Proces technologiczny ciasta parzonego

1. Ciasto parzone otrzymywane jest przez zaparzenie maki pszennej wrzaca mieszanina wody z tluszczem, a nastepnie
polaczenie uzyskanej masy z jajami.

2.Czynnosci technologiczne przy produkcji ciasta parzonego:

-do kotta wla¢ wode w ilosci przewidzianej receptury

-rozpuszczanie w wodzie soli

-dodawanie tluszczu

-doprowadzenie mieszaniny do wrzenia

-dodanie maki

-gotowanie catosci przez 3-6 min stale mieszajac, aby zapobiec przypaleniu
-ochladzanie zaparzonej maki do temperatury ok.700C

-stopniowe dodawanie jaj podczas ciagtego mieszania

-mieszanie przy wolnych obrotach mieszadta az do uzyskania jednorodnej masy

Schemat technologiczny ciasta parzonego
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3. Konsystencja ciasta parzonego uzalezniona jest jakoSci uzytej maki. W procesie zaparzania maka wigze duzg ilos$¢ wody co przyczynia
sie do gestnienia ciasta. Konsystencje ciast regulowa¢ mozna dodatkiem mniejszej lub wiekszej ilosci jaj. Ciasto parzone otrzymane z
dobrze zaparzonej maki nie powinno przylepia¢ sie do Scianek kotta.



4. Czynnikiem spulchniajagcym ciasta parzonego jest para wodna, ktora wytwarza sie podczas wypieku. Ze wzgledu na duza gestosc
ciasta parzonego para wodna nie znajduje szybkiego wyjscia za zewnetrz, co powoduje wzrost objetosci ciasta I powstaniu wewnatrz
wolnych przestrzeni.

5. Wyroby z ciasta parzonego formuje sie za pomoca wyciskania z woreczka korpusdw lub sporzadzanie blatéw poprzez naktadanie
warstwy z ciasta na blachy. Pamietac nalezy, aby blachy przeznaczone do wypieku ciasta parzonego pokryte byty odpowiednig warstwa
thuszczu, co zapobiega przyklejaniu sie produktow.

6. Do najczesciej spotykanych wyrobdw z ciasta parzonego zaliczamy:

-ptysie

-eklery

-karpatki

Wyroby z ciasta parzonego

Gotowe ciasto parzone moze by¢ formowane przez wyciskanie lub smarowanie na blachy posmarowane ttuszczem i posypane maka.
Wypieka sie w piecu o temperaturze 180-2000C .

Korpusy z ciasta parzonego mozna napetnia¢ bitg Smietana, kremami, masami stodkimi. Wyroby z ciasta parzonego podzieli¢ mozna na
korpusowe i przektadane.

* Ptysie

Z przygotowanego ciasta parzonego, za pomocg woreczka zakonczonego okragtym, karbowanym zdobnikiem, wyciska sie okragte
korpusy na blachy posmarowane cienko ttuszczem. Nastepnie wypieka sie w piecu w temperaturze 180-2000C, w czasie 15-20 minut,
po czym przekrawa sie w potowie ich wysokosci, a nastepnie dolng polowe napetnia sie kremem bita Smietana, za pomocg woreczka
cukierniczego i przykrywa sie gorng polowg. Napetnione kremem i przykryte korpusy posypuje sie cukrem pudrem.

* Eklery

Korpusy przeznaczone do produkcji ekleréw sporzadza sie w formie walca dtugosci okoto 10cm i szerokosci 3-4cm. Gorng powierzchnie
wypieczonych korpuséw pokrywa sie pomada albo przez smarowanie za pomocg pedzelka, albo przez obcigganie. Obcigganie korpuséw
polega na zanurzeniu ich powierzchni w pomadzie. Po wyschnieciu pomady korpusy kraja sie poziomo na polowy. Dolng cze$¢ napetnia
sie kremem i przykrywa pozostatg czeScig korpusu.

Eklery mozna napetnia¢ kremem bita Smietana, kremem bezowym, russel i $mietankowym.

* Gniazdka poznanskie

Z przygotowanego ciasta parzonego, za pomocg woreczka zakonczonego okraglym, karbowanym zdobnikiem, wyciska sie na papier
pergaminowy, lub na blachy: korpusy w formie obwarzankéw-gniazdek, ktdre wktada sie do gorgcego smalcu. Korpusy po ogrzaniu
oddzielaja sie od papieru lub blach i zanurzajg w tluszczu.

Po wysmazeniu korpusy wyjmuije sie z ttuszczu za pomoca siatki drucianej, uprzednio wiozonej do kotta. Ochtodzone korpusy pokrywa
sie pomada.

* Karpatki



Blaty otrzymuje sie przez rozsmarowanie na blaszce, posmarowanej thuszczem ciasta parzonego na grubo$¢ 4-6mm i wypieka w
temperaturze 2000C. Po wypieczeniu blat kruchy, uprzednio posmarowany marmolada, a nastepnie kremem russel, przykrywa sie
blatem parzonym. Nastepnie kraja sie w kwadratowe lub prostokatne ciastka i posypuje cukrem pudrem



