgpnie miazdzy, taczy cukrem i znéw miazdzy, dodajac tluszcz i substancje
smakowe.
= Kremy-sg to potprodukty cukiernicze otrzymywane przez napowietrzanie, podgrzewanie i
gotowanie. Glownymi sktadnikami kremoéw w zaleznosci od rodzaju s3 : jaja, cukier, ttuszcz,
$mietanka, mleko, substancje smakowo- zapachowe
Rozrdznia sig:

v Zaparzane

v Grzane

v’ Gotowane

v Nazimno

Kremy grzane- typu russel otrzymuje si¢ Z ogrzanej masy jajowo-cukrowej, ktora ubija si¢ i taczy z
napowietrzonym thuszczem, a w koncowej fazie dodaje substancje smakowo-zapachowe.
Etapy sporzadzania:

*  Umy¢, zdezynfekowac jaja

=  Wybi¢ jaja i polgczy¢ z cukrem

»  Ogrzaé¢ mieszanin¢ do temperatury 37-42C

= Ubija¢ przez 20-30 minut, az masa zwigkszy objetos¢ 2-3 krotnie

* Napowietrzy¢ thuszcz, ubijajac na puszystg mase

= Do ubitego tluszczu doda¢ porcjami mas¢ jajowo- cukrowa oraz substancje smakowo-

zapachowe
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= Ubija¢ do chwili uzyskania jednolitej konsystencji
Do produkcji kremu russel mozna uzy¢ same biatka jaj. Sktadnikami smakowymi moga by¢: kakao w
proszku lub wymieszane z mlekiem, kawa lub napar kawowy, mielone orzechy wtoskie, laskowe,
migdaty, skorka lub sok z cytryny lub pomaranczy.
Nalezy je zaraz zuzy¢ do dalszej produkcji gdyz szybko traca walory smakowe i plastyczne
Kremy zaparzane: otrzymuje si¢ z ubitych bialek zaparzonych wrzacym syropem cukrowym do
temperatury 117-122C. do tej grupy kreméw naleza krem bezowy, bezowo-owocowy, krem russel
bezowy.
Krem bezowy- otrzymuje si¢ z biatek, ktore ubija si¢ po schtodzeniu do temperatury +2C po czym
zaparza wrzacym syropem cukrowym, nie przerywajac ubijania. W koncowej fazie dodaje si¢ esencje
oraz spirytus i cato§¢ miesza.
Krem russel bezowy- ubite biatka zaparzone wrzacym syropem, ktore taczy si¢ z napowietrzonym
thuszczem. Podczas ciaglego mieszania dodaje si¢ esencje oraz spirytus.
Kremy produkowane na zimno- mieszanie i napowietrzanie surowcow , bez obrobki termicznej.
Krem bita $mietanka- napowietrzona $mietanka 30-36%, schtodzona do temperatury 2-4C. na 1 kg
$mietanki dodaje si¢ 100-150g cukru pudru. Przechowywanie 6 godzin w temperaturze 6C
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Temat: Techniki wykonania ciast kruchych i pétkruchych. Mazurki.
Pojecie ciasto kruche i pétkruche

Sktadniki ciast kruchych

Sporzadzanie ciasta kruchego

Zmiany fizyko- chemiczne zachodzace podczas wypieku
Wyroby z ciasta kruchego

Wady wyrobow z ciast kruchych

mazurki

Cwiczenia:

Pierogi krucho drozdzowe z pieczarkami i serem ZSZ 183
Szarlotka K 97

Babeczki z bitg Smietang K98

Tarta z warzywami

Sernik K 99

Mazurek kruchy K 145

NG~ E
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Ad 1  Cecha charakterystyczng wyroboéw z ciasta kruchego jest tatwos$¢ kruszenia sie, ktora
wystepuje dzieki odpowiedniemu doborowi i proporcji sktadnikow oraz sposobowi sporzadzenia
ciasta.

Do ciast kruchych zaliczamy tez ciasta potkruche i kruchodrozdzowe.

Ciasta kruche sg to wyroby, ktore otrzymuje si¢ z potagczenia w jednolita mase maki, thuszczu i cukru.
Cechg charakterystyczng ciasta kruchego jest tatwo$¢ kruszenia sig, ktora uzyskuje sie przez
stosowanie duzej ilosci thuszczu utrudniajacego sklejanie si¢ poszczegoélnych sktadnikow ciasta.

Najlepsze jakos$ciowo ciasto kruche otrzymuje si¢ z 3 czesci wagowych maki, 2 thuszczu i 1 cukru
(3:2:1) czyli:

Podstawowa proporcja skladnikéw ciasta kruchego: 3:2:1

Ciasto kruche, w ktorych dodatek ttuszczu w stosunku do maki wynosi 12-35% okresla si¢ jako ciasto
potkruche.

Mata ilo$¢ tluszczu nie wystarcza do zarobienia ciasta, dlatego konieczny jest dodatek plynu
($mietana, mleko) oraz chemiczny srodek spulchniajacy (ktory rozklada si¢ pod wptywem wysokiej
temperatury, a wydzielajacy si¢ CO, rozpreza si¢ i tworzy pory w ciescie, zwigksza kruchos$¢).

Ad 2 Skladniki ciast kruchych

Nazwa surowca | Charakterystyka Ciasto | Ciasto
kruche |potkruche

Maka Niskoglutenowa najlepiej krupczatka 1000g [1000g

Thuszcz Masto, jego ilos¢ decyduje o kruchosci, zapobiega |500 g 120-350 g
tworzeniu si¢ siatki glutenowej. Mozna tez dodaé
margaryne lub smalec (do 20% ogdlnej ilosci thuszczu)

Zbttka Wplywaja na kruchos¢. Dodaje sie surowe lub gotowane. |4-8 szt X

Jaja Biatko jaja obniza kruchos¢ X 2 -4 szt

Cukier Najczesciej stosuje si¢ puder, krysztat nie rozpuszcza si¢ i | 3009 300g
pozostawia ciemne plamki cukru skarmelizowanego

Smietana Umozliwia zarobienie ciasta, zawierajacego mniejszg | X 200g
ilo§¢ thuszczu

Proszek do | Zwigksza objetos¢ i kruchosé X 309

pieczenia

Substancje Mielone orzechy, migdaty, kakao, tarta czekolada, skorka | + +

smakowo cytrynowa, pomaranczowa, mak, esencje aromatyczne

zapachowe

Zalecanym dodatkiem do ciasta kruchego jest sok z cytryny, ktory wptywa na $cinanie si¢ biatek
maki, przez co zwigksza si¢ kruchos¢ ciasta.
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Ad 3 Ciasta kruche i potkruche sporzadza si¢ na stolnicy. Oprocz stolnicy niezbedne sg: sito, watek,
noz kuchenny, naczynia do oddzielania biatek od zottek, ewentualnie sitko lub kula do przecierania
z6Mttek ugotowanych jaj.

Technika sporzadzania ciasta kruchego:

Przygotowac niezbedne narzegdzia i sprzet

Dobra¢ i zwazy¢ sktadniki zgodnie z receptura

Oddzieli¢ zottka od biatek, zottka ugotowane przetrzeé

Przesia¢ make na stolnice, oddzieli¢ niewielka ilo§¢ maki na podsypanie

Dodac¢ przesiany cukier, tluszcz i sieka¢ z maka na drobne czasteczki

Dodac¢ zé6ttka, do potkruchego rowniez $mietang, przesiany proszek do pieczenia, jaja
Zarobi¢ ciasto nozem, starajac si¢ szybko potaczy¢ wszystkie sktadniki w jednolita mase a
nastepnie krotko zagnies¢ rgkami

Ciasto schtodzi¢, aby stegzal thuszcz

Uformowac potprodukty

Wypiec

Wykoncezy¢

Ad 4 zmiany zachodzace w ciescie podczas produkcji:

Podczas wypieku nastepuje zwigzanie luzno ze sobg potagczonych sktadnikoéw ciasta.

Bialko zottek i maki $cina si¢, powodujac zachowanie ksztaltu wyrobu.

Skrobia dekstrynizuje si¢ i zapieka z thuszczem tworzac porowata strukture.

Cukier ulega karmelizacji

W ciescie potkruchym nastepuje w 1 fazie rozktad srodkéw spulchniajacych, ciasto wyrasta,
ptyn dodany powoduje czesciowe rozklejenie skrobi

Ad 5 Wyroby z ciasta slonego:

Kulebiaki- formutuje si¢ z duzego prostokatnego ptata ciasta rozwatkowanego na grubo$¢ 8-
10mm. Naktada si¢ nadzienie i skleja brzegi lub rozsmarowuje si¢ na catej powierzchni i zwija
wzdhluz dluzszego boku. Moze by¢ podawane jako danie zasadnicze z goracym sosem i
surowka, ciepta przystawka ze stopionym mastem lub gorgcym sosem lub jako dodatek do zup
czystych. Po upieczeniu kroi si¢ na kawatki 3-4 cm.

Paluszki- sporzadzane z wateczkow ciasta o $rednicy 1 cm. Diugosci okoto 10-12 cm. Przed
pieczeniem smarowac biatkiem, mozna posypa¢ kminkiem, makiem, sola, sezamem. Dodatek
do zup czystych, przekaska.

Tarty i tartaletki (specjalno$¢ kuchni francuskiej)- placki roznego ksztattu i wielkosci.
Okragte, kwadratowe, w ksztalcie tddeczki. Najpopularniejsze wypiekane okraglte o
karbowanych brzegach. Wypelniane masa, ktorej podstawa jest roztrzepana $mietana z
jajkami i rozne dodatki np. ryby, boczek, ser zotty, wedliny, warzywa. Mas¢ wylewa si¢ na
podpieczony spdd i zapieka. Danie gldéwne lub przystawka. Wyrob piecze si¢ okoto 20-30
minut w temperaturze 200C

Paszteciki- drobne wyroby stone a nadzieniem z miesa, grzybow, ryb, kapusty. Sposob
formowania 1. kotko wycina trojkaty i zwija 2. cate po catosci farsz i kroi 3. pojedyncze
prostokaty podr K 94. Podawane do zup czystych, bulionow lub jako przystawka.
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Wyroby z ciasta slodKkiego:

= Drobne ciastka- wykrawa si¢ rézne ksztalty z rozwatkowanego na grubos¢ 0,5 cm. Przed
pieczeniem smaruje si¢ masg jajowa, posypuje orzechami, migdatami, cukrem.
= Babeczki- wypiekane w matych foremkach o karbowanych bokach. Nadziewane przed lub po
upieczeniu.
= Rogaliki- formowane z rozwalkowanego ciasta, pokrajanego w trojkaty. Po nalozeniu
nadzienia zwija si¢ w rulon zaczynajac od podstawy. Uformowane smaruje si¢ rozbitym
jajkiem.
= Blaty- duze wypieki stanowiace spdod pod serniki, szarlotki i mazurki.
= Ciastka korpusowe- na wypieczone blaciki naktada si¢ nadzienie i przykrywa drugim
blacikiem
» Tary i tartaletki- na upieczone krazki naktada si¢ surowe owoce i polewa galaretka lub bitg
$mietang. Mozna piec razem z owocami, zalewajac w koncowej fazie pieczenia masg
$mietanowo- jajowo- cukrows.
= Placki i mazurki- ciasto watkuje si¢ na grubo$é¢ 0,5- 1 cm i przenosi na watku do formy
Uwagi: dziurkowanie ciasta, aby wyszly gazy i niedeformowaly ciasta
Ad 6 Wady wyrobo6w ciast kruchych

Wada Przyczyna

Wyroby zdeformowane, ciasto $cigga si¢ i Za niska temperatura wypieku, uzycie maki o duzej zaearto$ci

kurczy, twarde, niesmaczne glutenu, zbyt diugie wyrabianie, zbyt maty dodatek tluszczu

Ciemny kolor, gorzkawy smak Za wysoka temperatura wypieku

Twarde, szkliste Za duzy dodatek jaj lub cukru

Mata objetos¢, twardosé, deformacja Tzw. zaciagnigcie ciasta czyli zbyt dlugie wyrabianie ciasta oraz
za duzo ptynu i maki a za mato thuszczu

Pecznieje na powierzchni, wybrzuszenie Zle wymieszane $rodki spulchniajace, brak dziurkowania ciasta
przed wypiekiem

Wycickanie ttuszczu Zbyt niska temperatura

Ad 7 Mazurki produkowane sag w okresie $wiat wielkanocnych. Sktadajg si¢ z ptatow kruchych,
biszkoptowo- ttuszczowych, orzechowych, mas migdatowych i orzechowych. Mazurki wykancza si¢
pomada, galaretka, polewa kakaowsg i zdobi. Najczgsciej przektada si¢ marmoladg i kremami.
= Mazurki polskie- blaty z ciasta kruchego i biszkoptowo ttuszczowego przetozone marmolada.
Wzdluz brzegow powierzchni gornej mazurek wykancza si¢ ozdobnie ciastem biszkoptowo-
thuszczowym, a po wypieczeniu pomadg i owocami. Moga by¢ z samych blatow kruchych
udekorowane pomadg i owocami
= Mazurki paryskie- z jednego blatu ciasta kruchego i jednego ciasta biszkoptowo
thuszczowego, przektada marmolada , brzegi zdobi si¢ masg migdatowa lub orzechowa,
srodek wypelnia pomadg i owocami
= Mazurki z owocami — z blatoéw kruchego i biszkoptowo ttuszczowego przetozonego
marmolada, brzegi zdobione masa orzechowa lub migdalowa, srodek wypehia si¢ owocami i
zalewa galaretka
= Mazurki krakowskie- dwa blaty ciasta kruchego sklejone marmolada, brzegi sprycuje si¢
masa, Srodek wypetnia pomada i dekoruje owocami kandyzowanymi




KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Temat: Sporzadzanie ciasta piernikowego. Podstawowy asortyment wyrobow.
1. Charakterystyka i sktadniki
2. Zasady sporzadzania
a. nhazimno
b. przez zaparzanie

piernik ucierany K 103
. pierniczki K 103
ad 1 Ciasta piernikowe charakteryzuja si¢ jasnobrazowa barwa, miodowym smakiem, korzennym
aromatem oraz wilgotnoscia.
Podstawowe sktadniki:
=  Maka pszenna
Maka zytnia
Miod naturalny lub sztuczny
Syrop ziemniaczany
Cukier
Jaja
»  Przyprawy korzenne (cynamon, gozdziki, ziele angielskie, pieprz czarny, kardamon, imbir)
= Chemiczne $rodki spulchniajace
Maka- o stabym glutenie. Dodatek maki zytniej jasnej typ 580 (w ilosci 30-45% ogoblnej ilosci maki)
jest szczegodlnie wskazany, gdy uzywa si¢ maki o mocnym glutenie, a ponadto przedtuza trwatos¢
piernikow.
Srodki stodzace- 30-45% ciasta, najlepiej miod mozna takze syrop inwertowany
Srodki spulchniajace- mieszanina kwasnego weglanu amonu i kwasnego weglanu sodu.
Sktadniki dodatkowe- orzechy, migdaty, figi, rodzynki, daktyle, skorka pomaranczowa
Ad 2
Mozna sporzadzac¢ na stolnicy lub w naczyniu
Metody produkcji ciast:
= Metoda na zimno
* Przez zaparzanie

3. Zmiany fizykochemiczne
4. Wady

5. Asortyment

6. Cwiczenia:

a.

b

Ciasta piernikowe sporzadzane ,,na zimno” (poddawane watkowaniu)
»  Sporzadzi¢ syrop z cukru palonego (karmel)
= Zagotowaé wode z cukrem, miodem i syropem ziemniaczanym
= Doda¢ syrop z cukru palonego i przyprawy korzenne
*  Ochtodzi¢ do 20C
= Przesia¢ make na stolnice, posiekac¢ z thuszczem
= Doda¢ srodki spulchniajace, ostudzony roztwor, jaja
=  Wymiesza¢ nozem, zagnies¢ ciasto
= Schlodzi¢ co najmniej 1 godzing

Ciasto na pierniki ucierane:
= Sporzadzi¢ syrop z cukru palonego (karmel)
=  Podgrza¢ z miodem, potaczy¢ z przyprawami korzennymi
Ochtodzi¢ do temperatury 20C
Oddzieli¢ zo6ttka od biatek
Napowietrzy¢ (utrze¢) thuszcz, dodawac kolejno zottka, a potem miod i karmel
Przesia¢ make, wymieszac¢ ze $rodkiem spulchniajgcym
Ubi¢ piang z biatek
Do utartej masy doda¢ make oraz piang z biatek, delikatnie wymieszac



KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2

Ciasta piernikowe zaparzane:
Etapy:
= Zaparzenie maki
= Chlodzenie zaparzonej masy

nauczyciel: Beata Pienkowska

=  Mieszanie zaparzonej masy z pozostatymi surowcami

Sposob wykonania:

= Cukier, syrop ziemniaczany, midéd oraz wodg gotowac do ustalonej gestosci

Schtodzi¢ ciasto do temperatury 15-18C

Ad 3

Miesza¢ stopniowo goracy syrop z maka, do potaczenia sktadnikéw

Poddac ciasto lezakowaniu od kilku godzin do kilku tygodni
Przed wypiekiem doda¢ ttuszcz, chemiczne $rodki spulchniajace, przyprawy korzenne
Miesza¢ 30-40 minut do uzyskania ciasta o jednolitej konsystencji

Pieczemy poczatkowo w temperaturze 160C, a nastepnie zwigkszamy od 180-200C, drobne

pierniczki 200-220C.

=  Powolne ogrzewanie powoduje powstawanie pecherzykdw gazu oraz ich rownomierny
rozktad w ciescie, dzicki temu migkisz posiada pory na calej powierzchni

= Temperaturg zwickszamy gdy ciasto osiagnie odpowiednia objetos¢, wowczas zestala si¢
struktura ciasta, biatka ulegaja $cieciu, skrobia rozkleja si¢. Na powierzchni skrobia ulega
dekstrynizacji, cukier i midéd karmelizacji

=  Wyzwala si¢ zapach
Ad 4

Wady

Przyczyny powstawania

Rozlewanie si¢ piernikow, przyleganie do blach,
mala objetosé

Za duzo srodkow stodzacych

Kurczenie si¢

Za mato §rodkéw stodzacych

Mata objetos¢, migkisz zbity, twardy, mato
porowaty

Mato srodkow spulchniajacych, za wysoka
temperatura

Opadanie, duza porowatos¢

Za duzo $rodkow spulchniajacych, zbyt luzna
konsystencja ciasta

Powierzchnia nier6wna z pecherzykami

Za wysoka temperatura, brak nakluwania blatow

Ad5

= Pierniki nie nadziewane- o réznych ksztattach, oblane polewsg kakaowg. Z ciasta o grubosci 5-
10mm wycina si¢ rozne ksztatty i po upieczeniu oblewa polewa. Mozna wykonczy¢ syropem

cukrowym

= Ozdobne pierniki sztukowe- sktadaja sie z jednej warstwy blatu piernikowego, wycina
ksztalty (zwierzat, ludzi), piecze i oblewa syropem cukrowym i ozdabia rysunkiem z glazury

biatkowe;j

= Pierniki nadziewane- ciasto watkuje si¢ na ptat Smm, wycina, nadziewa i naktada 2 ptat,

wykancza np. polewa

= Pierniki przektadane- z trzech wypieczonych blatéw ciasta. Na jeden naktada si¢ warstwe
goracej marmolady, przykrywa 2, powierzchni¢ pokrywa si¢ warstwa kremu szwedzkiego 1
naktada 3 ptat, na gore cienkg warstwe kremu, zalewa polewa

= Pierniki formowe-majg ksztatt formy

Najlepiej przechowywac¢ w temperaturze 75C, przy 60C wysychaja
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KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Temat: Techniki wykonania ciast drozdzowych (pieczone i gotowane)
Temat: Wyroby z ciasta drozdzowego smazonego. Ciasta smazone rézne(faworki, gofry)
1. Skfadniki ciasta drozdzowego
2. Metody sporzadzania
a. bezposrednia- jednofazowa
b. posrednia- dwufazowa
Zmiany zachodzace w ciescie
Wady ciast drozdzowych
Asortyment wyrobow z ciasta drozdzowego
Cwiczenia:
a. Pyzy drozdzowe na parze
b. Placek drozdzowy z kruszonka
c. Paszteciki z pieczarkami
d. Murzynek biaty z kietbasa
Ad 1 Ciasto charakteryzuje si¢ porowatoscig i pulchno$cia. Posiada duza warto$¢ odzywcza, jest
lekkostrawne.
Skladniki podstawowe:

SR

= Maka
= Drozdze
=  Plyn
= Sol
Skladniki uzupehiajace:
= Jaja
= Cukier
= Thluszez
=  Substancje smakowo —zapachowe
Sktadnik Rola Ilo$¢ na 1 kg maki
Maka Podstawowy sktadnik. Powinna by¢ wysoko glutenowa 1 kg
(gluten dobrej jakos$ci zatrzymuje gazy),
Ptyn Woda, mleko. Umozliwia pecznienie glutenu i skrobi. Zalezy od rodzaju ciasta i
Wplywa na konsystencje ciasta. wilgotnosci maki
Drozdze Odpowiadaja za spulchnianie 1% bez jaj, cukru, thuszczu
6-10% z dodatkiem jaj, cukru,
thuszczu (im wiecej cukru i
thuszczu tym wigcej drozdzy)
W ciescie podstawowym, bez
jaj, cukru i thuszczu na 1 kg
maki 10g drozdzy.
Sol Wptywa na pochtanianie wody przez gluten, poprawia 1%
wlasciwosci smakowe, ciasto nabiera odpowiednie}j
elastycznosci, utrzymuje nadany wyrobom ksztatt.
Przyczynia si¢ do zabarwienia skorki
Jaja Cate lub tylko zottka. Zalezy od rodzaju ciasta. 1-10
Ubijane z cukrem w celu napowietrzenia. Wzmacniaja sztuk
strukturg glutenu. Potaczenie sktadnikow. Nadaja barwe i
smak.
Cukier Okres$la smak ciasta Max 30%, ponizej 10% obniza
aktywno$¢ drozdzy
Thuszcz Masto lub margaryna w postaci péiptynnej zmniejsza Max 40%
lepkos¢ ciasta ulatwiajac formowanie, przedtuza §wiezo$c¢.
Substancje Esencje zapachowe, skorka cytrynowa lub pomaranczowa, | Zalezy od rodzaju ciasta
smakowo rodzynki. Poprawiaja cechy organoleptyczne.
zapachowe
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TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Ad 2 Metody sporzadzania:
a. bezposrednia- jednofazowa

dobra¢ sktadniki wg receptury

przesia¢ make

utrzeé jaja z cukrem (do ciast stonych bez cukru)

drozdze i s6l rozpusci¢ w ptynie podgrzanym do temp. okoto 40C

polaczy¢ wszystkie sktadniki (rozpuszczong so6l, masg¢ jajowo-cukrowa, substancje
smakowe, przesiang make)

wyrabiac ciasto az bedzie odstawato od naczynia i rak

doda¢ podgrzany o luznej konsystencji thuszcz, krotki wyrobié¢

pozostawi¢ do fermentacji na 2-3 godziny (wyrosnigcia- temperatura pomieszczenia
powinna wynosi¢ 30C). W tym czasie 2-3 krotnie przebi¢ ciasto, tzn. krdtko je
przemiesza¢ w celu napowietrzenia, rOwnomiernego rozprowadzenia gazu w ciescie
oraz usuni¢cia nadmiaru dwutlenku wegla

uformowac pdiprodukty i pozostawi¢ do ponownego wyro$nigcia

posmarowac rozbitym jajkiem

wyrosnigte potprodukty poddac obrobcee cieplnej

wykonczy¢ wypieki

b. posrednia — dwufazowa- stosowana do wyrobow ciastkarskich zawierajacych wigksze ilosci
jaj, cukru, thuszczu. Rozczyn jest sporzadzany w celu zwigkszenia ilosci drozdzy i skrocenia
Czasu wyrastania ciasta.

Metoda dwufazowa polega na:
= przygotowanie rozczynu
= sporzadzeniu ciasta

Rozeczyn = ptyn + drozdze + maka

przygotowanie rozczynu:

dobra¢ sktadniki wg receptury
przesia¢ make
sporzadzi¢ rozezyn z ok. 30% maki 1 60-100% ptynu przewidzianego w recepturze
oraz drozdzy
- drozdze rozpusci¢ w niewielkiej ilosci ptynu podgrzanego do temperatury
ok. 35C
- rozcienczy¢ pozostata iloScig cieptego ptynu
- doda¢ make, wymieszac- konsystencja gestej Smietany
- powierzchni¢ rozczynu posypac¢ warstwa maki o grubosci 1 cm
- pozostawi¢ do fermentacji w temperaturze 25Cdo 30C. Czas fermentacji
40-60 minut.
- rozeczyn jest dojrzaty, gdy jego powierzchnia jest ptaska lub lekko
zapadnieta

Maka na powierzchni rozczynu chroni go przed tworzeniem si¢ skorupy i oddawaniem ciepta, aby
skroci¢ czas fermentacji dodaje si¢ niewielka ilo$¢ cukru

Sporzadzanie ciasta:

w czasie fermentacji rozczynu wykonaé nastgpujace czynnosci:
- ubi¢ masg jajowo cukrowa i pogrzac ja
- uptynni¢ thuszcz
do dojrzatego rozczynu dodac¢:
- podgrzang masg¢ jajowo cukrowa
- przesiang make
- rozpuszczong sol
sktadniki wymieszac 1 wyrobi¢ ciasto
pod koniec wyrabiania doda¢ rozmigkczony ttuszcz i krotko wyrobic
doda¢ substancje smakowo zapachowe
pozostawi¢ do fermentacji w temperaturze 28-30C na okoto 1 godzing
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KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

= przebija¢ 2 razy w odstepach 30 minutowych

= uformowac potprodukty i pozostawi¢ do ponownego wyro$niecia

»  posmarowac rozbitym jajem

= wyro$nigte potprodukty poddac obrobcee cieplnej

=  wykonczy¢ wypieki
Zapamigtaj: Proba patyczka. Formy wypehia¢ do 1/3 wysokosci. W czasie pieczenia unikac
wstrzasow i otwierania piekarnika. Ciasto podczas wyrastania powinno zwickszy¢ objetosc o 100%

Schemat produkcji ciasta drozdzowego metoda dwufazowa:
Podr. K 119

Ciasto drozdzowe z zaparzana maka:

Zaparzanie maki stosuje si¢ w celu poprawienia struktury ciasta oraz opoznienia procesu
czerstwienia.

Zaparzanie polega na wymieszaniu cz¢sci maki, okoto 1/5 z potowa wrzacego ptynu. Po doktadnym
potaczeniu mase ochtadza si¢, dodaje zimny plyn az do uzyskania gestosci rozezynu. Do uzyskanej
masy dodaje si¢ rozprowadzone drozdze, miesza i pozostawia rozczyn do wyro$nigcia.

Podczas zaparzania sktadniki maki chtong wode, czg$¢ biatka ulega koagulacji, skrobia rozklejeniu
Koagulacja, zlepianie si¢ czastek (np. tworzacych aerozol lub roztwor koloidalny) w wigksze zespoty, co powoduje

powstawanie zwartego koagulatu lub przejscie zolu w zel.

ad 3 Zmiany zachodzace w cie$cie podczas produkcji:

ciasto spulchnione jest dwutlenkiem wegla, ktéry powstaje podczas fermentacji alkoholowej

drozdze przeprowadzaja fermentacje¢ alkoholowa, wywotana jest ona przez zespo6t enzymow
drozdzy. Polega ona na rozktadzie cukrow prostych na alkohol i dwutlenck wegla. Aby
drozdze mogly si¢ rozmnaza¢, musza mie¢ zapewnione pozywke (Cukry proste zawarte w
mace, sacharoza dodana do rozczynu), tlen i odpowiednig temperaturg¢ 25-27C. Tlen jest
dostarczony z napowietrzong maka i masg jajowo cukrowg oraz podczas wyrabiania ciasta.
Optymalna temperatura przebiegu fermentacji alkoholowej to 30-32C. Sktadniki powinny
mie¢ wyrdwnang temperature pokojowa, a ptyn dodaje si¢ podgrzany

podczas wyrabiania ciasta powstaje gluten

ciasto wstawione do rozgrzanego piekarnika zwigksza swoja objetos¢, poniewaz dwutlenek
wegla i powietrze zawarte w ciescie pod wpltywem temperatury rozszerzaja sie¢ , a woda i
alkohol paruja

nape¢czniala skrobia rozkleja sie

biatko jaj i siatka glutenowa ulegajg $cig¢ciu zatrzymujac pecherzyki gazu i utrwalajg porowatg
strukturg ciasta

na powierzchni skrobia ulega dekstrynizacji, cukier karmelizuje, biatka $cinaja sig, tworzy
si¢ rumiana skorka

ad 4 Wady ciast drozdzowych:

Wada Przyczyna
Zakalec = zbyt luzna konsystencja ciasta
* niewlasciwa temperatura wypieku
= za krotki czas pieczenia
= poruszenie form podczas wypieku
Kwasny smak i zapach, =  ciasto przerosnigte
blada skorka z peknigciami, =  zbyt dluga fermentacja
wyroby plaskie i zdeformowane
Miekisz wilgotny, lepki , migkki =  za duzo cukru
Brunatna skorka = maka z porosni¢tego zboza
Pekanie gérnej powierzchni w czasie =  za krotka fermentacja
Wypieku =  7za niska temperatura wypieku
Nieréwnomierna porowatos¢ = brak przebijania
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ad 5 Asortyment wyrobow z ciasta drozdzowego

Nazwa Charakterystyka

. Na przyktad Briosze- zciasto metoda dwufazowa dzieli si¢ na kesy, nadaje okragly
C.I astka ksztalt, po wyro$nigciu smaruje masg jajowa, posypuje kruszinka i nacina. Wypieka si¢ w
nieprzekladalne | >00c 10 minut

. Do przekladania stosuje si¢ mas¢ makows, serowa, orzechows, marmoladg, po
Ciastka upieczeniu wykancza glazura
przekladane

. Z ciasta o luznej konsystencji. Jako nadzienie stosuje si¢ jagody, prazone jablka,
Ciastka przetwory, wykancza glazura, cukrem pudrem
nadziewane ’ ’

. Z ciasta o bardzo luznej konsystencji, majg ksztalt form w ktorych zostalty wykonane,
Ciastka mogg by¢ wykonczone galaretka, kremem russel, pomada, polewa. Charakteryzuja si¢
nasgczane duzg wilgotnoscia ze wzgledu na nasaczenie. Do grupy tej naleza sewanki-korpus
paczowe nasacza si¢ syropem, powierzchni¢ mozna oblewa¢ goracym dzemem, galaretka, pomada.

Moze by¢ wykonczone galaretka, pomada, kremem
. Drobne wyroby stone z nadzieniem z migsa, grzybdw, ryb, kapusty. Sposéb formowania
Paszteciki podr. str 176. podawane sa do buliondow, zup czystych jako gorace przekaski.

L. Formuje si¢ z duzego prostokatnego plata ciasta rozwatkowanego na grubos¢ ok. 1-2 cm.
Kulebiaki Naktada si¢ nadzienie i skleja brzegi, lub rozsmarowuje na calej powierzchni i zwija
(specjalnos¢ kuchni | wzdtuz dluzszego boku. Moze by¢ podawany jako danie zasadnicze z goracym sosem i
rosyjskiej) surobwka, ciepta przystawka ze stopionym mastem lub goracym sosem lub jako dodatek

do zup czystych

Pyzy drozdzowe

Metoda dwufazowa. Moga by¢ pieczone, ale najczgsciej gotowane na parze. Pyzy mozna
nadziewaé farszem stonym lub stodkim, podawaé jako danie zasadnicze z sosami stonymi
lub stodkimi, dodatek do migs duszonych, deser polany roztopionym mastem z cukrem
lun stodkimi sosami

Placki

Maja ksztatt formy lub blachy, w ktdorej sa wypiekane. Mozna posypa¢ kruszonka lub
utozy¢ owoce

Babki

Sa wzbogacone wickszg iloscia sktadnikow dodatkowych (ciasto wykwintne). Moga
zawiera¢ bakalie. Wykoniczone glazurg lub cukrem pudrem.

Strucle (zawijance)

Formuje sig¢ je przez zwijanie w rulon rozwatkowanych kesow ciasta pokrytych: masami
(makowa, orzechowa, migdatlowa), marmolada, dzemem. Wykonczone glazura, polewa
kakaowg lub cukrem pudrem.

Wyroby smazone w duzej iloSci tluszczu. Maja ksztalt okragly. Nadziewane marmolada,

Paczki dzemem, konfiturami owocowymi. Wykonczone glazura, polewa czekoladowa, cukrem
pudrem
Bliny Sa to okragle, smazone placki, sporzadzane z maki pszennej wymieszanej z maka

(specjalnos¢ kuchni
rosyjskiej)

gryczang, lub tylko z mgki gryczanej, z dodatkiem jaj, mleka lub wody, drozdzy i
thuszczu. Moga byé podawane z kawiorem , wedzonym lososiem, stopionym mastem
kwasna $mietana, konfiturg i bitg Smietana, stodkimi sosami

Racuchy

Z ciasta metoda jednofazowa, bez tluszczu, o konsystencji rzadszej niz kluski ktadzione,
mozna z dodatkiem jablek, dyni, po usmazeniu posypuje cukrem pudrem
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KUCHARZ

Temat: Sporzadzanie ciast biszkoptowych i ucieranych. Podstawowy asortyment wyrobow.
Charakterystyka ciasta biszkoptowego
Sktadniki ciast biszkoptowych
Technika sporzadzania

Zmiany
Wady

NG~ E

Po0 o

TURNUS 2 KLASA 2

zachodzace w ciescie

Asortyment
ciasta biszkoptowo-ttuszczowe (piaskowe)
Cwiczenia:

rolada biszkoptowa K 107

biszkopt z owocami i galaretka

keks K 108

babka piaskowa marmurek K 112
ciastka karbowane z marmoladg K 112

nauczyciel: Beata Pienkowska

ad 1 Wyroby z ciasta biszkoptowego sa lekkie, puszyste, porowate i elastyczne. Otrzymywane sg z
napowietrzonej masy jajowo- cukrowej wymieszanej z przesiang maks. Make mozna zastagpic:
zmielonymi orzechami, migdatami, makiem, kakao. Ciasto biszkoptowe podczas pieczenia znacznie
zwigksza swoja objetos¢. Czynnikiem spulchniajacym ciasta jest wtloczone powietrze.

Ad 2 Skladniki ciast biszkoptowych
Nazwa surowca | Charakterystyka Rolada | Podstawa | Keks
do
tortu
Jaja Swieze, warunkuja spulchnienie ciasta (piana) 50g 509 509
Maka Niskoglutenowa, najlepiej tortowa. Dodatek maki 259 30g 509
ziemniaczanej obniza zawarto$¢ glutenu.
Cukier Nadaje smak, wzmacnia ostonki biatkowe pecherzykow | 20g 30g 509
powietrza wtloczonego podczas ubijania. Moze by¢ w
postaci drobnego krysztatu-przy metodzie na ciepto i
pudru- na zimno.
Substancje Bakalie, czekolada, skorka cytrynowa lub + + +
smakowo pomaranczowa, esencje aromatyczne
zapachowe

Ad 3 Technika
I sposob:

sporzadzania ciasta biszkoptowego

» do naczynia wla¢ wybite jaja, cukier
» ubijaé, az objetos¢ masy zwiegkszy si¢ 2,5-3 krotnie
= doda¢ w dwu lub w trzech porcjach przesiang make, delikatnie mieszajac

II sposob:

= wybi¢ jaja, oddzielajac zottka od biatek

= utrze¢ zo6ttka z 2/3 ilosci cukru

» ubi¢ piang, pod koniec utrwali¢ pozostatym cukrem
= do z6ttek dodawaé partiami piang i przesiang make
= delikatnie wymiesza¢

1T sposob:

= wybi¢ jaja, oddzielajac zottka od biatek
= 7 biatek ubi¢ sztywna piang, pod koniec doda¢ cukier
*  do piany doda¢ zottka i ubija¢ do jednolitej masy

= doda¢p

rzesiang make, delikatnie wymieszaé
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Ciasto biszkoptowe na cieplo (z jaj zaparzanych)

Zagotowa¢ wode w garnku dopasowanym do wielko$ci miski (naczynie ma by¢ ogrzewane
parg)

Wybite jaja wla¢ do miski, doda¢ cukier

Ubija¢ kilka minut nie podgrzewajac

Kontynuowac ubijanie na parze, az do uzyskania gestej puszystej masy o temperaturze 37-42C
Naczynie zdja¢ z rondla, ubijajac schtodzi¢ do temperatury 20-28C

Dodawac¢ stopniowo make, delikatnie mieszac

ad 4 Zmiany:

rozpoczynamy pieczenie od 170C, aby ciasto wyrosto, pod koniec podnosimy temperature od 180-
200C aby przys$pieszy¢ Scinanie si¢ biatka, zapobiec wysychaniu

podczas pieczenia wtloczone powietrze rozpreza si¢ unoszac ciasto, dopoki biatkowe ostonki
nie zetng si¢

cukier dodany do ubijania biatek wzmacnia btonki bialkowe otaczajace powietrze
podgrzewanie masy z calych jaj ulatwia jej napowietrzanie, gdyz obniza si¢ lepkos¢ thuszczu
znajdujacego sie w zottku

w zewnetrznych  warstwach skrobia ulega dektstrynizacji, cukier karmelizacji, $cigcie i
zrumienienie biatka

Schemat produkcji K 106 !!!

ad 5 Wady

Wada

Przyczyna

Zakalec, wyrdb twardy, zbity, Wstrzas
wilgotny wewnatrz Za dlugie mieszanie masy jajowo cukrowej z maka.

Niedostateczne lub zbyt dlugie ubijanie masy jajowo cukrowe;j.
Przetrzymywanie ciasta przed wypiekiem

Blada lub zbyt rumiana skérka | Niewtasciwy czas i temperatura wypieku

Ad 6 Asortyment

Nazwa Charakterystyka

Rolady Pojedynczy ptat biszkoptowy, ktéry bezposrednio po upieczeniu wyktada si¢ na
Sciereczke posypana cukrem pudrem, zdejmuje papier, nastepnie zwija razem ze
Scierkg i pozostawia di wystygniecia. Posmarowany kremem lub przetworami
owocowymi i zwinigty w rulon. Mozna doda¢ galaretkg. Wykonczony polewa, kremem
lub cukrem pudrem

Torty Platy ciasta przektadane masami, kremami i przetworami owocowymi, wykonczone
odpowiednimi elementami dekoracyjnymi. Moga to by¢ ptaty biszkoptowe, kruche,
listki waflowe itp. Tort moze zawierac ptaty tylko jednego rodzaju lub mieszane

Ci Maja rozne ksztalty, na ostudzone korpusy wyciska sie marmolade lub krem, nasacza,

lastka oblewa pomada lub pol

korpusowe P 4 lub polewq

Szampanki Ciasto wyciska si¢ za pomoca woreczka z okragla tulejkg na blachy ze specjalnymi
wglebieniami, po upieczeniu nastgpnie wyjac

Keksy Z bakaliami, aby bakalie nie opadly na dno zwigksza si¢ ilo§¢ cukru i maki

16




KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Ad 7. Ciasta biszkoptowo tluszczowe (piaskowe)
Ciasta biszkoptowo-tluszczowe produkowane sg z napowietrzonej masy jajowo-Cukrowej
wymieszanej z ttuszczem 1 maka .
W ich sktad wchodza:
= maka o $redniej lub matej zawartosci glutenu, albo maka pszenna i ziemniaczana 1:1
»  tluszcz-25% (margaryna, masto)
" jaja
= $rodek spulchniajacy
= skladniki dodatkowe- kakao, bakalie.

Metody produkcji:
= na cieplo
= pazimno

Metoda na ciepto:
= jaja wybi¢, wla¢ do naczynia i dodac¢ cukier
ubija¢ bez podgrzewania
ubija¢ na parze w temperaturze 37-42C az do trzykrotnego zwigkszenia objetosci
ubija¢ do schlodzenia
napowietrzy¢ thuszcz
make wymieszac z proszkiem, przesiaé
do napowietrzonego thuszczu doda¢ mase jajowo- cukrowa
= doda¢ make ze srodkiem spulchniajgcym, substancje smakowe
= delikatnie wymieszac
Metoda na zimno:
= wybi¢ jaja, oddzieli¢ zottka od biatek
make wymieszac z proszkiem, przesiaé
napowietrzy¢ thuszcz z cukrem
dodawac¢ stopniowo zo6ttka ubijajac
biatka ubié¢, utrwalajac czescig cukru
do masy z zottek i thuszczu dodac ubitg piang, make, dodatki
= delikatnie wymieszac
wyroby z ciasta biszkoptowo- ttuszczowego:
= keksiki- ciastka z dodatkiem owocow z syropu, rodzynek, fig. Keksiki wypieka si¢ w
okraglych foremkach wytozonych papierem. Po upieczeniu pozostawia si¢ papierze aby nie
wyschty
= ciastka camargo- z trzech blatow przetozonych kremem i wykonczonych polewa
= ciastka stefanki- z 4-7 blatow o grubosci okoto 3mm, przektadane warstwami kremu okoto
7mm. Gorng powierzchni¢ pokrywa si¢ kremem i oblewa polewa. Po zastygnieciu kroi si¢
ciastka o dowolnych ksztattach
= babki piaskowe
. keksy- z dodatkiem owocow z syropu, rodzynkow, fig, migdatow, orzechéw. Aby owoce i
bakalie nie opadly nalezy pokroi¢ je w drobng kostke, obsypa¢ maka i doda¢ do masy
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Temat: Sporzadzanie ciasta parzonego. Podstawowy asortyment wyrobow.

Sktadniki ciasta

Asortyment

ogakrwhE

Cwiczenia:

Technika sporzadzania
Zmiany fizyko- chemiczne

Wady ciasta parzonego

a. ptysie z bita $mietana
b. Kluski z ciasta parzonego

c. dufinki

d. karpatka

ad 1

Ciasto parzone otrzymuje si¢ z maki pszennej zaparzonej wrzaca mieszaning wody z tluszczem a
nastgpnie potaczenie uzyskanej masy z jajami.

Wyroby z ciasta parzonego po upieczeniu sa lekkie, rumiane, puszyste i suche w §rodku. Zwykle
shuza za korpusy, ktore napetnia si¢ nadzieniami stodkimi i stonymi.

Sktadniki:
= woda

= thiszcz (margaryna, masto, smalec lub olej)
= maka pszenna- wysokoglutenowa

" jaja

= 350l
Zestawienie skladu na ciasto parzone:
Surowce Tlos¢
Maka pszenna typ 500 | 4509
Margaryna 2209
Jaja 800g
woda 540cm®
wydajnosé 1000g

ad 2 Etapy sporzadzania:

= zaparzanie maki
= zarabianie ciasta

Technika sporzadzania:

Zaparzanie maki:

= dobra¢ i zwazy¢ sktadniki zgodnie z receptura

= przesia¢ make

= zagotowac wodg¢ z ttuszczem i solg (thuszcz musi by¢ rozpuszczony)
= zestawiC naczynie z plyty grzewczej

= wsypac make (cala ilos¢)

= intensywnie mieszac, aby unikng¢ powstania grudek
= ponownie postawi¢ na ptycie grzewczej 1 ogrzewac przez 3-6 minut mieszajac az masa stanie
si¢ gladka, 1$niaca, zacznie odchodzi¢ od $cian naczynia

zarabianie ciasta:

= zaparzong make przetozy¢ do miski, ucierajac ochtodzi¢ do temperatury ok. 70C

= do cze$ciowo ochtodzonej masy dodawac po jednym jajku i uciera¢ do doktadnego potaczenia
(ilo$¢ jaj jest zmienna)

= ciasto powinno by¢ elastyczne i pulchne, posiada¢ odpowiednia gestos¢ (uformowane wyroby
nie mogg si¢ rozlewac)

formowanie ciasta:

=  korpusy formuje si¢ wyciskajgc przez woreczek zakonczony tulejkg na blachy
posmarowane tluszczem i wysypane maka
» odlegto$¢ migdzy korpusami 4-7 cm
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Technika pieczenia:
= uformowane wyroby wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (temperatura 200C)
= po zrumienieniu uchyli¢ drzwiczki piekarnika i usunaé nadmiar pary
= pod koniec pieczenia obnizy¢ temperatur¢ do okoto 180C, aby dosuszy¢ wyroby

ad 3 Zmiany fizykochemiczne:
= podczas zaparzania mgka wigze duze ilosci wody, a skrobia rozkleja si¢ powodujac
zgestnienie ciasta, biatko chtonie wode, a nastepnie $cina si¢
= wchlonigcie znacznej ilosci wody przez make jest warunkiem intensywnego wyrastania ciasta
= woda podczas pieczenia paruje i w postaci pary jest czynnikiem spulchniajacym ciasto
= drugim czynnikiem spulchniajacym ciasto jest powietrze, ktore wtlaczane jest podczas
faczenia ciasta z jajami

ad 4 Asortyment

Nazwa Charakterystyka

Ptysie Korpusy okragte z nadzieniem stodkim lub stonym jako dodatek do zup czystych,
zakaska

Eklery Korpusy podtuzne (okoto 10 cm dlugosci, 3-4 cm szerokosci) z nadzieniem

stodkim (bita $mietana, krem russel, $mietankowy)
Wykanczane cukrem pudrem lub polewa czekoladowa

Groszek Korpusy drobne, kuliste. Dodatek do zup kreméw

ptysiowy

Gniazdka Wyroéb smazony, ksztalt obwarzankow. Wyciskane na papier pergaminowy i

poznanskie zsuwane do tluszczu. Wykanczane pomada

Paszteciki Korpusy ptysiowe z nadzieniem stonym, stuzace jako przystawka goraca, zakaska
zimna lub dodatek do zup czystych

Karpatka Ciasto zlozone z blatu kruchego posmarowanego marmolada, nastgpnie kremem
russel, przykrytego blatem parzonym

Ad 5

Wady ciasta parzonego:

Wada Przyczyna

Rozlewanie si¢ wyrobow, | Ciasto za rzadkie, niewtasciwe zaparzenie maki, brak soli

niezachowanie ksztattu

Mata objetos¢ wyrobow Ciasto za ggste

Powierzchnia popegkana Za wysoka temperatura wypieku

Wyrdb nie wyroénigty, twardy, blady | Za niska temperatura wypieku

Zapadanie korpusow Za wczesne otwarcie komory wypiekowej, poruszenie blachg

w pierwszej fazie wypieku
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Temat: Sporzadzanie ciasta francuskiego i péfrancuskiego. Podstawowy asortyment wyrobow.
Charakterystyka ciasta francuskiego
Technika wykonania
schemat produkcji
zmiany fizykochemiczne
asortyment ciasta francuskiego
Ciasta potfrancuskie
Cwiczenia:
a. vol auvent (czyt. Wolowa)
b. napoleonki K 133
c. diablotki K 134
d. ciastka potfrancuskie serowe z jabtkami K 136
e. ciastka potfrancuskie $mietankowe z marmolada K 136

NoogkrwdE

adl Ciasto francuskie

Podstawowe skladniki to maka i ttuszcz, ktére dodaje si¢ w jednakowych ilosciach.

Kwasy organiczne (mlekowy, cytrynowy, octowy) oraz s6l zwigkszaja elastyczno$¢ glutenu i
zapewniajg pgcznienie.

Wszystkie sktadniki powinny by¢ zimne.

Ciasto francuskie powstaje przez potaczenie w jednolita mase maki wysokoglutenowej, ptynu, soli
ijaj. Schtodzong mase przektada si¢ nastepnie warstwami thuszczu za pomocg watkowania i sktadania.
Podczas pieczenia, delikatne warstwy masta topia si¢, powstaje para, ktora szukajac ujécia, oddziela
delikatng nastepng warstwe. Cecha charakterystyczng jest listkowanie (uwarstwienie)

W handlu dostepne jest mrozone ciasto francuskie w platach lub w bloku. Poélproduktéw tych nie
nalezy rozmrazaé, tylko pozostawi¢ w temperaturze pokojowej do uplastycznienia.

Ad 2 Etapy produkcji:
= przygotowanie ciasta podstawowego tzw. Gruntu
* przygotowanie ttuszczu, tzw. Ciasta maslanego
= walkowanie ciasta podstawowego z tluszczem

przygotowanie ciasta podstawowego:
» przesia¢ make
= wymiesza¢ sol, kwas oraz jaja z % iloscia wody
= wla¢ mieszanine do maki i zarobi¢ ciasto (jak pierogowe)
= wyrobié
» nadac ksztalt kuli nacietej na krzyz
»  podda¢ lezakowaniu 15°C przez 15-30 minut
przygotowanie ttuszczu:
» wyrobienie masta z niewielkg ilo$cig maki (10-15%). W masie tluszczu powstajg mate grudki
ciasta co zapobiega zlepianiu si¢ warstw podczas watkowania
= uformowanie w kostke, ochtodzenie do temperatury 15°C
= ciasto i thuszcz powinny mie¢ takg sama konsystencje
Watkowanie ciasta podstawowego z thuszczem
» rozwaltkowac¢ ciasto na ksztalt gwiazdy tak aby
o grubos¢ ciastana $rodku byla o potowe mniejsza niz grubos¢ thuszczu
o ramiona gwiazdy miaty grubo$¢ czterokrotnie mniejsza niz jej srodek
* na $rodek gwiazdy natozy¢ tluszcz i przykry¢ ramionami gwiazdy
» rozwalkowac ciasto z tluszczem na prostokat o grubosci 15mm
» 7z uformowanego ptata usunaé¢ doktadnie make i ztozy¢ go 4 razy
* pozostawic ciasto do lezakowania przez okoto 30 minut
» czynno$¢ waltkowania i sktadania powtorzy¢ czterokrotnie
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Ad 4 Zmiany fizykochemiczne:

Ciasto formuje si¢ w chtodnym miejscu i piecze w temperaturze 220-240°C.
= woda gwaltownie paruje, powstajaca para podnosi poszczegdlne warstwy, powodujac
wyrastanie wyrobu
= tluszcz topi si¢ 1 wsigka w warstwy ciasta podstawowego, oddzielajac je od siebie

nastgpuje denaturacja biatka, dekstrynizacja skrobi, co utrwala warstwowa strukture
skrobia rozkleja sie tylko w glebszych warstwach

skrobia dekstrynizuje si¢, nastepuje zrumienienie biatka

wyroby zwigkszaja objetos¢ 3-4 razy

ad 5 Asortyment wyrobow z ciasta francuskiego

Nazwa Charakterystyka

Jezyki Ciasto rozwatkowuje si¢ na grubo$¢ 3 mm, wykrawa , powierzchni¢ smaruje masg
jajowa, posypuje cukrem, piecze w temperaturze 220°C przez 15-20 minut

Krawaty Ciasto grubosci 6-8mm kraje si¢ na prostokaty 5x12 cm, ktore przekreca si¢ obiema
rekami w potowie dtugosci tak aby przypominato muszke

Koperty Ciastka nadziewane masg serowa lub makowsg. Ciasto grubosci 4-6 mm pokroi¢ na
kwadraty o boku 8cm. Na $rodek potozy¢ nadzienie, brzegi posmarowa¢ masa jajowa i
ztozy¢ do §rodka w formie koperty

Rozki z | Rozwatkowane ciasto4-5mm kraje si¢ na kwadraty o boku 10cm, naktada nadzienie,

owocami sktada po przekatnej i skleja. Wykanczane cukrem pudrem lub glazura.

Grzebienie | Ciasto o grubo$ci 5mm kroi si¢ na prostokaty 5x10cm. Na $rodek naktada si¢ nadzienie
i sktada na pot. Dhuzszy brzeg ciasta nacina si¢ w rownych odstepach. Wygina sie w
ksztatt podkowy.

Napoleonki | Dwa blaty ciasta francuskiego przetozone bitg $mietang lub kremem $mietankowym.
Posypane cukrem pudrem

Diablotki Pasy szeroko$ci ok. 1,5 cm, posmarowane masg jajowa posypane tartym serem z
papryka, skrecone spiralnie. Goracy dodatek do zup czystych.

Pierozki Z farszem stonym lub stodkim. Dodatek do zup, danie zasadnicze podawane z sosami
lub mastem.

Rurki Moga by¢ napetniane nadzieniem slonym lub stodkim. Ciasto grubosci 3mm, kroi si¢
na paski 20mm i nawija spiralnie na metalowe rurki o ksztatcie stozka. Poszczegolne
zwoje muszg zachodzi¢ na siebie. Z ochlodzonych wyjmuje si¢ metalowe czesci.

Paszteciki Roéznego ksztaltu np. vol-au-vent (jedno lub wieloporcjowe, podawane na goraco jako
przystawka lub dodatek do zup)

Wady:

Wada przyczyna

Niedostateczne
uwarstwienie

Maka o stabym glutenie, brak soli, luzna konsystencja ciasta, brak
chtodzenia, niska temperatura

Kurczenie si¢

Brak lezakowania, za duzo soli lub kwasu

Rozlewanie si¢

Maka o stabym glutenie,
Brak soli lub kwasu

Wyroby twarde

Za niska temperatura. Thuszcz o luznej konsystencji, brak chlodzenia
podczas lezakowania
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Ad 6
W grupie ciast potfrancuskich do najbardziej typowych naleza:

Potfrancuskie drozdzowe

Potfrancuskie $§mietanowe

Potfrancuskie serowe
PoHrancuskie drozdzowe- sporzadza si¢ z ciasta drozdzowego waltkowanego z ttuszczem. Wyroby
charakteryzujg si¢ uwarstwieniem, listkowaniem.
Etapy:

=  Przygotowanie ciasta drozdzowego

=  Walkowanie ciasta drozdzowego z thuszczem
Konsystencja ciasta drozdzowego powinna by¢ zblizona do konsystencji migkkiego thluszczu.
Wyroénigte ciasto drozdzowe nalezy rozwatkowac na ptat o grubosci 1-2cm. Zmigkczonym thuszczem
pokrywa si¢ 2/3 powierzchni ptata. Caty plat sktada sie, aby otrzymac 2 warstwy thuszczu i 3 warstwy
ciasta. Po odwrdceniu ciasto waltkuje sie do grubosci 1 cm i sktada na 4 warstwy
Asortyment: rogale, obwarzanki, precle, ciastka nadziewane owocami, marmoladg, paszteciki,
kulebiaki.
Polfrancuskie Smietanowe- sporzadza si¢ z maki, margaryny, jaj i $mietany. Sporzadza si¢ jak
kruche, przygotowane na kilka godzin przed formowaniem, a nast¢pnie schtodzone do temperatury8-
10C. pod wptywem drobnoustrojow wprowadzonych ze $mietang zachodza procesy fermentacyjne, w
wyniku ktérych powstaja pecherzyki gazu powodujace rozwarstwianie si¢ podczas pieczenia.
Polfrancuskie serowe- podobnie jak $mietankowe lecz zamiast Smietany stosuje si¢ ser twarogowy.
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Temat: Ciasta zbijane. Wykonczenie i dekoracja ciast- masy i kremy. Torty.

arwbdE

ciasta zbijane

Torty

Produkcja tortéw biszkoptowych z kremem russel- schemat blokowy
kremy i masy do tortow

Cwiczenia

c. Faworki

d. Roze chrustowe K 138

e. Tort Marcello

f.  Tort z kremem Russel bezowym K 144

Ad 1 Ciasta zbijane charakteryzuja si¢ duza zawartoscig zottek oraz niewielkim dodatkiem thuszczu.
Maka o $redniej lub matej zawartosci glutenu. Dodany spirytus powoduje nieznaczny rozrost oraz nie
wchtanianie thuszczu. Po wymieszaniu sktadnikow ciasto zbija si¢ w celu otrzymania jednolitej masy
o luznej konsystencji. Do najbardziej znanych naleza faworki i réze chrustowe.

Ad 2

Torty mozna sporzadza¢ z blatow biszkoptowych, biszkoptowo thuszczowych, kruchych, bezowych,
listkow waflowych.
Asortyment:

Torty z kremem russel

Torty ze $wiezymi owocami- blaty nasaczone, przetozone kremem, na gorze ulozone owoce
zalane galaretka

Torty marcepanowe- wykonczone marcepanem

Tort stefanka- z kilku blatow biszkoptowych lub biszkoptowo ttuszczowych, przetozonych
r6znymi kremami, oblane polewa kakaowa

Tort Marcello- z 5 ptatow z dodatkiem kakao, nasgczonych, przetozonych kremem russel o
smaku kakaowym, udekorowany kremem i posypany wiorkami czekoladowymi

Torty wegierskie- kakaowe blaty biszkoptowe nasgczone, przetozone kremem russel
kakaowym z galaretka, na powierzchni kremu uktada si¢ wisnie nasaczone spirytusem,
kolejng warstwe kremu. Warstwa kremu winna by¢ rowna warstwie biszkoptu. Wykonczony
polewa kakaowa

Tort camargo- z trzech blatow kakaowych i jasnych, nasagczonych przetozonych kremem
russel. Ozdobione polewa kakaowg lub ozdobione owocami.

Torty kruche- blaty kruche przetozone marmolada, kremami, wykonczone kremami, galaretka,
polewa, owocami, migdatami, orzechami

Torty bezowe- z blatéw bezowych lub biszkoptowo bezowych z kremami o r6znych smakach.
Do tej grupy nalezy tort hiszpanski- sktadajacy si¢ z dwoch blatow bezowych przetozonych
bitg $mietanka, wykonczonych bitg $§mietankg i owocami syropu.

Kremy patrz lekcja 1 dziat ciasta
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