Receptury na babki i placki drozdiowe (dane w g)

Tabela IX-1

i Placki
i Bablki
Surowce i pélprodukty Babki - -
450
Maka pszenna typ 500 i " NMV
Drozdze . : E
¥ 120 70 et
P 120 140 o
Cukier o o
o 100 Noo
Z6ika ot Mo
Masto
Smalec “ 0
Rodzynki ; ;
Esencja migdatowa ; ;
Esencja pomaraficzowa s wwm
Pomada
Skoérka monHB\SNoim. 2 o E
Thuszcze do smarowania form
Kruszonka .
Cukier puder do posypama
; = 1218
Emu&.\ 1261 SQW i
Razem . o a1
Yo 1000 1000 ;
Wydajnos¢
Tabela
ii i z koncentratu .
S e Babka drozdzowa Placek drozdzo
dniki 11000 g
Skda g/1000g | 1000g | gl 0
ciasta koncentratu cia
580
550 Emw .
Koncentrat - .
o S 80 (4,5 szt.) | 140 (8 szt.) 55 QQMNC
Jaja (z6ltka) o o ki
g 250 450
- 1000
1000 1800
Razem skladniki ciasta — -
850
Masa po wypieku

wypieku i ochtodzeniu strucle glazuruje sig.

: : . .
P %‘ A

v

190°C. Powierzchnig struc

warkocza. Ukltada si¢ nastepnie na blachach

koficowej fermentacji i wypieka w temp. 180+

si¢ po wypieku glazura.

SUCHARKI

Ciasto drozdzowe sporzadza sie z maki ps:
nej typ 500, 650 lub 850, Zaleznie od rod:
¢ksze lub mniejsze zuzycie cukru, thiszczu
sucharkéw polega na tym, ze gotowe ci
ie 350+600 g, formuje w ksztalcie walca t;

sucharkéw receptury przewiduja wi
(tab. IX-3). Tradycyjna produkcja
drozdzowe dzieli sie na kesy o mas
biny, batony, uklada si¢ na blatach posmarowanych thiszczem, podc
koficowe;j fermentacji w temp. 35+40°C przy wilgotnosci wzglednej powie
75+80%. Wyrosniete batony smaruje sie masa jajowa lub rozpuszczonym th
czem, wypieka w temp. 180+200°C, po czym ochladza j lezakuje przez 8+2
W temp. 12+15°C, przy wilgotnosci wzglednej powietrza 65+70%.
batony kroi si¢ za pomocy krajalnicy na kromki grubosci 10+
blatach i suszy w piecu o temp. 170+190°C przez 15+35 min

Nastep
15 mm, uktada je

Tabela IX
Receptura na sucharki (dane w g)
Surowce I II I
Maka pszenna typ 650 1100 1100 1000
Drozdze 25 35 ] 20
Sol : 10 10 10
Cukier . 120 100 200
Masto 180 150
Jaja 85 100 100
Esencja migdatowa 3 6 5
| Woda 150 150 150
| Thiszez do smarowania blach 20 20 20
Margaryna 100
Razem 1693 1621 1655
693 621 655
Wydajnos¢ 1000 1000 1000

Y Z CIASTA POLFRANCUSKIEGO Ciasto potfrancuskie otrzymuje si¢ przez wal
kowanie cjasta drozdzowego z thuszczem. Goto

Czwornie. Operacje te nalezy
kona¢ w temp. 20+22°C. Na
owej fermentacji w czasie 1

powtérzyé. Walkowanie i formowanie nalezy
stepnie z ciasta formuje sie wyroby, poddaje
+12 min, w temp. ok. 38°C j wypieka temp.

ogale. Ciasto rozwatkowuje sie do grubosci ok. 5 mm i szerokosci 20 cm.
epnie pas ciasta kroi sie na trojkaty o podstawie ok. 10 cm i zwija w rulon do




Woda  Sol

F

ksztalt
wyroby ;

O inieci je sig¢ clastu
érodka, zaczynajac od podstawy tréjkata. Po zwinieciu nadaje si¢

la, uktada na blachach i poddaje Womooé.& mon.EnEm&r <<%M%%M~Mooﬂ.
e i jajowa, posypuje kruszonka i wypieka w Hg.%. )+ » ;
S Papata Bmww%:wé.m sie z ciasta polfrancuskiego, ale mozna tez .@5& AMMMU .
oMMMmMMMMNoénmP ktére rozwatkowuje sie do grubosci 2+3 EMMN m”s MMHQM o
Mo cm, smaruje roztopionym tluszczem, posypuje oémbnoBquwﬂw ot
rem. anmﬁwoéo mozna posypaé rodzynkami lub pokrajany

§ci i poSrodku nacin
Posypany plat ciasta zwija si¢ W rulon, sptaszcza do grubosci 2 cm 1 posro

h _ pszenna _N 5% ﬁ

Tuszcz Réwnoczesnie przygotowuje sie thuszez.

Najczgsciej stosuje sie masto i margaryne
0 zawarto$ci 15+16% wody. W celu prze-
ciwdzialania zlepianiu sie poszczegblnych
warstw ciasta w czasie watkowania nalezy
zawarta w thuszczu wode zwiazaé jeszcze
przed walkowaniem. Dlatego tluszcz miesza
si¢ z okreslong iloécia maki (10+15% w sto-

Przegniatanie

; §ci i i sic w poprzek na odcinki szeroko$c Nokladanie
e ﬂwwmv\bw@mmmwwwmmmMmwwmﬂw@,ww“\Momcm@NONowrm@oa@&m koficowej fermen
ow..m. - M@Wm w temp. 200:-220°C. Gotowy 3&@ smaruje sig m.ENM,S. botci ¢
tacyt H.éu% ocami. Ciasto potfrancuskie rozwatkowuje m.:m 0 gt X

e tada Emow.mo: posmarowanych tluszczem i smaruje masa jajowa.

” o cﬁmmﬂwﬂﬂm sie potéwki §liwek (skérka do ciasta), posypuje o%MNM%ﬂM
moé%wwaowamsﬁ. Wyrosniete ciasto wypieka si¢ W temp. .o_m wa -
memwwosw powierzchni¢ nanosi sig glazure W formie gestej kratki.

i ¢ fem.
wypiekiem mozna réwnieZ ciastka posypaé cukrem kryszta

Watkowanie
i sktadanie

Chlodzenie
ilezakowanie

Ciasto sporzadza si¢ z maki pszennej ° N.mﬁa
tosci ok. 35% mocnego glutenu, Z jaj, so
i wody (tab. IX-4 i rys. IX-3). Do NEOm.wnE
stosuje si¢ chlodna wode w celu oE:NmE
temperatury ciasta do 20°C. W wodzie Mm
puszcza si¢ s6l lub kwas AoﬁQwo&Q Tub .
ake. Cato$¢ miesi si¢ do chwili oqN%Bmeo jednoro :
waniu przez ok. 30 min w temp. H.oim .O. W cza
lutenu, co wpltywa dodatnio na Emm&SN.co
atkowanie z thiszcxem. Cias

WYROBY Z CIASTA
FRANCUSKIEGO

WYTWARZANIE CIASTA

kowy), dodaje si¢ u.&..m i B
konsystencji i poddaje HNmWo. :
lezakowania nastepuje pecznienie g 1, C
i elastyczno$¢ ciasta a tym samym ulatwia jego w
francuskie moze zawieral mmﬁﬂﬁ wody.

Tabela IX-4
Receptury na ciasta francuskie (dane w g)
i
Surowce 1
480 500
gmﬁm pszenna typ 500 0 o
i 280 200
mﬁmgzm 90 160
asto ;
5
w,wma 190 160
oda
1095 1105
MMN MB 95 105
"4 1000
Wydajnosé 1000

Poszczegdlne ramiona gwiazdy nakta
grubodci 10+
poczwornie. Nastepnie ciasto watkuje si¢ ponownie i znowu sklada poczwornie.
Czynnoici te powtarza sie 4-krotnie. Po kazdym watkowaniu i zlozeniu ciasto
nalezy podda¢ lezakowaniu i ochiodzeniu, szczegélnie w okresie letnim. Pod
wplywem waltkowania i podwyzszonej temperatury pomieszczenia thuszez roz-
micka 1 moze wyciekaé. Ciasto za$§ musi ,,;odpoczad”
dalszej obrébki. Lezakowanie ciasta poprawia jego wi
wia dalsze watkowanie. Ochtadzanie zapobiega wyciekaniu thiszczu.

Ciasto francuskie mozna sporzadzi¢ réwniez w inny sposob. Za sztywna
warstwe przyjmuje sie tluszcez, ktéry potaczony z odpowiednig iloScia maki
rozwalkowuje si¢ w ksztalcie prostokata. Czynnosci walkowania i skladania
wykonuje si¢ tak, jak w przypadku ciasta francuskiego sporzadzanego metoda
tradycyjna, oméwiona na poczatku.

Zkolei tzw. sposéb holenderski polega na tym, ze make, sél i thuszcz,
uprzednio pokrajany w kostke o wymiarach 10+
dodaje wode. Caloéé szybko miesi sig, przy czym kosteczki tluszczu prawie
catkowicie zachowuja swéj ksztatt.

Ciasto francuskie poddaje sie przed formowaniem lezakowaniu przez 2+3 h
W temp. 10+15°C, nastepnie rozwatkowuje i formuje blaty, korpusy, ciastka Tub
herbatniki, w temperaturze nie przekraczajacej 20°C, po cz

+30 min w temp. 220+240°C. Pod wplywem wysokiej temperatury thuszcz szybko
rozpuszcza si¢ i wsigka w ciasto, a jednoczesnie nast

sunku do masy thuszczu). Maka wchiania
zawarta w thiszczu wode, tworzac grudki
ciasta w masie thiszczu. Dobrze wyrobiony
thuszcz z maka formuje sie w duge kesy
i ochfadza do temp. 12+15°C.

Ostatnia faza przygotowania ciasta fran-
cuskiego polega na watkowaniu go z tlusz-

ys. IX-3. Schemat wytwarzania ciasta francuskiego czem. Ciasto rozwalkowuje sie¢ w ksztalcie

gwiazdy i na §rodku uklada kostke thuszczu.
da si¢ na thuszez i rozwatkowuje na prostokat
15 mm. Z rozwatkowanego ciasta zmiata sie make i ciasto skiada

, by nie rwalo si¢ podczas
aSciwosci plastyczne i ulat-

15 mm, miesza sie a nastepnie

ym wypieka przez 25+

¢puje intensywne parowanie

wody, co wplywa na tworzenie sie i oddzielanie poszczegllnych warstw ciasta.
Wozrasta przy tym objetosé wyrobéw. Zapieczona powierzchnia tworzy skérke, ktéra
hamuje wyciekanie ttuszczu. Wypiek w niskiej temperaturze (ok. 200°C) powoduje
wyciekanie thiszczu. Wyroby nie zwigkszaja swojej objetosci, sa szkliste, twarde.



po odpowiednim przygotowaniu,
3. Konsystencja tluszczu powinna by¢ zblizona do konsysten-

Jako tluszcz stosuje sie masto lub margaryne,

tj. wyrobieniu z mak
cji ciasta. Zbyt sztywna

umozliwia wyciekanie thuszczu.
niu wyrobow. Dodatek masta podnosi ich walory smakowe.

nym uwarstwie

Dodatek soli stosuje si¢ ze WZ
elastycznosci glutenu i lepszego specznienia
rynowego lub mlekowego zwieksza zdolno§¢
maki. Dzieki temu powstaje ciasto 0 dobrej, sprezystej i elastycznej strukturze
Ciasto takie nie rwie si¢ W czasie waltkowania i formowania, ani nie rozlewa si¢.

Ciastka formuje si¢ bezpoérednio z przygotowanego ciasta francuskiego i wy

pieka lub sklada z przygotowanych blatéw albo korpuséw. Mozna je formowa

bialek maki. Dodatek kwasu cyt

recznie lub mechanicznie przy uzyciu n
Ciastka moga byé nadziewane i przektadane masami,
pomada, cukrem, owocami, kremami.

kremami oraz wykoficza

CIASTKA NIENADZIEWANE
bosci 10+12 cm, wycina krazki z karbowany

brzegiem, kiadzie je na 10Zsy
kowuje na cukrze, od érodka, w dwie strony, nadajac im owalny ksztalt. U

mowane wyroby uklada si¢ na blatach i wypieka przez 15+20 min w e

200+220°C. Jezyki mozna obsypywaé cukrem z jednej lub z obydwu stron. Mo
Inym, korbowym wycinaczem, kto

tez inaczej je formowac, mianowicie owa

7 rozwalkowanego ciasta wycina sie wyréb, jego gérmna powierzchni¢ sm
masa jajowa, posypuje cukrem i wypieka. Przydatno$¢ ciastek jest jednodnio
Dluzej przechowywane traca charakterystyczna krucho$c.
grubosci 6+8 mm wycina sig¢ prosto

Krawaty. Z ciasta rozwatkowanego do
zdtuz. Jeden koniec prostokata przep

o wymiarach 5x12 cm i §rodek nacina w
sig przez naciecie 1 formuje muszke. Gorna powierzchni¢ smaruje sie masa jaj
na érodek nanosi marmolad¢ za pomoca gladkiego, okraglego zdobnika. Wy
wypieka si¢ w temp. 230°C, a bezposrednio po wypieku glazuruje.
Poduszki. Ciasto rozwalkowane do grubo$ci 6+8 mm dzieli si¢.-na
w ksztalcie prostokata o wymiarach 6x10 cm i uktada na blatach. G
powierzchnie smaruje si¢ masa jajowa i posypuje cukrem krysztatem. Wyr
wypieka si¢ w temp. 210+220°C.,
Ciastka zwijane. Ciasto rozwatkowane do grubosci 4 mm formuje si¢ w ks
cie prostokata o wymiarach 80x40 cm, powierzchnig réwnomiernie posypuyj
cukrem krysztalem i zwija na calej dfugoéci do polowy — Z jednej i z dr
strony. Otrzymane dwa ztaczone walce lekko si¢ sptaszcza i schiadza. Nast
kroi sie na czesci, szerokoéci 8+10 mm, uktada na cukrze, lekko do 1
przyciska i na koniec uklada sie na blachach, rozdwajajac troche kofice. (i
wypieka si¢ przez 15+20 min w temp. 220+230°C.

powoduje rozrywanie walkowanego ciasta, a zbyt luZna
Thuszcz decyduje o kruchodcei 1 charakterystycz-

gledéw smakowych oraz w celu zwigkszenia

pecznienia biatek 1 lepkos¢ glutenu

p. walkowarek, urzadzed wycinajacych
CIASTKA NADZIEWANE

Je masa jajowa i rogi sklada do $rodk
Jezyki. Ciasto francuskie walkuje sie do g a na ksztalt koperty. Uformowan

i sktada wzdluz przekatnej,

STKA PRZEKLADANE

kanego w temp. 220+240°C.

2 .
EMBEM&MMN%EW ywa blatem z Q.mmE francuskiego, nastepnie nanosi sie
5 blas y 1 przykrywa drugim blatem z ciasta francuskiego. Powierzchni )
W mw MBN_E_Q si¢ cienka warstwa marmolady . 1erzchnig drugie-
mp. ok. 60° P . ’
os W@E.o sie Mm%oroﬁ\ﬂ om.womo kroi na prostokaty. Wzdhuz goémych obrzezy ciastk
chami z ciasta francuskiego, a posrodku uklada owoce z —

syropu.

Cia §li s
(okaty MM_MW HMMW MMMWWEWQ%S rozwatkowuje sie do grubosci 3+4 mm, kroi na pros
. X3 cm, umieszcza na blachach : . i
na nich poléwki §li . ; ach, smaruje masg jajowa i
norm, SVMHMM\W MEQM mmozﬁ do powierzchni ciasta. Calosé comv\w&.m &%M Mﬁmﬁm
st o or M:@. . wo.@ Po czym smaruje pomada lub formuje kratke z MBEMO‘
pasy szerokose M:M-. Ciasto rozwatkowuje sie do grubosci 8+10 mm %_Q acy.
sc1 ok. 8 cm i dlugosci blach Srei . o1 na
asy ukl . . Y, na ktérej beda wypickane. i
Wﬁowo SHM w_@ na blachach, \ENQ% smaruje masa jajowa, sNM\%N uMMmMM%Q@m
i wypieka M@ EMM.N - szerokosci 8+10 mm. Powierzchnie smaruje si¢ masa j o
sie EQE%E%S&O min w temp. 220+240°C. Po wypieku i o%o&oam wwwm@
pasy kroi s vV owoce z syropu lub $wieze i zalewa galaretka. Po z7 da
y kroi si¢ na ciastka w ksztalcie prostokatéw 3 Po zzelowaniu

Mﬂ.@%mﬁ%..@wﬁo rozwatkowuje si¢ do grubosci

drodek Ic o +0 mm, kroi na kwadrat b

wadratu naklada nadzienie 7z masy serowej, makowej E@%EN@. chEwW e
) smaru-

Iuje sic masa jajowa i wypieka w tem o ciastka sma-

Sunns p. 220+230°C, a po ; . .
Rozki. Ciasto rozwatkowuje sie do grubosci oww mé%EOMNmM mﬁﬁ.&o sie.
- O mm a

0 boku 10+12 cm. Na érodku kazdego naklada si Kwacaty

. ¢ jabtka, mase serowa lub in
na ksztalt trojkata. W celu lepszego sklejenia saqomm

brzegi mozna 4 ‘s
posmarowa¢ masg jajowa, j
U . ' - Jjowa, jeszcze przed nalozeni .
: hogoé.m,:@ rozki wypieka si¢ przez 20+25 min 2@85@ swwoowow“qw% nadzienia
aruje si¢ glazura lub posypuje cukrem pudrem . . © po czym

lastka, pierozki i paszteciki. Ciasto rozwatkowuje si¢ do gruboci 5 mm i dzieli
i dzie

y

nadzienie — za pomoc
a woreczka zakoficzone i iki
— po czym skiada w p6t i zaciska brzegi. N mmﬁumo by s dobnikiem

i iek: +230° i
wypieka w temp. 220+230°C. Wypieczone ciastka stodkie pokrywa sie glazura,

nie wyroby smaruje si¢ masa Jjajowa

Otrzymuje sie je z ciasta francuskiego roz-
watkowanego do grubosci 4 mm i wypie-

m \

$mietankowego, gruboéci 15+20 mm. i

’ o , 1 przykrywa drugi iz ..

na prost . ; . gim blatem. C

ENMEMQMMMJWMEU wém&m@. H\@o&@:o cukrem pudrem. Napoleonki Mwwmo MHO\H Ew
emem z bitej Smietany z dodatkiem rozpuszczonej zel g4 byC tez

atyny.
ady grubosci
druga warstwe

Markizy. Blat z ciasta kruchego pokrywa si¢ warstwa marmol

oblewa pomada rozgrzana do



CIASTKA KORPUSOWE Jagusie. Ciasto francuskie rozwatkowuje si¢ do Tabel
grubosci ok. 4 mm i przykrywa nim karbowane Receptury na ciasta kruche (dane w g) abela IX-5
foremki (od babeczek) utozone dnem do gory. Przykryte ciastem foremki wkiada Surowce I I I p
sie, po wyréwnaniu brzegow, do pieca o temp. 220+230°C. Wypieczone i ochtodzo- Maka pszenna typ 850 g
ne korpusy napetnia si¢ dzemem jagodowym, a nastepnie kremem z bitej §mietany Margaryna o 500 wmo 480
za pomoca woreczka zakoficzonego okragtym, karbowanym zdobnikiem. Cukier puder 160 160 ) mw 240
Rurki. Ciasto rozwatkowuje si¢ do grubosci 3+5 mm i kroi na paski szerokosci Jaja 60 100 30 120
ok. 20 mm, ktére owija si¢ spiralnie na metalowych rurkach w ksztaicie Scigtych N\MMM Zlemmaczany wm
50

stozkow. Poszczegblne zwoje ciasta musza zachodzi¢ na siebie, by po wypiecze- Smietana
niu i sklejeniu tworzyly catos¢. Gérna powierzchni¢ uformowanych rurek smaruje , Wodoroweglan amonu 3 120
sie masa jajowa, posypuje cukrem rafinowanym i wypieka w temp. ok. 220°C. Po Masto 320 ! :ww

wypieczeniu i ochtodzeniu rurki napelnia si¢ kremem bezowym, kremem russe %wamw 0,1 0.1 01 01
f5) g ? £l y
2 2

lub bita $mietana. A N
R :
mmMMs SMML 1080,1 1036,1 1075,1
N 51 80,1 36,1 75.1
HERBATNIKI Ciasto francuskie rozwatkowuje si¢ do grubo Wydajnose 1000,0 1000,0 1000,0 1000.0
§ci 3+4 mm i naklada na blachy. Powierzchni
ciasta mozna posypaé cukrem krysztalem i pokraja¢ na kwadraty o boku 2 cm u
posmarowaé masa jajowa, posypa¢ kminkiem wymieszanym z sola i pokroié Maka Chemiczne  Cukier  Tluszcz ~ Syrop Mieko Jaja Substancj
prostokaty o wymiarach 1Xx6 cm. Herbatniki wypieka si¢ w tem. 210+220°C pszenna Srodki Ziemnia- MBM»N\.WM%
o o . - spulchniajgce czany -zapachowe

Mieszanie i .oﬂmm\.ms\na.m_ _ Mieszanie _ Wybijanie

Mieszanie

WYROBY Z CIASTA KRUCHEGO Ciasto kruche sporzadza sie z maki, thusz
i cukru w proporcji 3:2: 1. Moze ono zawie
inne sktadniki (tab. IX-5). Podczas sporzadz

WYTWARZANIE CIASTA ciasta nalezy zachowa¢ kolejno$¢ aczenia
szczegblnych sktadnikéw (rys. IX-4). We

uzyskania jednolitej, gtadkiej masy, bez krysztatéw cukru, wazne jest potacze
wszystkich sktadnikéw, oprécz maki i chemicznych §rodkéw spulchniajacy
Dopiero t¢ mieszanke laczy sie z maka.

Optymalna temperatura ciasta wynosi 19+25°C. Wyisza temperatura cie
sprzyja tzw. paleniu si¢. Ciasto traci wilasciwosci plastyczne, nie daje si¢ W
kowa¢ i formowaé, rwie si¢ i kruszy. Palenie moze wystapi¢ takze przy doda
roztopionego (goracego) tluszczu do ciasta. Temperature ok. 25°C stosuje
w przypadku ciast o niZszej zawartosci thuszczu i cukru, a nizsza — gdy zawarl
tych skladnikow jest wicksza.

Dolewka wody (wilgotno§¢ ciasta) zalezy od wodochionno$ci maki, zawart
cukru i tuszezu, ilodci substancji ptynnych, temperatury itp. Wilgotno$¢ ci
waha sie w granicach 18+29%. Zbyt luine ciasto utrudnia proces watkow
i formowania. , V

Czas mieszenia ciasta wynosi 5+15 min; przy mniejszej zawartoci glu
w mace mieszenie trwa krécej. W celu otrzymania ciasta spoistego, sprezys!
(lekko zaciagnietego) nalezy wydluzyC czas mieszenia. Nie nalezy jednak mi

Mieszanie

Mieszenie ciasta

Rys. IX-4. Schemat przygotowania ciasta kruchego

go NUNA &:.mo, poniewaz prowadzi to do zaciagnigcia ciasta (ptynigcia). W konsek-
wencji traci ono wladciwa strukture, a wyroby sa twarde, wa&ooimﬁ.
émmmoéwEm i formowanie ciasta moze by¢ reczne lub B@ormEo.Nco Ciasto
SN.éwmmoéEo si¢ do grubodci 2+4 mm i formuje z niego blaty Emmﬂ& it
wowmmmwm.ﬂoﬂmmﬁmﬁﬁm otoczenia — ok. 20°C. W wyzszej HchoH,mEHNo BOMM
nastapié zjawis ia si¢. Ci i 7 i

- HMMN.: swon wa MMNMM M._@. Ciasta nie nalezy zbyt dlugo przegniataé ze wzgledu
Wypiek. Uformowane wyroby wypieka sie w temp. 210+240°C Wypiek
%o.vsv\o: 58@@2 z ciasta kruchego rézni si¢ od innych. W I mmeo. w wwwc
@ONmmmSm jest dos¢ wysoka wilgotno§¢ komory (60+70%) i niska SE@WMES
(160°C). .<<%mo~mm wilgotno$¢ sprzyja nagrzewaniu keséw ciasta, co wplywa na
denaturacje bialek i kleikowanie skrobi, a takze na rozktad owoBMONs%or Srodkéw




spulchniajacych. Nastepuje przemieszczenie si¢ wilgoci od warstw powierzch-
niowych do §rodka. Wysoka wilgotno$¢ i niska temperatura zabezpieczaja wyréb
przed szybkim powstawaniem skoérki, ktéra moglaby utrudnia wzrost objetosci.
Elastyczna powierzchnia rozciaga si¢ pod wplywem rozszerzenia si¢ gazow,
nastepuje zwiekszenie objetoéci wyrobow, tworzy sie ich porowata struktura.

W I fazie wypieku (ok. 250°C) nastgpuje dalsza denaturacja bialek, kleikowa KRUSZONKA ; .. . )
nie skrobi i HONWMMQ chemicznych wuo&m@m\ W@Enﬁi&.m@oﬁ. Nastepuje odparowa Sporzadza sie ja z mald, cukru i thuszezu w pro-
nie wody z kolejnych warstw powierzchniowych, w kierunku do s§rodka wyrobu
Powstaje skérka i zwigksza sig¢ objeto$¢ wyrobu. W koficowej fazie wypieku
proces odparowania dochodzi do $rodka wyrobu i zaczyna si¢ przemieszczani
wilgoci od srodka ku powierzchni.

Tak wiec mamy tu do czynienia ze zlozonym procesem wypieku i suszenia
W pierwszych dwoch fazach wystepuje wypiek charakteryzujacy si¢ ogrzewaniem
ciasta i odparowaniem wody z warstw powierzchniowych. Zwigksza si¢ wilgot
nosé¢ warstw srodkowych. Trzecia faza — suszenie — charakteryzuje si¢ przemie
szczaniem wilgoci od srodka ku powierzchni. W wyniku zwigkszenia temperatury
ciasta nastepuje rozklad chemicznych $rodkéw spulchniajacych (NH;HCOs prz
temp. 60°C, NaHCO; przy temp. 80°C), a wydzielajace si¢ zwiazki gazow
zwiekszaja objeto§¢ wyrobow. Powierzchnia kes6w ciasta osiaga w ciagu 1+2 min
temp. ok. 100°C, a wnetrze 70°C. W koficowej fazie wypieku powierzchni
wyrobéw osiaga temp. 170+180°C, a wewnatrz wynosi ona 106+108°C. Wypiel
trwa 10+15 min.

Ze wzgledu na do$¢ wysoka temperaturg wypieczonych wyrobéw ich chiod
nie musi by¢ lagodne, zwlaszcza przy produkcji herbatnikéw. Zbyt niska te
peratura powoduje pekanie wyrobow. Wskazane jest stopniowe schtodzenie wyit
b6éw na przenosniku, od temp. 50 do 30°C.

Wplyw uzytych surowcéw. Maka powinna zawiera¢ ok. 30% stabego
$redniej jakosci glutenu. Mocny gluten utrudnia watkowanie i formowanie. Cia
z maki o malej zawarto§ci glutenu rozlewa si¢. ;

W przypadku uzycia maki pszennej z mocnym glutenem nalezy dodawa¢ m
ziemniaczana w ilosci (5+10%). Wplywa ona dodatnio na plastyczno$¢ ci
i poprawia krucho§¢ wyrobow. Zbyt duzy dodatek maki ziemniaczanej zwigk
higroskopijno$¢ wyrob6éw i krucho§¢, ponadto powoduje ich pekanie W ¢z
przechowywania.

Dodatek syropu ziemniaczanego zwicksza plastyczno$é ciasta. W ok
letnim zapobiega ,,paleniu” sie ciasta. Stosuje sie go W iloéci 2% w stosunku
masy wszystkich surowcéw. Ciasto z dodatkiem syropu ladnie koloruje w cz
wypieku, uzyskuje zlotozolta barwe skorki, a po wypieku bardziej chionie wil
Nadmiar syropu zwigksza lepkos¢ 1 o»@mméomm ciasta, co utrudnia formowanie

Zbyt duzy dodatek cukru powoduje rozrzedzanie ciasta i zwigkszenie
lepkosci. Ciasto lepi si¢ w czasie watkowania, uformowane wyroby rozply

sie, w czasie wypieku przylepiaja si¢ do blach, a po wypieku sa twarde.

Thuszcz poprawia plastyczno$¢ ciasta. Wypieczone wyroby sa kruche.
duzy dodatek powoduje jednak nadmierne ich kruszenie si¢.

u&w\w ?Nm@oQ jajeczne poprawiaja smak wyrobéw. Zoéttka zwickszaja
krucho$¢, albumina poprawia porowato$é, ale nadmiar biatka zwicksza twardoéé
wyrobow.

. . porcji 2:1:1, ,pa zimno” lub przez zapa-
Izanie goracym tluszczem mieszaniny maki i cukru. Mase po dokladnym wyrobie-
niu ochtadza sig¢ i przeciera przez sito, posypujac maka.

CIASTKA z_m_umNm_Ar>_u>zm Z ciasta rozwatkowanego do grubosci 6+8 mm
wycina si¢ ciastka o dowolnym ksztalcie, ukta-
am. na Em.ormor, smaruje masa jajowa, posypuje rozdrobnionymi orzechami lub
migdatami, oE.QoB, kruszonka i wypieka w temp. 200+220°C. Ochtodzone
wyroby posypuje si¢ cukrem pudrem.
Ciastka Eww:SmEm. Ciasto o zawarto$ci ok. 40% ttuszczu i niewielkiej ilo$ci
cukru &io@& formuje si¢ w ksztatcie walca Srednicy 6+8 mm. Uformowany kes
obtacza si¢ w cukrze krysztale, schtadza do temp. 6+8°C, kroi na krazki grubosci
ok. 1 cm, .Emmam ptasko na blachach, smaruje masa jajowa, ozdabia $rodek
marmoladg i wypieka w temp. 200+220°C.
Qmm.zmm. kruche z owocami. Ciasto rozwatkowane do gruboéci 5+6 mm
posypuje si¢ kruszonka, uktada na nim owoce, posypuje cukrem rafinada i zmielo-
nym cynamonem, po czym wypieka w temp. 200+220°C.

STKA PRZEKLADANE Napoleonki kruche. Trzy blaty kruche przeklada
. . si¢ warstwa marmolad bosci 1+

Powierzchni¢ wykoficza si¢ pomada, polewsa kakaowa E_Q%Bmmowmswh MNQMMW
kremem, oénmmﬂ? galaretka itp. MoZna réwniez powierzchnie momBmHoémm
mﬁc@m, 4+6-milimetrowa warstwa kremu, np. pomaraficzowego, i zala¢ galaretka
Ciastka kroi si¢ w kwadraty lub prostokaty. .
Helenki. Dwa blaty kruche przeklada sie marmolada, powierzchnie gémego
blatu wogém cienka warstwa marmolady i na szeroko$é 6+8 cm wyciska sie
wzdluz — za pomoca karbowanego zdobnika — paski z ciasta biszkoptowo-
..mdmNONoém.mo. Nastepnie blaty zapieka si¢ w temp. 180+200°C. Po wypieczeniu
H\ mmﬁoaNmEﬂ.H migdzy paskami ciasta biszkoptowo-thiszczowego uklada sie owoce
Mﬁwwm MMMNHMMMV M@Muw\.aomc lub dZzem i zalewa galaretka. Po jej skrzepnieciu blaty
\HEE ciastka przekladane. Dwa blaty przeklada si¢ kremem, powierzchnie
gormego smaruje warstwa kremu grubo$ci 2+3 mm, uklada owoce i zalewa
galaretka. Mozna rowniez posypac je orzechami, migdatami, wiérkami czekolado-



CIASTKA NADZIEWANE Babeczki $émietankowe. Krem i ciasto kruche

Na powierzchni ukfada si¢ owoce §wieze, mrozone Ilub z syropu i oblewa
galaretka. ZONsm. je réwniez wykoficzaé przez oblanie polewa kakaowa lub
kremem. Babeczki dekoruje si¢ posypkami, kremami, galaretka, owocami.

réznia sie od typowych babeczek swoim skia-
dem (patrz tab. IX-6). Ciasto nie zawiera chemicznych $rodkow spulchniajacych,
a duza zawarto§é tluszezu zapewnia mu wlasciwa kruchoéé. Ciasto rozwalkowuje
sie¢ do grubosci 4+6 mm i wyktada nim foremki o karbowanych bocznyc
§ciankach. Do $rodka wyciska sie krem $§mietankowy i przykrywa druga warstw
ciasta. Za pomoca kolczatki nakluwa si¢ gérna powierzchnig ciasta 1 usuwa si
ciasto zalegajace migdzy foremkami. Wyroby uktada si¢ na blachach i wypicka
w piecu o temp. 200+220°C. Upieczone i lekko ochtodzone babeczki wyjmuje si
7 foremek i uklada do géry dnem na blachach. Dobrze sporzadzone babeczki s
réwnomiernie zabarwione, bez peknie¢ na powierzchni. Krem wypelnia cal
kowicie wnetrze ciastka. v

HERBATNIKI KRUCHE Wyr6b herbatnikéw moze by¢ reczny lub me-
. chaniczny, za pomoca specjalnych maszyn
.sﬁromNmbv\or w sklad linii produkcyjnej. Herbatniki r67nia sie nie tylko ksztaltern, ale
1 sktadem surowcowym; moga zawieraé rézne iloéci cukru lub ttuszezu (tab. Um-wv.

) m.mnv.m:&m zwykle i wyboreowe. Moga by¢ produkowane o réznych ksztaltach.
Wo\NEN_ si¢ jedynie zawartoScia thuszczu i innych surowcéw. Herbatniki zwykle moga
by¢ po uformowaniu dodatkowo smarowane masa jajowa, posypane cukrem, makiem
Tabela IX- lub marmolada. Uformowane herbatniki nalezy wypieka¢ w temp. NH?NNOMO.

Receptura na babeczki §mietankowe (dane w g) Klawisze. Ciasto na te herbatniki char NWHOQNE.O sie duza zawartoscia thuszezu

Surowce WEMMMM_% MWMMM Razem Aow.\¢o§vu co wptywa na Eow%m wyrobéw. Nie nalezy dodawac spulchniaczy.
y O.Nomo maki (ok. 20%) mozna zastapi¢ wiérkami kokosowymi. Przygotowane
Maka pszenna typ 850 380 380 ciasto rozwatkowuje si¢ do grubo$ci 10 mm, naktada na produkcyjne deski
W\_ﬂm pszenna typ 500 ww 100 wa posypane maka i schladza do temp. 6°C. Po ochlodzeniu powierzchnie ciasta
ZEWMM\E 190 190 smaruje si¢ cienka warstwa glazury biatkowej z dodatkiem syropu karmelowego.
Taja 30 30 ﬁﬁog\ z dodatkiem wi6rkéw kokosowych posypuje si¢ upalonymi na ztoty kolor
Zéktka 75 15 wiorkami kokosowymi. Po zaschnieciu glazury ciasto kroi sie na prostokaty
Mleko 300 40 340 o wymiarach 4 x 1 c¢m, uktada na blachach i wypieka w temp. 180+220°C.
Syrop ziemniaczany 15 15
Wanilia 0,2 0,2 ’
Receptury na herbatniki kruche (d: Tabela IX-7
Razem 485,2 755 1240,2 ane w g)
Stra 240.2 - — —
éﬁwu.u%m 1000,0 Surowce i péiprodukty mmwwmw_c wm%wwﬁ Klawisze
Maka pszenna typ 850 630 834 670
Gwiazdki i inne ciastka nadziewane. Ciasto kruche rozwatkowuje si¢ Margaryna 270 108 390
grubosci 3+4 mm, powierzchni¢ smaruje si¢ masa jajowa i na wyznaczone miej MMMQNHEERN 210 178 90
nanosi nadzienie. Nastgpnie pokrywa si¢ drugim pfatem ciasta kruchego. W i Héoww i % ww
cach wolnych od nadzienia ciasto przyciska si¢ watkiem w celu lepszego skl Wodoroweglan amonu 1 4
nia. Za pomoca odpowiednich wycinaczy wycina si¢ ciastka, uktada na blata Wodoroweglan sodu 1 2
smaruje powierzchnie masa jajowa i wypieka w temp. 200+220°C. Sel 2
. g.m.Erm 0,1 0.1 01
Jaja 50 mm‘
Marmolada 30
WYROBY KORPUSOWE Ciastka korpusowe. Otrzymuje si¢ z dw Esencja rumowa
blacikéw dowolnego ksztattu, sklejonych Glazura biatkowa 140
pomoca marmolady i kremu. Powierzchni¢ ciastek mozZna smarowal Krem Blaty kruche .
oblewaé polewa kakaowa, pomada lub lekko podgrzanym kremem. Wyr MMMMMWmeowaso-mszoNosn
dekoruje si¢ owocami, galaretka, wiérkami, orzechami, migdatami itp.
Babeczki korpusowe. Ciasto kruche rozwatkowuje si¢ do gruboSci 3 n Razem 1282,1 1275.1 1345,1
wyktada nim foremki o karbowanych lub gtadkich bokach i wypieka w_tel w“w mmw.mo: 282,1 275,1 345,1
300°C. Po wypieczeniu i schtodzeniu korpusy napetnia si¢ marmolada i krem younor 1000,0 1000,0 1000,0




Herbatniki karbowane. Ciasto sporzadza si¢ ,,na zimno”, o do§¢ gestej
konsystencji, z duza zawartoicia tluszczu, bez dodatku chemicznych $§rodkow
spulchniajacych (tab. IX-12). Gotowe ciasto wyciska si¢ okragtym, karbowanym
zdobnikiem na blachy wyktadane papierem lub posmarowane thuszczem i posypa-
ne maka. Na §rodek uformowanej gwiazdki wyciska sie marmolade i calo§é
wypieka w temp. 180+200°C.

HERBATNIKI Krajanka zwykla. Produkuje si¢ ja z blatéw
biszkoptowo-tluszczowych grubosci 5+8 mm

Wypieczone blaty skleja sie po trzy, przekladajac marmolada lub warstwa kremu
grubodci 3+5 mm. Do przektadania stosuje si¢ krem szwedzki o réZznych smakach

1 prazona marmolade, podgrzewang do temp. 50+70°C. Po zlozZeniu kraje si¢ blaty

na herbatniki w ksztalcie prostokatéw o wymiarach 4x1 cm.

Krajanka keksowa. Blat keksowy grubos$ci ok. 25 mm wypieczony i schio-
dzony kraje si¢ na prostokaty o wymiarach 4x 1 cm.

Baletki. Ciasto biszkoptowo-tlhuszczowe, sporzadzone ,,na zimno”, wyciska
si¢, za pomoca gladkiego, okraglego zdobnika, na blachy wylozone papierem | YROBY Z CIASTA Przygotowanie ciasta parzonego skiada sie
posmarowane thuszczem i posypane maka. Wypieka sie je w temp. 190+200° ARZONEGO z dwu faz: zaparzenia maki mieszaning wody
a po schlodzeniu skleja po dwa ciastka za pomoca marmolady lub kremu i thuszczu oraz rozprowadzenia zaparzonej ma-
szwedzkiego. Ciasto moze by¢ z dodatkiem kakao. ; sy jajami (rys. IX-10). Ciasto moze by¢ spo-

Herbatniki $laskie. Ciasto sporzadza sie podobnie jak na baletki. Formuje s TWARZANIE CIASTA rzadzone tradycyjnie (gotowanie mieszaniny
z niego okragle herbatniki, uktada na blachach posmarowanych tluszczem i1 wypt wody i thuszczu w otwartym kotle, nastepnie
ka przez 12+15 min w temp. 190+200°C. Recepture na te herbatniki podan zaparzenie maki) lub w hermetycznych kottach ogrzewanych para. Przyktadowe
w tabeli IX-12. receptury ciasta parzonego podano w tabeli IX-13.

Anatolki. Ciasto sporzadza si¢ ,,na zimno”, z dodatkiem jaj (z6itek), b Wode, s6l i thuszez ogrzewa sie do wrzenia, po czym — przy ciaglym mieszaniu
dodatku chemicznych srodkéw spulchniajacych (tab. IX-12). Anatolki (moga b . — dodaje si¢ make i calo¢ gotuje ok. 6 min, aby nastapifo dobre zaparzenie maki
okragte lub podtuzne) formuje si¢ i wypieka jak herbatniki §laskie. (zaparzona masa nie przylepia si¢ do §cian kotla i do mieszadta). Temperatura masy

Kocie jezyczki. Ciasto sporzadza si¢ ,,na zimno”, o doé¢ luZnej konsystenc powinna wynosi¢ 80+85°C, a wilgotnos¢ 38+40%. Przy wolnych obrotach rézgi
z dodatkiem bialek jaj i duzej ilosci ttuszczu (smalcu lub tluszczu cukierniczego ubijarki mase schladza si¢ do temp. 65+70°C i wtedy stopniowo dodaje jaja, aby
Gotowe ciasto wyciska si¢ na blachy dobrze posmarowane tluszczem i wypie Nmmmém.:.m uzyskanie prawidlowej, jednolitej konsystencji ciasta. Przy dodawaniu jaj
w temp. ok. 200°C. Ze wzgledu na duza zawarto$¢ thuszczu (tab. IX-12) wyrob duzymi porcjami moga powsta¢ grudki, ktére trudno rozmieszaé. Duza réznica
w czasie wypieku rozlewaja sie, tworzac plaskie krazki. w konsystencji jaj i gestej, zaparzonej masy utrudnia szybkie ich wymieszanie

1 polaczenie w jednorodna mase. Ponadto ze wzgledu na to, ze iloscia dodawanych jaj
mozna regulowaé konsystencje ciasta, pozwala to na uzyskanie wlasciwego ciasta.

Tabela IX . . L. g
Receptury na herbatniki biszkoptowo-thuszczowe (dane W g) Oﬁ.mN%Emzo ciasto powinno 3\.0 Qoawmvmomw@, gladkie, bez grudek. Ze éNm.Hmc
: - na duzy dodatek masy jajowej wilgotno$¢ ciasta wzrasta do 54%, ale duza ilo§é
G 1 . Kocie
Surowce Slaskie Anatolki . . Karbow
jezyczki Tuszcz Woda  Sol Maka Jaja
Maka pszenna typ 650 540 " 500 450 F Emﬂ::a
Cukier 350 250 350 - . | - ' _
Margaryna 200 330 _‘l ofowanie _ * Przesiewanie _ _ Wybijanie
Jaja cate 60
Zétka 350 Zaparzanie maki
Biatka 200
Mieko 220 Schtadzanie masy -
Wodorowegglan amonu 3 femp. 70°C
Esencja waniliowa 3 3
Marmolada : - -
Thuszez do smarowania 20 20 30 E
Smalec - 380 ’
Razem 1393 1453 1413 formowanie
Straty 393 453 413 Rys. IX-10. Schemat wyt ia ciast
. 22 . -1V, dchemat wytwarzania ciasta
‘Wydajno§é 1000 1000 1000 parzonego




Tabela IX-13

stabo posmarowanych. Korpusy formuje sie w odstgpach 4+7 cm, poniewaz
Przykladowe receptury na ciasta parzone (dane w g)

w czasie wypieku znacznie wzrasta ich objetos¢. Ciasto na blaty rozsmarowuje sie
na blachach posmarowanych tluszczem.

Wypiek. Korpusy i blaty bezposrednio po uformowaniu wypieka si¢ przez

Surowce [ I

Maka pszenna typ 500 450 »Mm 30+40 min w temp. 180+200°C. Przy zbyt wysokiej temperaturze wypieku
Thszez 220 W 45 powstaje gruba skoérka, ktéra utrudnia réwnomierne parowanie wody, w wyniku
Jaja me 290 czego powstaja duze peknigcia a korpusy nie osiagaja duzej objetosci. W poczat-
MM% 6 6 kowej fazie wypieku (temp. 125+135°C) nastepuje powolne parowanie wody

2016 1776 z korpuséw i tworzenie si¢ cienkiej, miekkiej skorki, ktéra nie przeciwdziala
Razem 1016 776 rownomiernemu uchodzeniu pary wodnej. Stwarza to dobre warunki do réwno-
Straty 1000 1000 miernego wzrostu objetosci i powstawania duzych, wolnych przestrzeni wewnatrz
Wydajnos¢ -

ciasta oraz por6w z cienkimi $ciankami.

Czynnikiem spulchniajacym wyroby z ciasta parzonego jest para wodna, ktéra
powstaje w duzych ilosciach w czasie wypieku (straty technologiczne w czasie
wypieku siegaja do 50% masy ciasta). Rozciaga ona ciasto, powodujac wzrost
Jego objetosci. Poniewaz ciasto jest geste 1 powstajaca w nim para wodna nie
znajduje szybko ujscia na zewnatrz, podnosi ona ciasto, zwigksza jego objetosé
a jednoczesnie ze wzrostem jego temperatury nastepuje zapiekanie-utrwaleni
ksztattu wyrobu. Wewnatrz ciasta powstaja duze, wolne przestrzenie.
Wypieczone péiprodukty i wyroby ochladza si¢ i bezzwlocznie wykoncza.

Wilgotnosé wyrob6w po wypieku wynosi 21+25%. Przechowywane w chlodnym
1 wilgotnym pomieszczeniu mickna, ich jako§¢ pogarsza sie.

skleikowanej skrobi i znaczna zawartoS¢ E&Wm @o&\oa&mﬁ Nwsmwmm%QMMWMN,z
esta, lepka konsystencje i nie rozptywa si¢ é czasie mozboé. . P
moﬁo«cmim ciasta powinna wynosi¢ 40°C. OEmﬁw parzone nie nadaj .
mﬁooﬁoé%émamw po sporzadzeniu nalezy je wo.&amo ﬁo@oémﬁs i éﬁmﬁw wn.
" Cisto pasone o sie zasadiczo od fanych ciat Jest s § I
. zesnie zawiera duzo wody. Maka do wyrobu ciast p o
Mmﬂwwm 28+36% mocnego glutenu Qo wymaganie gw Emswwm zNWMMM:MMMMH
gestego, nie rozlewajacego sig). Uzycie B&n zawierajace) mw Yy wwﬁmﬁ@@%
jako§¢ ciasta i wyrob6w; ciasto rozlewa sie, wyroby nie uzyskuja
nej porow mSmNM.. fazie zaparzania zwiazki biatkowe maki pecznieja przy nageze
. W pierwsze] oC htaniajac przy tym duze ilosci wody. Ze éﬂom.ﬁmb f ) o .
niu do temp. mo. » We d ! turacii. Skrobia zawarta w mace kleikuje 1 ta TKA nu@m..m. Okragle woﬁc.m% w@m S1¢ poziomo, na-
peraury womwﬁow\ﬁ » ?Mo%éowawc:mmﬁ prawie cala woda znajdujaca sie' W w ; wo&ﬁm wH.oBoE z bitej $mietany lub bezowym
éwﬁw aﬁw iloéci wody. ) skuje si¢ przy dodaniu od razu calej ilogci m . 1 @oﬂ%&.@ cukrem w:&o:w. . . .
zostaje zwiazana. hnme.o efekty uzyskuj ia maki. Nastepuje wowczas réwnomi Eklery. Korpusy maja ksztalt walca $rednicy ok. 10 cm. Gérng ich powierzchnie
i intensywnym mieszaniu momﬁmm ..N%EN.me. utw mﬁoﬁm wodnych otoczek wi oblewa si¢ pomada o smaku kakaowym, korpusy przekrawa sie poziomo i napelnia
ne rozprowadzenic mww.m dnikow Q\:omNmE.E\ ' cznienie bialek i skrobi maki ,  kremem gotowanym, bita $mietana lub kremem bezowym. W celu zapobiezenia
czastek maki. Wiaze Sie Z tym Hoébonzmdo wNnm arzonej masy. Zaparzajac od _ zbyt szybkiemu wysychaniu pomady i zapewnienia jej dobrego potysku powierzch-
tworzenie si¢ sztywnej, jednorodne; mﬁw o%M%Bowzm skrocié do 25+33 min,  ni¢ korpuséw przed oblaniem pomada mozna posmarowa¢ rzadka marmolada,
cala ilo§¢ maki, éu\?ow.é temp. 135+1 niezbedny jest dodatek ok. 1,5%: Rurki parzone. Uformowane korpusy w ksztalcie walca, réwne dhugosci
W razie uzycia maki ze stabym Eﬁoﬂwﬁ smacnia gluten i poprawia fizy blachy, kroi sie na odcinki dlugosci ok. 10 cm i napelnia sie kremem russel.
w mﬁo.mgwc. %.V masy maki. Oommﬂmmmmwm MMME&n sic dodatkiem jaj. Im Napetnione wﬁE.@o&%&a sie o&ﬂ@mw ?.ESB. ) o
wlasciwo$ci ciasta. Konsystencje . inien byé dodatek jaj. Maka (s Karpatki. Ciasto parzone o luznej konsystencji rozsmarowuje sie warstwa
maka i bardziej wilgotna, tym mmniejszy powinien by grubosci 5 mm, na blachach posmarowanych thuszezem i wypieka. Na kruchy blat,
wymaga wigkszego dodatku .gm_. nie przewiduja dodatku chemic: posmarowany marmoladg i warstwa kremu russel grubosci 3+6 mm, naklada sie blat
Receptury klasycznego Qm.ﬂm parzonego . w maki o stabym glutenie parzony schtodzony po wypieku. Nastepnie wyréb kroi sie na ciastka w ksztalcie
srodk6w spulchniajacych. Wyjatkowo przy uzyci , kwadrat6w lub prostokatéw, a ich géma powierzchni¢ posypuje cukrem pudrem.
dodaé 0,3% 2@%9@ amonu. ) o recznie lub mechanicznie na Gniazdka poznasskie. Ciasto parzone wyciska si¢ z woreczka, zakoficzonego
Przygotowane ciasto parzone wyciska sie r¢ karbowanym zdobnikiem, na blachy Iub pergamin, nadajac im ksztatt obwarzankéw-

. \ . _umwzamaoawomaﬁ
lub bezposrednio na taSme¢ pieca. Nﬂmog\ WMMM EMM&W)& thuszczu powoduj gniazdek, nastepnie z blachami lub papierem wklada sie do smalcu ogrzanego do
thuszczem i posypane maka. Blachy z g QEU.HQ?SOOO.ONmmmEmN.oEmszoamBE.

rywanie korpusow w czasie wypieku, natomiast korpusy przyklejaja si¢ do

L]

€




Korpusy uksztaltowane na papierze wklada sie do smalcu lacznie z papierem
a uformowane na blachach zanurza si¢ W nim na moment przytrzymujac blach Receptury na wyroby bezowe (dane w g) Tabela IX-14
Korpusy szybko oddzielaja si¢ od papieru lub blachy i pozostaja w tluszcz
W pierwszej fazie smazenia korpusy opadaja na dno kotfa, a po zwiekszeni Surowce Korpusy Korpusy Beziki Herbatniki
swojej objetosci wyplywaja na powierzchnie. morengt sokoly § ) oNMMMM%@@
Usmazone korpusy wyjmuje si¢ z tluszezu, ochtadza, gbrna powierzchni Biatka 420 210 0
smaruje rzadka marmolada i oblewa pomada ogrzana do temp. 53°C. Cukier 900 900 1000 wwm
,ﬂ:mNmN do Emow 20 20
-’Esencja waniliowa
WYROBY DOMOWE Do tych wyrobéw zalicza si¢ groszek ptysio Kawa _w 3
paluszki stone i stodkie, stomki, precelki Kwas cytrynowy . 2
.. . L. <. , . Esencja cytrynowa
Wytwarza si¢ je z ciasta o luznej konsystencyi, wykoficza cukrem rafinowan Woda 2
sola Iub sola z kminkiem. Orzechy 100
Groszek ptysiowy. Otrzymuje si¢ przez wyciskanie ciasta (za pomocg okr. | Maka pszenna typ 650 mm
tego, gladkiego zdobnika o $rednicy otworu 4+5 mm) na blachy posmarow Razem :
cienka warstwa thuszczu i wypieka w temp. 180°C. | straty HWWM HMMO 1573 1153
Paluszki stone z kminkiem. Otrzymuje si¢ z ciasta parzonego z dodatki . | Wydajnosé 1000 _oom Mmd 3
kminku i soli. Ciasto wyciska sie w ksztalcie cienkich paluszkéw dhugosci 4. 000 1000

posypuje kminkiem z sola i wypieka w temp. 180+200°C.

Stomki. Ciasto wyciska sie (za pomoca gladkiego zdobnika o §rednicy ot
ok. 3 mm) w postaci paskéw wzdhuz calej blachy, posypuje si¢ cukrem rafino
nym i wypieka w temp. ok. 180°C. Bezposrednio po wypieku paluszki kroi

odcinki dtugosci ok. 10 cm.

Herbatniki. Produkuje si¢ z masy bezowej z dodatkiem substancji smakowo-
-zapachowych. Gotowa mase wyciska si¢ na blachy posmarowane ttuszczem
| posypane maka, po czym wypieka przez 90+120 min, w temp. 110+120°C
Doma Jrowniez suszyé w temp. 60+70°C w czasie 10+14 h. Najlepsza H‘&Swm.
MMMMMEW%N uzyskuje si¢ przy zaparzaniu bialek syropem cukrowym. Wyroby sa
€, dobrze n i i ; .
WYROBY BEZOWE Wyroby te otrzymuje si¢ z ubitych z ¢ Zimno”, z aoammawwmﬂmﬁwowmm“.o krusra sie tak moeno jak przy produkei ,na
bialek, do ktérych mozna doda¢ nieco ,
(tab. IX-14). Mas¢ bezowa wytwarza sie w ten sposob, ze biatka ochtadza s
temp. 2°C i napowietrza, a pod koniec napowietrzania stopniowo dodaje sie ¢ _
puder. Drugi sposéb polega na tym, ze biatka ochtadza si¢ i napowietrza OBY ORZECH . ) o
Jednoczesnie gotuje sie syrop cukrowy o temp. 108+110°C. Do napowietrx . DALOWE | _AO_MUAW\Mwém NMWEMMMMMWMW&HOUO«,\@:E@S Smmmmmm herbat-
bialek stopniowo dodaje si¢ syrop cukrowy przy ciaglym mieszaniu. , ; or@,w\ migdalow gmwo Y sp MH\NmmNm SI¢ Z orze-
unikniecia warzenia si¢ nalezy w czasie formowania mieszaé¢ réwniez ma . oEnEv biaick 1 maki Smow \oé wo_Smo\é%oF
wolnych obrotach rézgi. Trzeci sposob — to mieszanie biatek z cukrem, 0 wcmwm ¢ pinolowe. Ot - HOSC P om.NonmcEv\\ow
nie do temp. 37+42°C i napowietrzanie az do uzyskania sztywnej piany. v ; (tab. IX-15) OON.mNowNu\B&o sig z oH.Noowoé
ten stosuje si¢ przy wyrobie korpuséw na ciastka sokoly. Do napowietrzon ozdrobnione orzechy dzieli si¢ na dwie ON@wﬁ.& unws Nozm_\ wysuszone i mEvo
dodaje si¢ nieco maki, mozna dodaé¢ réwniez kawe lub rozdrobnione orzech bsypania rogali, druga miesza z cukrem i Emﬁm&i cm ONan wONoﬁm:.Sw Eo mo
Wiyroby formuje si¢ recznie Iub mechanicznie, wyciskajac masg¢ na / tzw. tréjwalcodwce. Po zmiazdzeniu miesza si mw omﬂEméﬁﬁQEo miazdzy
posmarowane tluszczem 1 posypane maka lub wylozone papierem, albo n bsypuje rozdrobnionymi wczesniej orzechami wo MEN&B me oM:Eo rogale, cale
posypane specjalnie wysuszona maka. Korpusy na bezy morengi wyci ych thuszczem. Rogale wypieka sie przez ok. 15 min “\”m moﬁ mow @owam_,oém-
gtadkim, okragtym zdobnikiem. Korpusy sokoléw formuje si¢ na blac Ciastka orzechowe, zwane w-.mwcimwmi.m Rézni .QEM .cou.-woo “
pomoca specjalnego szablonu. Uformowane wyroby wypieka si¢ — suszy orzadzania masy orzechowej. W jej sklad ?oromNm. mmw MA innych m@.owoch
110+140°C. Wyzsza temperature stosuje si¢ przy wypieku korpus6éw na s proporcji 1:2:3. Oczyszczone orzechy rozdrabnia mmp. m H_M Mn .oHNomr% 1 cukier
Ciastka. Uformowane i wypieczone korpusy skleja si¢ po dwie sztuki , 1 i biatkami, po czym ogrzewa do temp Smbamo% mo Hw e RN ocw.,



Tabela IX-13

Kostka kokosowa. Blat kruchy smaruje si¢ cienka warstwa marmolady,
Receptury na ciastka orzechowe, migdalowe i kokosowe (dane W g) , naktada c.:mwo w-oocﬂ.%ﬂo:oém éwﬁmg@ masy wo_.aomoéou (30% U.H&owq 40% .o&qc.,
Ld Rogale Ciastka Babeczki 30% maki kokosowe;j) i pozostawia do schtodzenia oraz zestalenia. Nastepnie kroi
Surowce i pétprodukty pinolowe migdalowe kokosowe si¢ na ciastka i wypieka przez ok. 25 min w temp. 170+180°C.
460 520 Babeczki kokosowe. Produkuje si¢ podobnie jak kongresy. Zamiast masy
Cukier krysztal 300 orzechowej stosuje si¢ mase kokosowa. Recepture na babeczki podano w ta-
Oszechy (do masy) beli IX-15.
Rozdrobnione orzechy
(do wykoficzania) wwm 230
Biatka 80
Maka pszenna typ 650 :Mw Krakowskie herbatniki orzechowe. Wytwa-
Thuszez do smarowania . 150 rza si¢ je tak jak ciastka. Réznica polega
Ewﬂ%@%m 300 jedynie na grubosci masy orzechowej (ok. 10 mm) i wielkoSci wyroboéw (4 x 1 cm).
W\w@mu&.wém dalowa ww Orzechowe krokietki. Otrzymuje sie z ciasta biszkoptowo-tluszczowego z do-
Cukier puder 100
Marmolada

datkiem duzej ilo$ci drobno zmielonych orzechéw. Ciasto wyciska si¢ na blachy

posmarowane tluszczem i wypieka w temp. 180°C. Wypieczone i ochlodzone
herbatniki skleja si¢ po dwa za pomoca masy orzechowe;.

Ciasto kruche
Masa kokosowa

1402 Migdatowe herbatniki marsylijskie. Mase migdatowa ogrzewa sie do temp.
Razem Mwww 402 70°C i wyciska okraglym, gtadkim zdobnikiem na blachy posmarowane thusz-
M&W jno$é 1000 1000

ydajn 5

czem. Powierzchnie dekoruje sie skérka pomaraficzowa, migdatami, Suszy przez
6+8 h w temp. 35+40°C, po czym wypieka w temp. 170+180°C. Recepture na
herbatniki podano w tabeli IX-16.

: ie si 10
ciastek. Ogrzanie masy do nizszej temperatury powoduje rozlewanie si¢ Wy

. . : Tabela IX-16
. P owierzchni ' wyio
w czasie wypieku. Przegrzanie zas jest przyczyna matowej p Receptury na herbatniki migdalowe i kokosowe 8dane w g)

: j ich struktury. Herbatniki
i zbyt twardej ich s ry ‘e na kruche blaty posmarowane ci Surowce erbatniki Makaroniki
QOgrzana mas¢ orzechowa wylewa sie ci ok. 15 mm. Uform karbowane marsylijskie
twa marmolady i rozsmarowuje warstwe grubosci oK. Masa orzechod —
warstwa o niecia w czasie 5+8 h. Masa orzect | | Migday 430 340
blaty orzechowe pozostawia si¢ do ostygni¢ Kérka. Nastepni
Y sie sztywna. Tworzy sie na niej cienka, E%mNo.Nm“om skorka. e Mwm wmw wwm
e 8 lub prostokatne ciastka i wypieka przez 154 ‘ o
kroi si¢ na kwadratowe . ;na doda¢ kakao. Migdaty do wykoficzania 50 40
temp. 160+170°C. Do masy orzechowej BWNS . iasta kru Skérka pomarariczowa 40 25
" Wm. resy. Ciastka o tradycyjnej nazwie sprzadza si¢ z Ci g Thuszcz do smarowania blach 20 20 20
o ongresy: orzechowej (orzechy, biatka, cukier, maka) 0 doOSC Maka kokosowa 300
: 1 klasyczne) masy ia sie foremki karbowane lub gla ‘Maka pszenna 65
konsystencji. Ciastem kruchym wypelinia si¢ ie mase. ot %0
iasto wyciska sie niewielka ilo§¢ marmolady, a nastepnt . . ;
‘o cias Nogwn skrapia sig obficie woda i wypicka przez ok. 15 min 2.% . % . 1390 1345 1700
e k stencja masy, mata ilo§¢ cukru lub nadmierna. 1108 390 ) 345 700
Zbyt sztywna konsy J o ﬁQONm&. objetosci 1 bez charakterystyczny Wydajnosé 1000 1000 1000
wyrobdw o niedostate . . :
HNMONMWWH rw\mbm Kkonsystencja i krotki czas wypieku powoduja zapad:
niec. :

iekanych ciastek. e .
éémomﬁwwmm migdatowe i kokosowe. Blat kruchy smaruje si¢ cienka

marmolady, a nastgpnie warstwa masy migdalowej Eu WOMMMMQQH
10 mm Gmoﬁboémmn ciasto wypieka si¢ przez Two B:W gﬁ o mw .
woN@owHoQEo po wypieku kroi si¢ na ciastka roznego Kksztaitu. T
ciastka podano w tabeli IX-15.

Migdalowe herbatniki karbowane. Mase sztywniejsza od stosowanej do
yrobow herbatnikéw marsylijskich wyciska sie karbowanym zdobnikiem na
lachy posmarowane tluiszczem, dekoruje migdatami i skérka pomaraficzowa,

vmszmwév\EonéﬁBw.ow.HmOOO. Recepture herbatnikéw podano w ta-
eli IX-16.




. N L 2k pszéns
Ciasto piernikowe otrzymuje si¢ 2 M
PIERNIK nej typ 650, maki zytniej typ mm@ Iub 800
(30+50% ogoblne;j ilosci maki), §rodkéw &oaaw
jmniej korzennyc
cych (co najmniej 30%), przypraw .
WITWARZANIE CIASTA 1 WYPIEE wwro:aog%or érodkéw spulchniajacych. Moze
. . .
i9 i id tuczny, Syrop ziemniaczany, Syr
¢ a7 6d naturalny, cukier, midd sz : cza
_cu\n MMMW;W; ekstrakt stodowy, glukoza. Niektore Hwoo@EQ wﬁa@.@&m momww
wwﬁoﬂEmNoE,Qm@. IX-24). Zaleznie od sposobu przygotowania rozrozma si¢
piernikowe sporzadzane ,,na zimno” 1 zaparzane.

(po 55 kg) i miesi ciasto w czasie 25 min. Otrz
8 tygodni w temp. 18+2
1 poddaje mieszaniu.

ymane ciasto przechowuje sie ok.
0°C, po czym dodaje si¢ do niego pozostale sktadniki

Réznie moze by¢ tez sporzadzane ciasto zaparzane (rys. IX-15). Srodki
stodzace i wode ogrzewa sie do temp. 106°C, po czym stopniowo dodaje make
1 miesi przez 8+15 min. N astepnie ciasto ochtadza sie do temp. 15+18°C i lezakuje

od kilku godzin do kilku tygodni. Do schiodzonego ciasta dodaje si¢ pozostale
sktadniki i miesi przez 20+40 min.

Miod Cukier Woda Maka

) Przyprawy Chemiczne
naturalny Srodki
TabelalX « h k W “ spuichniajgce
iastka piernikowe (dane W g) — Mieszanie i ogrzewanie . —L-
Receptury na cia P! o Clasto Pi oﬂnc do temp. 70 = 75°C _bumm\mfnz\ml_ _!\s\m\m:\m J
Surowce 1 i bakaliowe ; 1 « .
Zaparzanie maki
Maka pszenna typ 850 260 www r < { 2 ‘*
L 260
Maka %Em% 580 . 100 | Mieszenie 15 miny ]
Miéd naturalny ;
480 , !
i 45
Miéd ﬁEoE.Q an 60 25 Chlodzenie i lezakowanie
Syrop ziemniaczany 20 20 % w femp. 20 + 25°C
Syrop karmelowy 100 v przez 10 + 15 dni
Cukier 16
16 ]
8
Przyprawy Joﬁasbwmz 4 4 i Mieszanie ciasta
Wodoroweglan wnw 4 4 | przez 12 = 15 min
Wodoroweglan sodu 50 100 ‘ femp. ciasta 22°C,
Woda 40 70 wilgomnosc 22 = 25%
Jaja 40 20
Masto . ; Rys. IX-15. Schemat przygotowania ciasta piernikowego zaparzanego
Bakalie (rodzynki, migdaty, 150 ,
0 . . . . . .
H%Enorw.w MMMMMW&% : Jeszcze inny sposéb polega na tym, ze Srodki stodzace i wode ogrzewa sie do
7 . . . .
sz 1094 1084 1344 . temp. 70+75°C, po czym ochtadza do temp. 65°C i dodaje do nich stopniowo
Razem 94 84 waw make, przy ciaglym mieszaniu ciasta przez ok. 15 min. Nastepnie ochtadza si¢ je
wsw_.%wm 1000 1000 .
yaa

do temp. 25+27°C w krétkim czasie (przy uzyciu miesiarki chtodzonej woda lub

woma&o_owmwoémacé ciagu 10+15 dni). Schiodzone ciasto uzupehia sie
pozostatymi sktadnikami i poddaje mieszeniu.

Optymalna temperatura ciasta piernikowego powinna wynosi¢ 22°C i nie moze
przekraczaé 30°C. Przy wzroscie temp. do 30°C nastepuje zmniejszenie lepkosci
i wzrost plastycznosci ciasta. Dalszy wzrost temperatury powoduje pogarszanie sie
plastyczno$ci ciasta (moze wystapi¢ zjawisko zaclagniecia ciasta). Optymalna
wilgotno$¢ ciasta 20+25%. Zmniejszenie wilgotnosci ciasta powoduje zwiekszenie
lepkosci i zmniejszenie plastycznoéci. Wyroby wykazuja ostre krawedzie i matg
 objetos¢. Zwiekszenie wilgotnosci powoduje rozplywanie sie wyrobéw w czasie
formowania i wypieku.

. . . » 0
Roézne sa sposoby sporzadzania ciasta ?oﬂ%oéomo ,;na M_Mbwm .
wode, midd, syropy, jaja, przyprawy korzenne EEmNm.mum w.HNMN ow a Bw;
mw@ wa@ i chemiczne §rodki spulchniajace, po czym miesi S.mma o) . .m G
spos6b — to sporzadzanie roztworu Zz wody, cukru, . Bwo ac . M &M e
niaczanego oraz ogrzanie go do temp. 110°C. Nastepnie oo M R
korzenne i syrop karmelowy, ochtadza roztwoér do temp. 20°C. o
) .o L i clasto,
iczne §rodki spulchniajace, make H miesi ci : o
orondﬂMMWm nastepnego sposobu Srodki stodzace miesza Si¢ 1 omHMoMMoMM
ie sie chtodna wode, zmielone przyprawy ;
40+50°C, po czym dodaje si¢ ¢ . ) . B
i i ie sie chemiczne $rodki spulchniajace, !
5+8 min. Nastepnie dodaje si¢ C . o e
i obu mi6d ogrzewa sig
i ciagu ok. 12 min. Wedlug Wowo_zo.mo sposobu
M%MMO wéoormm%w do temp. 30+35°C. Dodaje si¢ do niego make pszenna

Lezakowanie. W czasie lezakowania zachodza korzystne procesy biochemicz-
e zwigzane z dzialaniem enzymoéw, ktore dost

aja sie do ciasta wraz z makag.
twierdzono, ze jako

§¢ piernikéw z ciasta zaparzonego (objeto$¢, porowatosc,



ksztalt) zmienia sie zaleinie od czasu lezakowania ciasta. Eksperymentalnie
ustalono, ze wyroby z zaparzonego ciasta poddanego lezakowaniu tylko przez 1+
+2 tygodni nie ustepowaly jakosciowo wyrobom z ciasta, ktore lezakowato diuzej.
Natomiast krétkotrwale lezakowanie ciasta sporzadzonego ,,na zimno” wplywa
dodatnio na jako§¢ wyrobéw; ich objetos¢ jest wieksza 1 dhuzej zachowujg
swiez0§¢. Dodanie zas 1 cm® kwasu mlekowego na 1000 g ciasta polepsza jakos¢
piernikéw juz po kilku dniach lezakowania. Mozna réwniez dodaé 5% zakwasu
przygotowanego na sztucznym miodzie, by skroci¢ czas lezakowania o 6+8 dni.

Wplyw surowcéw. Do wyrobu ciast piernikowych nalezy stosowaé mak
pszenna typ 650 lub 850, zawierajaca staby gluten, oraz make zZytnia typ 580 lub
800 albo pszenzytnia, w iloSci 30+50% ogétu maki. Dodatek maki zytniej je
szczegblnie wskazany, kiedy uzywa sig make pszenna z silnym glutenem. Poza tym
pierniki z dodatkiem maki zytniej dtuzej utrzymuja $wiezo$¢, wolniej czerstwieja

Udziat §rodkéw slodzacych w cieécie piernikowym wynosi 30+45% w stosu
ku do ogblnej masy ciasta. Miéd naturalny nie tylko poprawia warto$ci smakow
piernikéw, ale przediuza §wiezo$¢, podtrzymujac wilgotnoé¢ wyrobéw. Réwni
dodatek syropu inwertowanego, syropu ziemniaczanego, miodu sztucznego wp
wa dodatnio — dzieki duzej ich higroskopijno$ci — na §wiezo§¢ wyrobow. Zb
duzy dodatek Srodkéw stodzacych powoduje rozrzedzenie ciasta; wyroby fo
lewaja si¢ w czasie formowania i wypieku. Po wypieku sa nieksztaltne, rozlan
i twarde, czesto przylegaja do blach.

Z przypraw stosuje si¢ dodatek cynamonu, gozdzikéw, imbiru, pieprzu, g
muszkatolowej. Z przypraw krajowych mozna stosowa¢ kolendre, pieprz ziotowy
jalowiec, kminek. Przyprawy dodaje si¢ po zmieleniu lub w postaci nap
w ilosci ok. 2%.

Ze wzgledu na dosé sztywna konsystencje ciasta dodatek §rodkoéw spu
niajacych powinien by¢é duzy ok. 1%. W celu uniknigcia ubocznych skutko
dodania duzej iloéci jednego §rodka wskazane jest dodawanie acznie wodorowe,
Janu amonu i wodoroweglanu sodu. Sam kwasny weglan amonu, dodany w duz
iloci do ciasta, pozostawia zapach amoniaku w wyrobie, za$ weglan sodl
powstajacy z wodoroweglanu sodu i pozostajacy w cieScie nadaje mu pos
mydlany.

‘ Pierniki drobne nalezy wypieka¢ przez 12+18 min w temp. 210+220°C, b
piernikowe przez 20+25 min w temp. 180+200°C, pierniki formowane — w tel
170+190°C przez 40+60 min zaleznie od masy wyrobow. Zbyt wysoka f
peratura prowadzi do powstania nier6wnej powierzchni; formuja sig wybrzusz

a ciasto czesto opada.

&ﬁﬁww&ﬁob. Oblane pierniki nalezy obsuszy¢ na siatkach w tem 60°C
predkosci powietrza 4 m/s, w czasie 10+20 min. Mozna réwniez owm%m.Nmm i @Hmw
przez oo s W Eoo: 0 temp. 130+150°C. Optymalna temperatura ku % ry
oblewania piernikéw wynosi 29+34°C, polewy kakaowej 30+32°C ey do
N.m.w wzgledu na znaczna zawartoScia cukréw redukujacych E@.Bma sa hi
mw.owcbo. Przy wzglednej wilgotnosci powietrza ok, 75% sa migkie wﬁommm-
M\MWMMMW meNmewcw\%M\mco .Nww ér@onmomNoNoamor suchych (wzgledna Aw,\mmog%m
: . 60% m aJa si¢ suche 1 twarde. Zmieniaja swa konsystenc;j lezni
od wilgotnosci powietrza. Zmiany te ni j i N 5 mNEn
Q%m%mg.@ .Eogﬁa Z ciast m@oHWmaNozwoo% MM\ ﬁwﬁbﬂw _MMWW awm”ﬂ%ﬂmmmwv%ﬂ
syropéw. Piemiki oblane dhuze;j zachowuja §wiezo$¢. Warstwa év\gmﬂmzwom\ﬁw

sacharozy, polewy, roztworu cukrowo-syro; i
. ’ -syropowego lub bialkow .
zbyt szybkim wysychaniem. yropowego lub biatkowego chroni je przed

0DZAJE PIE 5 /ni
RNIKOW Zaleznie od stosowanych srodkéw stodzacych

. pierniki dzieli sie na:
— miodowe, o zawarto$ci ni iej niz i §
ogtiom SC1 me mniej niz 50% miodu w $rodkach stodzacych
— miodowo-cukrowe, zawierajace co najmniej 20% miodu
— cukrowe, w
-— syropowe, w ktérych Srodkiem st j i i
stk Conous, stodzacym jest Syrop ziemniaczany lub
~— glukozowe.

. Mosm&o EM.EE dzieli si¢ na: nienadziewane, nadziewane przektadane, for
ane 1 sztukowe ozdobne. Pierniki oblewan “ . i

W . e syropem cukro -
tura sg trwalsze niz oblewane polewa kakaowa. b wym b kawer

Wady piemikéw, ich i i i
W by BT przyczyny 1 sposoby zapobiegania wadom podano
. m‘u_ﬁ.::a Emﬂ&@.imeﬁsm. Zalicza si¢ do nich réznego ksztattu drobne pierniki
%Ws\m&ow .HNS. Wam.cmsw@.. Sw.%moﬂoémco ciasto piernikowe rozwatkowuje sie do
MWO %mow ....m mm i wycina pierniki o réznych ksztaltach. Wyciete uklada sie na
EmorMHo:. ) NH &QWWS w temp. ok. 210°C. Mozna réwniez formowaé recznie lub
nie batony o Srednicy ok. 2 cm. Po wypi i si¢ j inki

niczt . . ypieku kroi si¢ je na od
&cmm.o.mﬂ wlw cm 1 oblewa polewa kakaowa lub syropem oszoga\E._ e
- ierniki nadziewane. Na rozwalkowane ciasto piernikowe, oczyszczone z ma-
oéw @OWEMHoémwo lekko woda, nanosi sie punktowo nadzienie z przetworéw
4 o.ooévwo Iub innych mas, po czym przykrywa drugim platem ciasta. Pierniki
éumowww mww meﬂwgﬂooww wycinaczy, ukfada na blachach i wypieka przez 15+20 min
. +200°C. Po ochtodzeniu obl i¢ j .

o oo ewa si¢ je polewa kakaowa, kuwertura lub
. Pierniki wwum.wwwnmum. E.ma\. piernikowe grubosci ok. 10 mm przeklada sie
QQBMBM szwedzkim lub :m@ﬁn:.&ﬁ:. z przetwordw owocowych. Mozna sktadaé
a lub trzy blaty, przektada¢ je jednym rodzajem nadzienia lub taczyc jedna

OBLEWANIE | PRZECHOWYWANIE Pierniki mozna oblewaé kuwertura, polewa
kaowa lub syropem cukrowym. Syrop cukr

sporzadza si¢ z cukru i wody w stosunku 1:0,4 i ogrzewa do temp. 108+112°C
ochtodzeniu do temp. 80+85°C dodaje si¢ do niego substancje zapachowe (ese
miodowa, rumowa, migtowa, gozdzikowa itp.) i oblewa pierniki drobne w ko




kazane jest prazenie marmolady i prze
Tabela 1X-25

warstwe kremu i jedna marmolady. Ws R .
eceptura na ciasto waflowe: listki i kubki (dane w g)

ktadanie blatéw marmolada o temp. ok. 70°C. Prazenie marmolady poprawia smak
wyrobu oraz wydtuza czas jego przydatnosci do konsumpcji. Ztozony piernik E.o Surowee Listki
sie na dowolne czeéei, ktére mozna dodatkowo oblewac. 1 p- Kubki
Pierniki formowe. Sporzadza si¢ z ciasta piernikowego o luznej konsystenc Maka pszenna typ 500 1510 m
Ciasto moze byé z dodatkiem bakalil. Gotowym ciastem napelnia si¢ form: Woda . 2100 wwmm 1500 1500
posmarowane thuszczem. Wyréb wypieka si¢ przez 40+60 min w piecu o tem] @&a 60 40 Smw 2100
180°C. Po wypieczeniu mozna je oblewac polewa kakaowa lub kuwertura. N@Mw wqos@mg sodu 10 3 g wm
Pierniki ozdobne. Ciasto piernikowe rozwatkowuje si¢ do grubosci 6=10 1 Cukier ww 30 30
i wycina z niego pierniki réznego ksztaltu, wypicka w temp. 190+210°C. Mieko w proszku 20 60
ochlodzeniu oblewa si¢ je syropem cukrowym lub smaruje glazura biatkowa. MMWQ waniliowy 2
wysuszeniu powierzchni¢ piernikOw ozdabia si¢ glazura biatkowa. Micko w plynie ‘ 5 5
. 1100
T - Raze; -
. I, . mﬁ_% wmmw | 3883 3853 3762
WAFLE Ciasto na wafle mozna przygotowywac p Wydajnos¢ 1000 2883 2853 2762
1000 1000 1000

dycznie lub w sposob ciagly przy uzyciu
nego typu miesiarek. Najbardziej rozpow;
chniona jest miesiarka z poziomym mie;
tem w ksztalcie litery T.
Ciasto waflowe mozna sporzadzi¢ r6znymi sposobami. Do
wode o temperaturze nie ?NoEwON&.wo&. 18°C, dodaje cukier, czes§é maki 1
Calo§é miesza si¢ 3+6 min, nastgpnie dodaje 701tka i ubija jeszcze ok. 15 min
czym dodaje si¢ tluszcz, resztg maki, wanilig i ubija ok. 10 min.

Inny sposéb polega na tym, ze do kotla wlewa si¢ 50% wody lub mleka (
do 18°C), dodaje zoltka, s6l, sode, thuszcz i miesza ok. 5 min. Nastepnie doda
w 2-3 porcjach reszte maki i miesza w ciagu 10+20 min.

Jeszcze inny spos6b polega na zmieszaniu oleju ro§linnego z taka sama
wody i ogrzewaniu az do zagotowania. Nastepnie wsypuje taka sama ilog
i catos§¢ zaparza. Otrzymang mase ochtadza sie do temp. 20°C, dodaje jaja
przez ok. 25 min. W koficowej fazie ubijania dodaje si¢ reszte wody
i pozostale sktadniki. Recepture ciasta waflowego podano w tabeli IX-25.

Temperatura ciasta powinna wynosi¢ 15+20°C. Dlatego temperatura W
mileka dodawanych do ciasta nie powinny przekracza¢ 18°C. Temperatura
- zwieksza lepko$¢ ciasta w skutek wiekszego pecznienia glutenu. Poge
jako$é wafli, ktore staja sie twarde, zbite. Optymalna wilgotno§¢ ciasta 1

waflowe przeznaczone do przekiadania powinna wynosi¢ 58+65%, a cias
stalych 42+44%. Ciasto na wafle stodkie zawiera mniej wody, bo obecny
cukier hamuje pecznienie bialek maki. Zmniejszenie wilgotno§ci ciasta wa
oznacza zwickszenie jego lepkosci, co utrudnia mechaniczne - poda
wypieku. Zwigkszenie wilgotnosci ciasta taczy sie ze zmniejszeniem Wyl
pieca i zwigkszeniem iloci wyciekajacego ciasta. ,
Przy mieszeniu ciasta wazny jest sposob dodawania maki — pow
dodawana porcjami. Stopniowe dodawanie maki umozliwia tworzenie
nych otoczek wokoét peczniejacych czastek glutenu, a te nie sklejaja sie

skupiska. Gotowe ciasto przecedza si igci i
T v za si¢ W celu usunigcia zanieczyszczen mechani-
Do sporzadzenia ciasta stosuje si
| je si¢ make pszenna typ 650 lub ieraj
Kkotta wlew ow.ﬂ 32% stabego glutenu. Ciasto z maki silnej o%wﬁ&. Mmcwmwmwwwwémwﬂcmom
z - . . ]
mo MEMM,WWNNEO gesta Wonm%mﬂosﬁm 1 duza lepko$é, co utrudnia podawanie omMMM
- %cw\mw . %omwwzmoaoo.@wwos%w. Zottka zwigkszaja warto$¢ odzywceza wafli
na ich smak i barwe. Ulatwiaj i ie sie li |
. io na : barn ja oddzielanie sie listkd
MMMM \oH.mN zmniejszaja .é%o_onEo ciasta. Cukier wplywa momm:wo mcmow,\EMm
; . Smwmﬂ ova\S\ONw wafli. Umozliwia otrzymanie wafli kruchych, chrupkich. Jest
;-oSoow%M mNmNomEE.o przy wyrobie wafli przekladanych E&NHEME:. @wEmm.oéoM
,, o M\M&é HMMA mN%E_Mo aémmogim i tracg charakterystyczna owb%womm.
o przechodzenia wody z nadzienia do wafli juz i .
. . - :N )
MwmmeBoﬁEm.éuﬁomN@o& 6,5%. Wafle z dodatkiem 6+8% o:w._E WMMOMMMWW%
- %QMMM MM@MHMMWNMMWMWOMMW nawet przy wilgotnosci nadzienia zwickszonej QM
h W : 0 dhuzszego przechowywania (kubki, rozki 0
HoémuoN powinny by¢ wytwarzane z dodatkiem and (bl ot do fodow)
me%owww\wmv E%Ww gm stosowana zamiast zéttek jaj (ok. 10% w stosunku do
, ulatwia ona oddzielanie sie listkéw od f
: : na , orm. Thiszcz rosli
WMWHMMMM MH% H ﬁoﬂOmo wafli, ulatwia ich oddzielanie sie od mogao%\mwmw
i cho$¢ wafli. Soda jest najczesciej .
2 : : eSciej stosow § i
%EorEm_mo%E. zapewnia charakterystyczna porowato§é usmmw v Sreddem

WYTWARZANIE CIASTA

M,GEM mozna wypiekaé tradycyjnie, w tzw. 7e-

. azach ogrzewanych koksem

. ) . , gazem, lub elek-

' MMSH MM_N M\ %Mé @mwm:HoBm&\.Oanou i automatycznych piecach. Zelaza omHMmMWm

ke p- 4\50 C, smaruje olejem, nalewa na nie ciasto i wypieka przez
. piecu pdlautomatycznym ciasto jest podawane pompa ze zbiornika na




Ze wzgledu na bardzo bogaty asortyment wy-
robéw ciastkarskich przedstawimy charakterys-

nym nagromadzeniem si¢ produktow fermentacji i »Miejscowym” wyczerpaniem
si¢ cukru, co hamuje dziatalno§¢ drozdzy. Stad wskazane jest przerobienie ciasta,

tyke gléwnych ich grup oraz produkcje pod- tzw. przebijanie, polegajace na krétkotrwalym mieszeniu. W czasie 2+3-
stawowych asortymentéw ciast.

D CJA GOTOWYCH Ciasto drozdzowe mozna sporzadzaé dwie-
ﬂ<_a<ﬁ_uﬂOCW—Mu<< ma metodami: posrednia — dwufazowa z za-
CIASTKARSKICH stosowaniem rozczynu (podmtody), lub met

de bezposrednia — jednofazowa,

ciem rozczynu. Istnieje tez wiele Eo&%.mwma

WYROBY Z CIASTA tych dwdéch metod. Hmmm%oﬁ.ﬂo céme si H”H
DROZDZOWEGO tode dwufazowa za lepsza 1 .ﬂoo:bo om:mN

bezpieczniejsza (rys. IX-1). Ciasto drozdzow

moze byé przygotowane ,na cieplo” (tem|

ok. 32°C) lub ,,na zimno” (temp. 18+22°C z H.oaco.ON@m.n%G wydhuzeniem mQ.BM

tacji do kilku godzin). ,,Na zimno” przygotowuje si¢ Qmm.mm E.N@Nsmgo%“w
zwyczaj na wyroby péifrancuskie, ktére po sporzadzeniu ﬂnNmWE.m przez 8.

w temp. ok. 8°C. Réwniez zastosowanie polepszaczy Ev uzycie Wo NMQ

mieszanek (np. Paczek) wymaga chlodniejszego wﬁu\moﬁo\émEm ﬂmmﬂm (ok: B

Zdarza sie, iz ciasto podczas fermentacji zaczyna opada¢ w zwiazku z nadmie

Mleko  DrozdZe Maka Jaja Cukier
« pszenna «

_\mowb:mwﬁaé.m_ _ hﬂmm\.mEm:\mL

Pt

Wybifanie

Sporzqdzanie . Mieszanie
rozczynu i ogrzewanie

Sol Tluszcz  Substancje
zapachowe

_ Rozpuszczanie _

Rozpuszczanie

Ochladzanie

-minutowego mieszenia nastepuje czesciowe usuniecie produktéw fermentaciji,
gléwnie dwutlenku wegla, i wprowadzenie do masy ciasta pewnych ilo§ci powiet-
rza w postaci drobnych pecherzykéw. Cze$¢ dwutlenku wegla jest réwnomiernie;j
rozprowadzana w ciescie. Komérki drozdzowe trafiaja do innych miejsc, bogat-
szych w cukier. Przebijanie podtrzymuje fermentacje, powoduje dalsze roéniecie
ciasta i gromadzenie si¢ w nim wiekszej ilo$ci zwiazkow aromatycznych wplywa-
jacych dodatnio na smak i zapach gotowych wyrobéw.

Dodatkowe utlenienie ciasta w czasie przebijania poprawia wiasciwosci reologi-
czne ciasta i zwieksza smakowo-aromatyczne walory wyrobéw. Zaleznie od
jako$ci maki mozna stosowaé jedno lub wiecej przebié ciasta.

Ciasto z maki zawierajacej mocny - glutén nalezy przebija¢ co najmniej
2-krotnie, w odstgpach ok. 30-minutowych, przy czym ostatnie przebijanie wyko-
nuje si¢ na 20+30 min przed zakofczeniem fermentacji. W przypadku receptur
przewidujacych znaczne ilosci cukru albo thuszczu (ponad 10% w stosunku do
maki) jest wskazane dodawanie czesci tych surowcéw w czasie przebijania.
Zabieg ten, nazywany zdobieniem, wplywa dodatnio na przebieg fermentacji
ciasta i jako§¢ wyrobéw. W czasie zdobienia ciasto przesypuje si¢ réwniez
niewielka iloscia maki (ok. 1%).

Metoda bezposrednia. W mleku ogrzanym do temp. 35+40°C rozpuszcza sie
drozdze, dodaje s6l, ogrzana mase jajowo-cukrowa, substancje smakowo-zapacho-
we i make. Po 5+10 min mieszenia dodaje sie thuszcz o luznej konsystencji i miesi
si¢ ciasto 10+15 min, a nastgpnie poddaje fermentacji w temp. 30+35°C przez
6090 min.

Metoda posrednia. Rozczyn przygotowuje sic 'z maki w ilosci 35+60%
w stosunku do ogdlnej masy maki, 60+100% ogélnej ilosci plynu (mleka)
1 drozdzy. Wielko$¢ rozczynu zalezy od jako$ci maki; im maka silniejsza, tym
rozczyn powinien by¢ wigkszy. Przy sporzadzaniu rozczynu drozdze rozpuszcza
sie w mleku ogrzanym do temp. ok. 35°C, dodaje niewielks ilo§¢ cukru (réwna
masie dodawanych drozdzy) i miesza z maka. Powierzchnie posypuje sie maka
1 catos¢ poddaje fermentacji (temp. 25+30°C, czas ok. 60 min).

7 pomini

Mieszenie ciasta

Fermentacja

Przebijanie

Fermentacja

Formowanie

Rys. IX-1. Schemat wytwarzania ciasta drozdzowego

Dojrzato$¢ rozczynu okreSla sig¢ na podstawie wygladu jego powierzchni
(powinna by¢ ptaska lub lekko zapadnieta). Do dojrzatego rozczynu dodaje sie
mas¢ jajowo-cukrowa, rozpuszczona sol, reszte maki i ciasto miesi w ciagu 8+
+10 min. Nastgpnie dodaje si¢ tluszcz o do§é luznej konsystencji i miesi ciasto
jeszcze ok. 10 min. Temperatura gotowego ciasta powinna wynosié 28+30°C,
a w okresie zimowym ok. 32°C. Poddaje si¢ je fermentacji w ciagu 30+60 min.
Wyroby z ciasta sporzadzonego ta metoda sa lepszej jakoSci niz z ciasta
worzonego metoda jednofazowas. Wykazuja lepsza strukture i porowato$é
ickiszu, lepszy smak i zapach, dhuzej zachowuja Swiezo$¢. Jest to wynik dhuzszej
rmentacji ciasta, podczas ktérej koloidy maki lepiej pecznieja i nagromadzaja sie
ze ilosci substancji smakowo-zapachowych. Poza tym wytwarzanie ciasta moz-



na lepiej dostosowaé do jakoSci maki, mianowicie przez zmian¢ jej udziaiu | CIASTKA PRZEKLADANE Ciasto drozdzowe o luznej konsystencji dzieli
w rozczynie i cieécie oraz przez zmiane wilgotnoéci, temperatury i czasu fermen- sie na kesy o masie 0,5+1,0 kg, rozwatkowuje
tacji rozczynu ciasta. ; w ksztalcie prostokata o boku do 20 ¢cm i grubosci 3+5 mm. Na tak rozwatkowane

Z innych sposobéw wytwarzania ciast drozdzowych mozna wymieni¢ metod ciasto naktada si¢ nadzienie i rozsmarowuje wzdtuz na 2/3 szerokosci prostokata
z aktywacja drozdzy, polegajaca na przygotowaniu wstepnej pozywki oraz doda warstwa gruboSci 2+3 mm. Nastepnie ciasto sklada sie tak, aby powstaly dwie
waniu do rozczynu niewielkiej ilosci zaparzonego ciasta. Zaparzanie cias warstwy nadzienia i trzy warstwy ciasta. Uformowany przekladaniec splaszcza sie
ta polega na wymieszaniu okreslonej ilo$ci wrzacego mleka z maka 1 mieszeni lekko wydluza, kroi w poprzek na kesy szerokosci ok. 40 mm i uklada na Emormom
w celu otrzymania jednorodnej masy, kiéra dodaje si¢ do rozczynu. Zaparzeni posmarowanych thiszczem lub emulsja. Kesom tym mozna nadawaé r6zne ksztal-
czesci maki (ok. 5%) poprawia fizyczne wlasciwosci ciasta; wyroby z niego § ty, stosujac nacinanie powierzchni bocznych lub §rodkowej, przeplatanie, skreca-
bardziej rumiane, migkisz jest pulchniejszy i elastyczniejszy, ich smak i aromat s nie itp. Uformowane kesy poddaje sie koricowej fermentacji, powierzchnie smaru-
lepsze, a czerstwienie przebiega wolniej. Czg$¢ maki mozna réwniez zaparzat Jo masa _.m_.oéw 1 wypieka w piecu o temp. 200+220°C. Wypieczone ciastka
goracym thuszczem, ale wtedy dodaje si¢ ja do ciasta. smaruje si¢ na powierzchni glazura.

Wplyw surowcéw na wlasciwosci ciasta, jego wady i przyczyny ich po

wstawania oméwiono w rozdziale VII czeSci 1 podrecznika.
ASTKA NADZIEWANE Kesy ciasta o masie ok. 50 g zaokragla sie,

. . poddaje wstepnej fermentacji w ciagu 3+6 min
i rozwatkowuje do grubosci 3+5 mm, w ksztalcie owalnych placuszkéw. Posrodku
uktada si¢ jagody wymieszane z cukrem, jabtka prazone lub inne nadzienie i zZwija
taczac brzegi ze soba i zaciskajac konice ciasta. Uformowane ciastka uklada Ea.:m
blachach posmarowanych thuszczem lub emulsja i poddaje koficowej fermentaciji, po
Czym smaruje masg jajowa, posypuje kruszonka i wypieka w temp. 200+220°C.

Drielenie, formowanie i wypiek. Ciasto drozdzowe moze by dzielo
i formowane recznie lub mechanicznie. Kesy ciasta na babki i placki wydiuza
i splaszcza, po czym napetnia nim formy. Ciasto na strucle formuje si¢ w ksztal
wydhizonych buteczek, rozwatkowuje i nastgpnie zwija. Kesom na ciasto 1 suc
ry nadaje si¢ odpowiednie ksztalty i uktada na blachach posmarowanych th
czem lub specjalna emulsja. Zaokraglone kesy ciasta poddaje si¢ wstepnej 8+
-minutowej fermentacji przed ich wydluzeniem lub walkowaniem (ciasto b
wstepnej fermentacji rwie sie i kurczy). Formowane wyroby poddaje si¢ koricoy
fermentacji (temp. ok. 31°C, wzgledna wilgotnos¢ powietrza 75%). Wyro

e STKA NASACZANE-PONCZOWE e si . .y s
drozdzowe wypieka sie w temp. 180+240°C. A Produkuje si¢ z ciasta drozdzowego o do$é

o luZnej konsystencji, zawierajacego po 15+20%
thiszczu i jaj i tylko ok. 5% cukru. Za pomoca woreczka zakoficzonego gladkim
okraglym zdobnikiem wyciska sie ciasto do specjalnych foremek wOmBEoémE\om
mﬁmN.ONQP poddaje koficowej fermentacji i wypieka w temp. 180+200°C. Po
2%?@_.3 i schlodzeniu korpusy nasacza sie syropem cukrowym z dodatkiem rumu
Eu spirytusu i esencji. Nasaczone korpusy wykoficza sie kremem russel i owoca-
mi. Przed wykoficzeniem mozna je oblaé galaretka owocowg lub polewa kakaowa.
m.msﬁz_m. Ich wyréb jest taki jak ciastek ponczowych. Réznica polega na
wypieku korpuséw w foremkach karbowanych. Wypieczone korpusy nasacza sie
syropem cukrowym i oblewa goracym dzemem owocowym z dodatkiem §rodkéw
N&Ewo%orv galaretka, pomada lub polewa kakaowa. Dodatkowo oblana powierz-
chni¢ mozna dekorowac kremem russel lub bita $mietana, owocami, orzechami lub
_migdatami. ) \

CIASTKA NIEPRZEKLADANE Ich sklad surowcowy jest bogaty. Zawi
duze iloSci cukru, tluszczu i jaj (po 8+

Ciasto na te wyroby zazwyczaj sporzadza si¢ dwufazowo.

Briosze. Ciasto dzieli sie na kesy, formuje buleczki, uklada na blac
posmarowanych tluszczem i poddaje koficowej fermentacji. Po wyroSénigciu
ruje sie masa jajowa lub zoltkowa z dodatkiem mleka, posypuje kruszonka, n
i wypieka w temp. 200+220°C w czasie ok. 10 min.

Ciastka zawijane. Z ciasta formuje si¢ wateczki, ktore nastgpnie zwija
tworzac roézne ksztalty, np. Osemki, obwarzanki. Uformowane uklada si
blachach posmarowanych tluszczem lub emulsja, poddaje koficowej fermen
i wypieka w temp. 200+220°C.

Buleczki z nadzieniem. Uformowane buleczki uklada si¢ na blacha
smarowanych tluszczem lub emulsja, posrodku wykonuje sie zaglebienie,
napelnia masami: serowa, makowa, orzechowa lub kremem $mietankowym

Wyroby poddaje sie koficowej fermentacji, smaruje masa jajowa 1 W
w temp. 200+220°C. ;

Ciasto na paczki sporzadza si¢ zazwyczaj me-
) toda dwufazowa (rys. IX-2), o do§é luZnej
wcmm%mﬁ.om&r Wskazany jest dodatek czesci maki zaparzonej goracym mlekiem, co
poprawia jako§¢ paczkéw i przedtuza §wiezo§é. Ciasto dzieli sie na kesy o masie
ok. 50 g, naktada nadzienie i zawija. Uformowane paczki poddaje si¢ fermentacji




w temp. 30+35°C, przy wilgotnosci wzglednej powietrza 75+80%. Po é%.womana
smazy sie je przez 4+6 min w thiszezu o temp. 165+175°C. Nastepnie paczki

oblewa sie glazura.

Inny sposéb produkcji paczkéw polega na tym, Ze kesy ciasta zaokragla sig

lekko sptaszcza, poddaje koficowej fermentacji i smazy. Nastepnie nadziewa mw.o i
,szprycujac” i oblewa glazura. Paczki mozna rowniez produkowaé w wEoormENo
wanej linii produkcyjnej opisanej w dalszej czeéci podrecznika. UzZycie gotoweg
koncentratu Paczek produkowanego przez firme AKO pozwala uzyskac bardz
dobra jako$é paczkéw i zwicksza wydajnos¢, gtdwnie w zwiazku ze wzrostem
wodochlonnogci ciasta. Koncentrat Paczek zawiera wszystkie skladniki ciasta
poza woda, drozdzami, jajami (z6itkami) i-tluszczem, ktére dodaje mww\ podeza
przygotowania ciasta metoda jednofazowa. Temperatura ciasta nie powinna prze
kracza¢ 20°C.

Do smazenia paczkéw stosuje si¢ smalec wieprzowy. W czasie smaze
thuszez ulega rozktadowi i ciemnieje. Rozklad thuszczu powoduja procesy hyd
lizy i oksydacji. W wyniku hydrolizy thuszczéw powstaja wolne kwasy thuszczow
oraz mono- i diglicerydy. Procesy te przebiegaja w thuszczach bezwodnych powo
i taki ttuszcz jest nieszkodliwy z punktu widzenia fizjologii Zywienia. Niepoza
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Rys. IX-2. Schemat przygotowania paczkow

BKI [ PLACKI

ne sg procesy oksydacyjne, prowadzace do powstania wodoronadtlenkéw nienasy-
conych, kwaséw tluszczowych NNKT, te za$§ ulegaja dalszemu rozkladowi.
Produkty rozktadu nadaja ttuszczom charakterystyczny, nieprzyjemny smak i za-
pach, dzialaja drazniaco na blony §luzowe przewodu pokarmowego. Warto§é
wyrobéw zmniejsza si¢ wskutek straty witamin i NNKT. Produkty oksydacyjnego
rozktadu zmniejszaja strawno$¢ thuszczow, a niektére z nich dziataja toksycznie.

Wielokrotne uzywanie tluszczu podczas smazenia paczkéw powoduje sys-
tematyczne wzrastanie iloSci produktéw jego rozktadu. Dodawanie S$wiezego
smalcu rozcieficza te produkty nagromadzone w thuszczu. Czeéé thuszczu wraz
z produktami jego rozkladu jest wchlaniana przez paczki. Wyroby przesycone
thuszczem zalegaja dluzej w przewodzie pokarmowym, sg gorzej trawione i maja
gorszy smak. Nalezy wiec co pewien czas. thuszcz do smazenia wymieniad
catkowicie na §wiezy. Do smazenia paczkéw mozna réwniez stosowaé oleje lub
mieszanki olejow jadalnych i smalcu. Coraz czesciej stosuje sie specjalne thuszcze
opisane w rozdziale V (czeéci 1 podrecznika). .

Ciasto na babki sporzadza si¢ metoda dwu-
fazowa, najlepiej z dodatkiem ciasta zaparzane-
go. Otrzymane ciasto drozdzowe kroi si¢ na kesy o masie 250+500 g, wktada do
form posmarowanych thuszczem lub emulsja i poddaje przez ok. 60 min koficowej
fermentacji w temp. 35+40°C, przy wilgotnosci wzglednej powietrza 75%. Wyros-
nigte babki wypieka si¢ w temp. ok. 190°C przez 25+30 min (o masie 250 g)
i 50+55 min (o masie 500 g). Wypieczone i ochlodzone wyroby glazuruje sie.
Dodatkowo mozna je posypa¢ orzechami, migdatami, rodzynkami lub skoérka
pomaraficzowa. Recepture na babki podano w tabeli IX-1.

Ciasto na placki sporzadza si¢ metoda jedno- lub dwufazows, o malej
zawartoSci cukru, tluszczu, jaj (tab. IX-2). Rozwatkowuje sie do grubosci ok.
3 cm, uklada na blachach lub w formach posmarowanych tluszczem (emulsja)
i poddaje konicowej fermentacji. Wyrosniete ciasto smaruje si¢ masa jajowa,
posypuje kruszonka 1 wypieka w temp. 200+230°C.

Mozna teZ produkowa¢ strucle z masa makowa, serowa, orzechowa, kokosowa,
owocowa. Stosuje si¢ réZzne sposoby formowania i wykoficzania strucli.
Sposéb I Ciasto drozdzowe sporzadza si¢ jak na placki, dzieli na kesy
0 odpowiedniej masie, zaokragla, wydluza i odstawia w celu wyrosniecia. Po
wstepnej fermentacji kesy ciasta rozwatkowuje si¢ do grubosci ok. 5 mm, naktada
réwna warstwa mase¢ (makowa, orzechowa), po czym zwija w rulon i zawija
W papier posmarowany thiszczem, pozostawiajac mata przestrzefi miedzy papie-
rem i ciastem. Tak uformowane strucle poddaje si¢ koficowej fermentacji, nastep-
nie wypieka w piecu o temp. 200+220°C. Po wypieku, zdjeciu papieru i ochlodze-
niu powierzchnie strucli glazuruje sie. Dodatkowo mozna je posypa¢ makiem,
orzechami lub skérka pomaraficzowa.

Sposdb II. Uformowany rulon ciasta z nadzieniem (masa makowa, serowa,
orzechowa) uklada si¢ na blachach, poddaje koficowej fermentacji i wypieka
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Ciasto drozdzowe sporzadza si¢ z maki pszen-
nej typ 500, 650 lub 850. Zalesnic od rodzaju
a babki i placki drozdzowe (dane W g) o suchark6w receptury przewiduja wieksze lub muiejsze zuzycie cukru, thiszezy i jaj
f Babki H (tab. IX-3). Tradycyjna produkcja sucharkéw polega na tym, Ze gotowe ciasto
\E\f 450 drozdzowe dzieli sie na kesy o masie 350+600 g, formuje w ksztalcie walca tzw.
Maka pszenna typ 500 20 biny, batony, uklada sie na blatach posmarowanych tluszczem, poddaje
Drozdze 5 koncowe;j fermentacji w temp. 35+40°C przy wilgotnosci wzglednej powietrza
S0l Em 75+80%. Wyrosniete batony smaruje sie masa, jajowg lub rozpuszczonym thusz-
%MM wwo Czem, wypieka w temp. 180+200°C, po czym ochtadza i lezakuje przez 8+24 h
Taia 100 W temp. 12+15°C, przy wilgotnosci wzglednej powietrza 65+70%. Nastepnie
7éktka 120 batony kroi sie za pomoca krajalnicy na kromki grubosci 10+15 mm, uktada je na
Masto % blatach i suszy w piecu o temp. 170+190°C przez 15+35 min.
Smalec :
Rodzynki 3 ; Tabela IX-3
Esencja Bumm&o\é @ 3 Receptura na sucharki (dane w g)
Esencja pomaraiczowa 150
Pomada Surowce I I I
Grka oBmemoNoém. 20
%MumNoNM do smarowania form :mm :MM Emw
Kruszonka ia 10 10 10
Cukder puder do posypant 120 100 200
Margaryna 1261 180 150
Razem 261 85 100 100
Straty 1000 1000 3 6 5
Wydajnos 150 150 150
20 20 20
100
- . ratu .
Receptura na bulki i placki 2 koneen” Babka drozdzowa Placek drozd HMNW ﬂmww HMWM
1000 | g/1000g | g1000g 1000 1000 1000
ciasta koncentratu ciasta —
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Koncentrat 35 60 55 (3 s21) IASTA POLFRANCUSKIEGO  Ciasto polfrancuskie otrzymuje si¢ przez wal-
Drozdze prasowane 80 (4,5 szt.) | 140 (8 szt) o
Taja (261tka) 85 150

kowanie ciasta drozdzowego z ttuszczem. Goto-
e si¢ recznie lub mechanicznie do grubosci ok.

pokrywa zmiekczonym mastem lub margaryna.
at ciasta sklada sie potrdjnie tak, aby powstaty dwie warstwy ttuszczu i trzy
ciasta. Nastepnie rozwat

kowuje si¢ je do grubosci ok. 10 mm i sklada
mie. Operacje te nalezy

powtérzy¢. Watkowanie i formowanie nalezy
aC W temp. 20+22°C. Nastepnie z ciasta formuje sie wyroby, poddaje
) fermentacji w czasie 10+

12 min, w temp. ok. 38°C i wypieka temp.
C

tka pélfrancuskie. Ciastka te

450 2b2

asto drozdiowe rozwatkowuj
1 2/3 czesci powierzchni

przygotowuje si¢ podobnie jak drozdzowe

ale. Ciasto rozwatkowuje si¢ do grubosci ok. 5 mm 1 szerokosci 20 cm.
pas ciasta kroi sie na trojkaty o podstawie ok. 10 cm i zwija w rulon do
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-zapachowe i oHommENwo.NoEo. sutatéw cukru, dodaje si¢ substancj © oraz
przesiewa i laczy z napowietrzona masa jaj Metod m@ N M ,i MMNQW:WHE@W@ pszenng zmieszana z maka zi %o .mwopwwméo-
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Ciasta biszkoptowe otrzymuje si¢ przez ubi:
janie jaj z cukrem, a nastgpnie wymieszenie
napowietrzonej masy Z maka. Moga zawierat
dodatek kakao, kt6re miesza sie razem z mak
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zapewnia rownomierne rozpr
ciasta, ktére moze spowodowaé
sie rowniez dzigki dodaniu syropu karmelowego.
Cijasto biszkoptowe moze te
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miesza sic z maka, a nastepnie Z napo
Ciasto mozna wytwarzaé metoda ,,na Z
Metoda ,na zimno” I (rys. IX-
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zaciagnigcie. Ciemne zabarwienie ciasta
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imno” i ,,na ciepto”.

cze$é cukru (ok. 1/4 przewidzianego [
tura). Cukier rozpuszcza si¢ w pianie
kowej, co umacnia stabe dotad ostonki
kowe i utrzymuje pienista strukture.

staje sie stabilniejsza. Stabilno$¢ piany
kowej zwigksza réwnieZ dodatek nie

Biatka Cukier Zottka Maka

Schtadzanie
fermp. 2°C

wego (kilka kropli 50-procentowego
tworu przed zakoficzeniem napowiettz
Jednoczeénie napowietrza sig 20itka
o ) stalg iloscia cukru. Nastepuje wie
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Mieszenie napowietrzonej masy jajowo-cukrowej z maka powinno by¢.
aby nie spowodowaé zaciagniecia ciasta. ,

Ciasto biszkoptowe na buszejki wyma,
Nie dodaje si¢ do niego maki ziemniaczanej. Jest ono doéé lepkie, na
zlewa sie a uformowane korpusy utrzymuja nadany im ksztalt. Form
iub reczne. Uformowane korpusy

0+210°C. Pobiera si¢ je do wyrobu
emperaturze przeks;

ga wigkszego udzialu maki p

nie ro
korpusé6w moze by¢ maszynowe
sie przez 10+15 min w temp. 20
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_[\_émmwm:\.m ciasta 4 .

M\mw&ow wprowadzenia za duzej ilosci powie-
| @.GNM W ﬂéﬁéoHNnEm niedostatecznie trwatych
e iszkop- Em : oczek nastepuje pekanie blon i zanika-

piany. Dobrze napowietrzona mase jajo-




; ie z maka pszenna zmieszana z maka ziemniaczang. Przygo- ; poniewaz mo.mONm.m _.Q&.mam W.EmN.m“ si¢ 1 m&oﬂ:&.w, a przy zmmmON.mEc syropem
So-ozﬁoﬁp rmiesza Sie Z 1 P 10+15% krécej niz metoda na ,,zimno” szybko rozmigkaja i rozpadaja si¢. Pétprodukty biszkoptowe powinno sie prze-
Hoémﬁ.@ oEm.S ona cleplo qs\w N mcm. na ciepto” stosuje si¢ zwykle do wyrobu chowywaé w pomieszczeniach z dostepem $wiezego powietrza, w temp. 16+20°C.
Ciasto biszkoptowe @.HN.u\mo o\é ﬁoamé ch. Ciasto naktada si¢ na blachy lub do W przypadku przechowywania biszkoptu przez dluzszy czas w wyzszej tem-
blatow Ho_m.moév\oF Wm.wmr 1 Bﬂmé omBmHowmm%ow tluszczem i posypanych maki peraturze (35+40°C) i w pomieszczeniach niewentylowanych moze rozwinaé sie
wﬁ\ QMWONo@oroﬂMM MM“W N@EMWw sie w temp. woo+mmocﬂ. . W nim tzw. nroHocm\ ziemniaczana. . . o
yrownaniu powie biszkoptowych mozna uprosci¢ do jednoetapowej oper Wplyw surowcéw. Klasyczne ciasto biszkoptowe zawiera Jaja, make pszenna
Proces produkeji .Smmﬂ 182K0p mmm\ emulgujace zawierajace emulgatory w st 1 cukier w proporcji 2:1: 1. Obecnie coraz czeSciej stosuje sig receptury uwzgled-
cji (tzw. metoda all-in), mﬂomEMﬂo w. W\s do dziezy ubijarki wszystkich sktadniko ~ niajace jeszcze inne surowce, dostosowane szczegllnie do wytworzenia ciast
nie mﬁ%ﬁ:%ﬂ. .mvowomm to na o é.mNgaoamEz pasty ubijaniu przez kilka minut, biszkoptowych w zmechanizowanych liniach produkcyjnych. Ciasto biszkoptowe
ciasta ENncﬁmEm:%ow Ro.n@EB ! moﬁ nej masy. Dalsze postepowanie jest taki przygotowane tradycyjnie nie jest stabilne. Po przejsciu przez urzadzenia for-
do uzyskania odpowiednio bm@osmw MNMQ M 4 . ~ mujace traci swoja puszystosé, rozlewa sie. Dlatego w warunkach produkcji
jak z me.ﬁoE mwoﬁm&mb.vqs Bwoﬁ pﬂa:aw\ WM Hm.mNONm proces, ale takze popraw; przemystowej niezbedny jest dodatek substancji powierzchniowo czynnych, ktére
Uzycie @m\aﬁ cmulgujacye i e wieksza stabilnoéé, dtuzsza trwalos¢ itd. zwigkszaja stabilnos$é ciasta. Ulepszone 88@8.3\ przewiduja tez uzycie proszku
jakos¢ wyrobow (lepsze smwog.\ﬁﬂﬁoe@, Ho% biszkoptowe wypieka si¢ w te . do pieczenia, ktéry obok powietrza i pary wodnej dodatkowo, zapewnia ciastu
Wypiek. Woﬂz.um%, blaty 1 wswo%\z %H mwﬁo wypieku ciasto zwigksza sw wiadciwe spulchnienie. Ciasto biszkoptowe sporzadzone metoda tradycyjna moze
Hmo+wwooo. NﬁoNE@ od mﬂcgmomx\omz&. i dzieki temu, Ze pecherzyki powietrza, | by¢ podawane niemowletom i ma zastosowanie w niektérych dietach.
oE.ﬂomw .QNEE wytwarzaniu pary sie pod wptywem wysokiej temperatury. W Do wyrobu ciast biszkoptowych stosuje sie jaja $wieze lub mrozone. Jaja
ktérymi ._omﬂ Smm.woou_@, SNmN\oMMMoM M_uw nie spowodowal tzw. zbicia (opadnig Swieze zapewniaja uzyskanie dobrej puszystosci i stabilnosci napowietrzonej masy
czasie nie nalezy ENMmdhéﬁmo Bmi,m wyrobu z zakalcem. Czas wypieku zalezy | jajowo-cukrowej oraz ciasta.
ciasta wnoémag.oomo 0 otrzym tury wypieku (tab. IX-8). Wyroby obje Duzy wplyw na lepko$¢ i pianotwéreze wlasciwosci Jaj wywiera temperatura.
grubosci .EME @HmeMMMWQMWM QWM%MMW& temp. 180+190°C. Wypiek wyro , Ochtodzona masa jajowo-cukrowa wymaga diuzszego czasu napowietrzania niz
ciowo wigksze powin "/ . : . 200=210°C. _ogrzana do temp. ok. 40°C.
drobnych, wo€zm.o.€ ) :@H.dmﬁ.ﬂwo% Mwewwcq Q% MMME,MNHM@NwﬁQ&%o ok. 4 mHanmﬁow cukru do ciasta wynosi 25+35%. Cukier moze by¢ dodawany jako
kiem sa w@zumﬁEW.H z aﬁm 1 \omﬁw ok M.mocn. Czas wypieku zalezy teZ krystaliczny przy ogrzewaniu masy lub w postaci — pudru w koficowej fazie
cukru), ktére nalezy wypiekaC w temp. ok. apowietrzania masy nie ogrzewanej. Cukier utrwala piane, wplywa na smak,
barwe i porowatos§¢ ciasta. Zbyt duzy dodatek cukru powoduje rozlewanie sie
ciasta biszkoptowego, co pogarsza porowato$é miekiszu.
Temperatura i czas wypieku ciast biszkoptowych . Umv &J\Hogw ciast Em.NWO@»OQ\%OS Sm—mo.N.u\ JNM& MBQWO o m.wmvu\a mr\wazmw. wﬁmN\WOE
Gruboéé Temperatura takiej maki wykazuje lepsze wiasciwosci. Scianki Jego poréw sa ciefisze,
Ciasto ciasta wypicku migkisz pulchny. W razie uzycia maki o §rednim lub mocnym glutenie nalezy
biszkoptowe min °C doda¢ skrobig lub make ziemniaczang. Dodatek maki ziemniaczanej wplywa tez
30+40 195+200 a strukture migkiszu, zmniejsza mozliwosé zaciagniecia ciasta w czasie miesze-
W fomah 195+200 40+45 ia lub formowania.

wilgotnosci wyrobu.

W formach 30+40
7+10 200+220 10+15

Na blachach

PRZEKLADANE Ciastka tortowe. Moga by¢ réznie skladane
. . P : i ii ; i koficzane. Najczesciej otrzymuje si¢ je
PN kre§li¢ na podstawie barwy powierzchni i § . 1wy J . :
\N.&SENwEo éﬂwwc Mb,wNzw@MNoM y EmN_Wo? ma skérke o barwie od jasno blatu ciasta kruchego posmarowanego marmolada, dzemem Ilub powidtami
m8m.9 wyrobu. ?.mg% o/m m%ﬂéwoﬁogm powraca do poprzedniego polozent biszkoptowego blatu nasyconego syropem, przetozonych kremem oraz wykon-
do ummcovaﬁoéﬂg M QWMMW% towe lub ranty tortowe zdejmuje si¢ z blac onych kremem o réznym smaku, polewa, pomada, owocami, galaretka itp.
Q%EOONNMQ. mmw 30 HEW od chwili wypieczenia i poddaje dojrze: sztalt ciastek moze byé dowolny. Ciastka tortowe moga by¢ bez blatéw kru-
form po uplywie 20+ :

7

ie 8+10 h. Blaty roladowe po ostudzeniu moga by¢ uzywane do pr 6w biszkoptowych lub z blatem biszkoptowo-tluszczowym jako
wmm_wwmu”\ﬁm@@é.. Pozostate pétprodukty nie musza byé uzywane jako odnig warstwa,.



Ciastka z owocami. Do ich wyrobu moga by¢ uzyte owoce miekkie, j W celu ; . .. )
winogrona, porzeczki, agrest, poziomki, truskawki, owoce pestkowe — brzos jednakowej MMHMMMM:MMM%%MWMSM MWMM%E Wmﬁmﬁﬂw sm_mwx uzywaé blatéw
winie, morele, §liwki, ponadto jablka, gruszki, pomaraficze, cytryny, mandarynki zapewni¢ jednakowa grubos§é¢ ciasta biszk: szacych sig W czasie zwijania. Aby
ananasy, banany itd. Odpowiednio przygotowane owoce (umyte 1 oczyszczon réwnych deskach i wypiekaé na réwn ommN.oEowéomov nalezy .HonBmHoémm je na
uklada sie na powierzchni jednej lub dwu warstw biszkoptu nasaczonych syrope Elastycznos¢ blatéw zapewnia &@% HNVMMMwo &m oém.s%oF me womﬁgor blatach.
i posmarowanych kremem. Ulozone owoce zalewa sie galaretka doprawio . 1ukladanie jeden na drugim na momoow rod w@Nmo&.omEo wa&EoéwEw ich z blach
odpowiednim smakiem (dostosowanym do owocéw) i lekko zabarwiona dl __nych blatéw nie nalezy @Ewo_uoéui\%m @M NW\MMM_“,V,WMQEQ ,_5\” ychaty. Wypieczo-

V ’ y elastycznos¢, tamiag sie

lepszego podkreslenia naturalnych cech owocow. i krusza przy zwijaniu
Ciastka tortowe z marcepanem. Ztozony blat kruchy, posmarowany .

molada, i dwie warstwy biszkoptu nasaczonego Syropem, posmarowane kremen
kroi si¢ na paski szerokosci ok. 7 cm, smaruje kremem i obktada z trzech s STKA KORPUSOWE Buszejki. Otr
JK1. Otrzymuje si¢ je z korpuséw o réz
NI

cienka warstwa marcepanu. Z kolei paski kroi si¢ na ciastka, ozdabia kreme nych ksztattach
. . . . . sztattacn, otrzymanych i
posypkami, Wmémﬁﬁm i owocami. ) ) . . dzonego ,,na zimno”. Korpusy sKleja sie po dwa Bmmw\z ; ﬁw\o. z ciasta mwo\g-
Inny sposob polega na potaczeniu dwoch blatéw biszkoptowych — jasn powierzchnie lekko nasacza sie syrope [(4wd, marmolada 1 kremem. Gérna
i kakaowego. Blaty kroi si¢ na paski, szeroko$ci ok. 1,5 cm, i tak skleja po dwa, i oblewa polewa kakaowa lub @oamwm bOH_MU mEm:co Qm&.@“ warstwag marmolady
w przekroju tworzyly szachownicg. Nastepnie rozwatkowuje sie na cienka war odpowiednio przygotowana polewa W&Amomno Smwm%m mozna ao.mm&moéo ozdabiaé
marcepan, smaruje kremem, obklada nim zlozone pary biszkoptu. Powierzc wody Iub kremu) w ksztalcie kolcéw; otrz o A £ m.&ar z Eogo_.w:z dodatkiem
marcepanu mozna obla¢ polewa kakaowa. Obtlozony biszkopt kroi si¢ na ciastk oblane pomada mozna dodatkowo m bi ymuje sie wtedy tzw. jeze. Buszejki
Kliny. Otrzymuje si¢ je z trzech blatéw biszkoptowych grubosci ok. 1,5 Buszejki mozna takze éu\womoﬁwm% HMS kremem z owocami.
kazdy. Blaty nasyca si¢ syropem i przektada kremem. Mozna sktada¢ dwa b _ korpusy biszkoptowe (najczesciej okragle w\MoMm anerm. W tym celu .Nwomog dwa
jasne, jeden kakaowy lub odwrotnie. Powierzchnie gérng i dolna smaruje i kremem, nasycone z wierzchu ob Mmm“mm ednicy ok. 3 oEv taczy si¢ marmolada
kolejno cienka warstwa kremu, oblewa polewa kakaowa, pomada, obklada i posmarowanym kremem. Tak obfoso u_wm:oowmﬁoa .S%WO rozwatkowanym
cepanem, obsypuje si¢ okruszkami lub drobno posiekanymi orzechami. Otrzym: posypywac kakao albo dekorowaé pol Smw uszejki mozna obtaczaé w kakao,
przektadaniec kroi si¢ po anoa.NoBz najpierw na paski szeroko$ci 6+7 Inny sposéb wykonfczania @:m%wmwémoﬂw oo i
nastepnie na ciastka w ksztaicie EE.@Q.. . o . Srednicy ok. 7 cm smaruje sie kremem _WmWw%M\ na J\BM.NQ dwa .o_ﬂmm? korpusy
Stefanki biszkoptowe. Otrzymuje si¢ je o najmniej Z pieciu blatéw bis na srodku ukltada galaretke grubosci 1 cm mm%, é%owwwmp na niego krem biaty,
@osmﬁmwwaéw@@mﬂo:mao»mmanm. J Ja, ochtadza i kroi na pét, by

towych roladowych. Blaty moga by¢ jasne lub kakaowe, przetozone 1oz
kremami. Po wyréwnaniu powierzchni gornej i dolnej blaty oblewa si¢ po Shipki wiederiskie beczélki
— beczétki. Otrzymuje sie je z ko p .
TpusOwW wypieczonych

kakaowa lub smaruje kremem i posypuje okruszkami, drobno posiekanymi w foremkach w ksztalcie walca $rednicy 2 cm i - /
chami lub wi6rkami kokosowymi, po czym kroi na ciastka dowolnego kszt wyréwnuje si¢, nasacza syropem gc%@ﬁomgbm wysokosci w cm. Wypieczone korpusy

Ciastka roladowe. Blat biszkoptowy pokrywa si¢ warstwa kremu grubosc 1 oblewa pomada. Nastepnie Qmmmw dabi © pokrywa cienka warstwa marmolady
5 mm, wzdhuz brzegu uktada pasek galaretki owocowej o wymiarach 5 0 ozdabia sie kremem, okruszkami, owocami.
zwija w ksztalt walca, galaretka do §rodka. Nastepnie wyréb zawija sie w

lekko splaszcza i odstawia do chtodni na kilkadziesiat minut, po czym Moga by¢ duk
ciastka, szerokosci ok. 10 mm. y¢ produkowane z dodatkiem lub bez
Do wyrobu rolad mozna stosowac kremy o réznych smakach. Kremy . , wykoficzone polewa kakaowa, gl NWMMMHJM_UWM_WNM“ nasaczone lub mnienasaczone,
posypywaé drobno pokrajanymi owocami, rozdrobnionymi migdatami lu z ciasta biszkoptowego m@oHwachomo e %o:# ME_ ﬂca.ﬂﬁu_ Otrzymuje si¢ je
podano w tabeli TX-9. ~na cepto™ lub zimno. Receptury babek

chami, wiérkami kokosowymi, a nastepnie ciasto zwija¢, schtadzal 1 kr

ciastka. Powierzchni¢ rolad mozna dodatkowo oblewaé polewa kakao Babki niena . .
saczone. Ciasto biszkoptowe s i ;

porzadza si¢ ,,na ciepto”, naktada

kuwertura, smarowaé kremem i obsypywaé okruszkami orzechami lub ] do form posmarowan .
> . ’ . v nych ttluszcz .
kokosowymi. Rolady owocowe produkuje si¢ w ten sposob, ze na cienkq w w temp. 200+220°C. Nalezy ENMHWNMUMNWMM%MQ Eﬂwm, 2%@6._6 przez ok. 25 min
kremu nalozonego na blat biszkoptowy nanosi sie mase owocowa (jablka p opadaniem ciasta i tworzeniem e zakalca mNMNMMﬁMW manmﬂF poniewaz grozi to
) € w pierwszej fazie wypie-

marmolade morelowa itp.) z dodatkiem zelatyny lub agaru, a nastgpnl ku. Po upieczeniu i ocht . .
: ) ) \ odzeniu b imuie si .
schiadza i kraje na ciastka. pudrem Iub oblewa polews WmeoSM&E wyjmuje si¢ z form, posypuje cukrem



Receptury na babeczki biszkoptowe (dane w g)

Surowce i pétprodukty

Jaja

Zéttka

Cukier

Maka pszenna typ 650
Maka ziemniaczana
Esencje

Cukier puder do posypania
Thuszez do smarowania
Marcepan

Syrop dp nasaczania
Pomada

Migdaty do posypania

Razem
Straty
Wydajnosé

Odmiana babek nienasaczonych sa babki otrzymane z ciasta biszkoptow
z dodatkiem thuszczu w ilosci 8+10%, w stosunku do masy ciasta. R6Zni sig
od ciasta poprzedniego dodatkiem rozpuszczonego i ochlodzonego tluszczu
napowietrzonej masy jajowo-cukrowej. Po wymieszaniu thuszczu z masa jajo
-cukrowa dodaje si¢ przesiana make i miesi do chwili otrzymania ciasta o je

rodnej konsystencji.

Babki biszkoptowe mozna réwniez przygotowal
zimno”. W tym celu oddzielnie ubija si¢ biatka jaja, stopniowo dodajac ¢
w ilosci ok. 30% ogolnej iloéci przewidzianej receptura, i oddzielnie ubija
76ttka z dodatkiem pozostalej ilosci cukru. Do ubitej masy Zéitkowo-cukr
dodaje si¢ przygotowany tluszcz o konsystencji gestej Smietany i po doktadn
wymieszaniu laczy z ubitymi biatkami. Otrzymana mase miesza si¢ z przes
maka do chwili wytworzenia jednorodnej konsystencji. Gotowe ciasto naktada
do form wylozonych papierem lub posmarowanych tluszczem i posypanych m
po czym wypieka w piecu o temp. 200+220°C. Upieczone i ochlodzone b

posypuje si¢ cukrem pudrem.

" Babki biszkoptowe z dodatkiem tluszczu diuzej zachowuja $wiezosc,
procesy czerstwienia przebiegaja w nich wolniej. Ich objeto$¢ jest niezn:

mniejsza, a miekisz ma pory drobniejsze niz w babeczkach bez dodatku thusz
Czesciej jednak przy wyrobie babek z dodatkiem tluszczu wystepuje - zjawi
zaciagania ciasta, ze wzgledu na zbyt dlugie mieszanie masy z thuszczem, a po
mieszenie z maka. Babki biszkoptowe moga by¢ produkowane réwniez z dodal

kakao. W tym celu napowietrzona mas¢ jajowo-cukrowa miesza si¢ z my

uprzednio wymieszana z kakao. Wypiek i wykonczenie wyrobu — jak wyzej

Babki nasaczane, tzw. ponczowe. Otrzymuje si¢ je z ciasta biszkoptoy
’. Upieczone babki kraja si¢ poz

wytworzonego ,,na cieplo” lub ,,na zimno’

z ciasta wytworzonego

nasacza syropem, przektada masami lub kremami i oblewa pomada. Sporzadzenie
ciasta biszkoptowego, nakladanie do form i wypiekanie odbywa si¢ tak jak
w przypadku babek nienasaczanych. Wypieczony i ochtodzony poiprodukt z ciasta
biszkoptowego kroi si¢ poziomo na dwie lub trzy warstwy. Pierwsza warstwe
nasacza si¢ syropem i naklada na nia warstwe marcepanu lub innej masy grubosci
2 mm. Na rozsmarowana mase naklada si¢ nastepna warstwe biszkoptu i nasacza
syropem. Czynno$¢ t¢ powtarza sie jeszcze. Powstaje przektadaniec sktadajacy sie
z'trzech warstw masy.

Przetozone babki uktada si¢ na siatkach i oblewa pomada ogrzana do temp.
50+60°C. Po ocieknigciu nadmiaru pomady babki przektada si¢ do pojemnikéw
transportowych 1 powierzchnie géma posypuje — zaleznie od uzytej masy
— migdatami lub orzechami. Babki gmeoEoém po wypieczeniu mozna réwniez
nasaczy¢ syropem., :

Placki biszkoptowe. Sporzadza sie je z ciasta biszkoptowego wytwarzanego
»na cieplo”. Gotowe ciasto wylewa si¢ na obrzezone ze wszystkich stron blachy
wylozone papierem, wyréwnuje powierzchnie, wypieka sie w temp. 200°C.
Upieczone placki wyjmuje si¢ z form i posypuje cukrem pudrem.

RBATNIKI Wyroby te otrzymuje si¢ z ciasta biszkoptowe-
go wytworzonego ,.na ciepto” i ,,na zimno”
Do tej podgrupy wyrobéw naleza: szampanki, herbatniki abazyjskie i bite, anyzki
1 biszkopty o réznych ksztattach. Mozna je formowac recznie, za pomoca woreczka
zakoriczonego okragtym, gladkim zbiornikiem, lub mechanicznie, przy uzyciu urza-
dzefi do wyciskania i formowania. Receptury herbatnikéw podano w tabeli IX-10.

Szampanki. Ciasto biszkoptowe sporzadza si¢ ,,na cieplo”. Jaja z cukrem
miesza si¢ i ogrzewa do temp. 37+42°C, a nastepnie ubija w ciagu 20+30 min.
Napowietrzona mase jajowo-cukrowo miesza si¢ z maka, po czym ciasto wyciska

Tabela IX-10
Receptury na herbatniki biszkoptowe (dane w g)

Surowce Szampanki | Bite I Bite 11 Anyzki | Biszkopty

rézne

Cukier 400 340 280 470 325

Jaja 450 250 250 380 700

Maka pszenna typ 500 540 370 370 550 485

Marmolada 390 . 390

Olej do smarowania blach 20 20 20 20

Mak 60

Esencja waniliowa 2 2 2 2

Esencja anyzowa 2

Maka ziemniaczana 60 , 50

Razem 1472 1372 1372 1422 1562

Straty 472 372 372 422 562

Wydajnosé 1000 1000 1000 1000 1000




— 7z woreczka z gladkim, okraglym zdobnikiem — na blachy posmarowa
thuszczem i posypane maka. Blachy do szampanek maja wglebienia, do ktérych
wyciska sie ciasto. Dna wglebiefi moga swoim ksztattem przypominac kielich
szampana. Bezposrednio po napelnieniu form ciasto wypieka si¢ przez 8+12

czasu .Ho%szON@Em si¢ krysztaléw cukru i uzyskania puszystej masy, ktéra 2+3-
~krotnie zwigksza swoja objetosé. Otrzymana mase miesza si¢ z maka i chemicz-
nymi Srodkami spulchniajacymi.
. . . : . Przygotowanie ciasta ,,na ciepto” przedstawiono na rysunku IX-7. Jaja z cuk-
w temp. 180°C. Wypieczone biszkopty nalezy wyjmowaé z form bezposrednio rem miesza si¢, ogrzewa do temp. 37+42°C i ubija. Jednoczesénie ubija sie thuszcz.
wypieku, poniewaz tatwiej odstaja od blach. Do napowietrzonego ttuszczu dodaje sie, ciagle mieszajac, napowietrzona mase
Herbatniki bite. Otrzymuje si¢ z ciasta wytworzonego ,,na ciepto”. Goto jajowo-cukrowa. Gladka, jednolita mase laczy si¢ z maka wraz z chemicznymi
ciasto biszkoptowe wyciska si¢ na blachy posmarowane tluszczem i posypans Srodkami spulchniajacymi i miesza.
maka (posypanie maka zapobiega nadmiernemu rozlewaniu si¢ herbatnikd
w czasie formowania i wypieku). Bezposrednio po uformowaniu herba
posypuje si¢ makiem, cukrem lub okruchami. biszkoptowymi. Po usunieciu z blad
nadmiaru posypki herbatniki wypieka si¢ przez ok. 15 min w temp. 200+220°
Upieczone herbatniki mozna dodatkowo skleja¢ marmolada po dwa.
Anyiki. Otrzymuje sie¢ je z ciasta biszkoptowego wytworzonego z ma
jajowo-cukrowej poddawanej dwukrotnemu ogrzewaniu. Mase ogrzewa Sig (
temp. 37+42°C i napowietrza, az schlodzi si¢ do temp. ok. 20°C, nastepn
ponownie ogrzewa si¢ do temp. 42°C i napowietrza. Po dwukrotnym podgrz
i napowietrzeniu masg¢ jajowo-cukrowa miesza sie z maka 1 esencja anyzowa I
anyzem. Otrzymane ciasto wyciska si¢ na blachy posmarowane thuszczem i p
pane maka, nadajac wyrobom ksztalt okragly. Blachy z uformowanymi her
nikami odstawia si¢ do pomieszczenia o temp. 35+40°C w celu osusz
powierzchni, co trwa 6+8h (w tym czasie na powierzchni wyrobow tworzy
blyszczaca skérka). Po osuszeniu wyroby wypieka si¢ w temp. 170+19
W czasie wypieku nastepuje nieznaczny wzrost objetoéci, powodujacy je
pewne uniesienie calej powierzchni nad podstawe (powstaje tzw. grzybek). Po
rzchnia herbatnikéw powinna by¢ gtadka, o barwie od bialej do jasnokremo
Zbyt krétki czas osuszania nie zapewnia wlasciwego ksztattu wyrobow,
przyczyna nieréwnej i pomarszczonej powierzchni herbatnikow.
Herbatniki réznego ksztaltu. Mozna je produkowaé z ciasta sporzadz
,na zimno” lub ,na cieplo”. Gotowe ciasto wyciska si¢ na blachy wyloz
papierem, nadajac biszkoptom réine ksztalty. BezpoSrednio po uformow:
wyroby wypieka sie¢ w temp. 180+190°C. Wypieczone biszkopty mozna do
kowo oblewaé¢ kuwertura lub polewa kakaowa.

Jaja Cukier Tuszcz Maka Chemiczne
« ﬁ Srodki

— lehniai
Wybijanie J _! Ubijanie _ spuic k:538

Ogrzewanie
femp. 37 = 42°C

Mieszanie
i przesiewanie

Ubijanie

Mieszanie

Rys. IX-7. Schemat przygo-
towania ciasta biszkoptowo-
-thuszczowego ,,na cieplo”

Mieszenie

Inny spos6b polega na tym, Ze ogrzana mase jajowo-cukrowa napowietrza sie,
a thuszcz rozpuszceza i ochtadza do temp. ok. 40°C. Nastepnie napowietrzona masg
u.ﬁ.oéo-ocaoém laczy sie z tluszczem, maka i chemicznymi $§rodkami spulch-

niajacymi. Wilgotno§¢ wymieszonego ciasta powinna wynosié¢ 22+30%.
Zﬁ.ﬁoma@ sposob przygotowania ciasta biszkoptowo-tluszczowego — to
uzycie opisanych juz (patrz gotowe produkty ciastkarskie) koncentratéw Bit
produkowanych m.in. przez firme AKO. ,
Z ciast biszkoptowo-ttuszczowych wytwarza sie babki, keksy, sekacze, ciastka
(przekiadane i korpusowe) i herbatniki. Gotowe ciasto biszkoptowo-tluszczowe
moze by¢ formowane recznie lub mechanicznie przez wyciskanie, smarowanie lub
nakladanie do form. Korpusy, herbatniki i blaty grubosci 3+5 mm, wypieka sie
WYROBY Z CIASTA Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe otrzymu przez 12+20 min w temp. 190+220°C, natomiast grubsze blaty, babki i keksy
BISZKOPTOWO- z napowietrzonej masy jajowo-cukrowej, wypieka si¢ temp. 170+190°C, w czasie 40+90 min. Podczas sJMEo_E nastepuje
-TLUSZCZOWEGO czu i maki — metoda ,,na zimno’ i wzrost objetosci wyroboéw wskutek rozktadu chemicznych §rodkéw spulchniaja-
cieplo”. Duzy dodatek tluszczu (23 cych i rozszerzania si¢ powstalych zwiazkéw gazowych. Ciasto dodatkowo spul-
w mﬁomaEE do ogoblnej masy surowcow) zw chniaja wydzielajaca si¢ para wodna, powstajaca wskutek parowania znacznych
sza kaloryczno$é wyrobow, poprawia ich smak, hamuje czertwienie, a jedn: ilodci wody, i rozszerzajace si¢ pod wptywem temperatury pecherzyki powietrza
nie czyni strukture wyrobéw mniej porowata niz ciast biszkoptowych. wprowadzone do ciasta W czasie napowietrzania. Wypieczone wyroby charak-
Przy sporzadzaniu ciasta ,,na zimno” thuszcz napowietrza sig, dodaje teryzuja si¢ nieznaczng puszystodcia, réwnomierna i drobnoporowata struktura

i stopniowo, w trakcie napowietrzania, jaja. Napowietrzanie trwa 25+30 migkiszu. S3 delikatne i rozsypujace sie.




CIASTKA PRZEKLADANE Stefanki. Wypieczone blaty grubosci ok. 5 mm | BABKI Babki piaskowe. Moga by¢ wytwarzane z cia-

przektada sie kremem russel z dodatkiem kaka

Jub grylazu. Wyréb uformowany z pieciu lub wigcej blatéw ochladza sie, oblew,
polewa kakaowa lub kuwertura i kraje na ciastka roznego ksztattu.
Camargo. Otrzymuje si¢ z trzech blatéw ze specjalnego ciasta (maka, cukie
jaja, thuszcz w proporcji 1:1:1:1), przy czym udzial maki ziemniaczanej wyno
ok. 80% w stosunku do ogdlnej masy maki.
Lepsza strukture ciasta uzyskuje si¢ przez dodanie zottek zamiast jaj. Doda
proszku do pieczenia wynosi 0,5%, grubo$¢ blatow 1+1,5 cm.
Trzy blaty przeklada si¢ kremem russel, po ochtodzeniu wyréb dwustro

sta sporzadzonego ,,na ciepto” lub ,,na zimno”
(tab. IX-11). Do ciasta dodaje si¢ 10+15% maki ziemniaczanej; moze byé tez
stosowany dodatek kakao. Gotowe ciasto naktada si¢ do form posmarowanych
tluszczem i posypanych maka lub wyltozonych papierem, lub do jednorazowo
uzywanych form aluminiowych albo tekturowych nasyconych parafina.

Tabela IX-11
Receptura na wyroby biszkoptowo-ttuszczowe (dane w g)

oblewa mm\@ moﬁnﬁm kakaowa .Ec kuwertura i kroi na ciastka r6znego ksztattu. Bl Surowee i pétprodukty ‘wwwa Babki Keksy Sekacze
moga by¢ réwniez z dodatkiem kakao. piaskowe | poznafiskie kolczaste
. ) . . Maka pszenna typ 650 30 ”

.mwnm._mawm. keksowa. Qmmﬂo gmeowﬁoio-@:mNONoim z m.omwmﬁoﬁ drobno | Maka Mgéwowwww Sw ) Ww 280 500
krajanych owocéw wylewa si¢ na blachy grubosci ok. 2 cm i wypieka ok. 50 1 Cukier 250 270 200 160
w temp. 180+190°C. Jaja 250 270 200 300

Po ochtodzeniu i wyréwnaniu powierzchni ciasto obustronnie smaruje argayna. 300 270 200

\ - ) Proszek do pieczenia 10 10 5
W@E.@E E.mmﬂ i obklada blatami stefankowymi, po czym oblewa polewa kakao Esencja cytrynowa 3 9 3
i kroi na ciastka. Cukier puder ° 40
. ) : Smietanka kremowa

Ciastka z owocami. Blat nasacza si¢ syropem, smaruje warstwa Kkr Kakao :Hum 100
grubosci ok. 5 mm, naklada owoce, ochladza i zalewa galaretka. Po zastygni Owoce z syropu 100
wyréb kraje sie na ciastka. Moga by¢ uzyte trzy blaty przelozone cienka war Bakalie (rodzynki, figi, migdaly, daktyle,
marmolady i kremu. orzechy) 300

Masto ’ 200

Skérka pomaranczowa 40

o Wanilia 2

CIASTKA KORPUSOWE Muszle. Otrzymuje si¢ je przez sklej Pomada 100
dwoch korpuséw za pomoca marmolady i

. . . . ... Razem 1253 1267 1288 1402

mu russel. Ciasto zawiera 44% maki pszennej, 14% cukru, 12% jaj i 30% thusz Straty 253 267 588 100

jest pozbawione chemicznych §rodkéw spulchniajacych. Sklejone korpusy m Wydajno§é 1000 1000 1000 1000

dodatkowo oblewad polewa kakaowa lub kuwertura.

Babeczki. Otrzymuje si¢ z ciasta kruchego i biszkoptowo-tluszczo
Karbowane foremki pokrywa si¢ ciastem kruchym, wyciska si¢ na nie marm
a nastepnie ciasto biszkoptowo-tluszczowe tak, aby zapehnity foremke.
mowane ciastka wypieka si¢ przez 15 min w temp. 200°C. Po ostudz
i wyjeciu z foremek wycina si¢ po§rodku — za pomoca okraglego wyc
— okragle otwory, napelnia kremem russel i pokrywa wycigtym kra
Powierzchnie posypuje si¢ cukrem pudrem.

Powierzchnig ciasta nalezy wyréwnaé recznie za pomoca urzadzenia wstrzaso-
wego. Reczne nacinanie wykonuje sie za pomoca specjalnego noza lub znacznika
umoczonego w rozpuszczonym tluszczu. Nacinanie ciasta zapewnia réwnomierne
pekanie jego powierzchni w czasie wypieku, unika si¢ przypadkowych peknieé
niekorzystnie wpltywajacych na wyglad wyrobéw.

Uformowane wyroby wypieka si¢ przez 50+70 min w temp. 170+200°C.
Wypieczone wyjmuje si¢ z form, ochtadza i posypuje cukrem pudrem lub oblewa
polewa kakaowa. Te ostatnie mozna dodatkowo posypa¢ rozdrobnionymi orzecha-
mi-lub migdatami. ,

Babki poznanskie. Mas¢ jajowo-cukrowa ogrzewa sie i napowietrza. Napo-
wietrza si¢ tez tluszcz i oddzielnie $mietanke kremowa (rys. IX-8). Ubita mase
Jajowo-cukrowa miesza si¢ z dobrze napowietrzonym tluszczem a nastepnie z bita

Keksiki. Ciasto biszkoptowo-tluszczowe z dodatkiem bakalii wyciska
specjalnych foremek wylozonych papierem i wypieka przez 15+20 min w
200+220°C. Po wypieku keksiki wyjmuje si¢ z foremek i nie zdejmuje p
ktéry zabezpiecza je przed szybkim wysychaniem.



$mietana. Otrzymana mase miesza si¢ z chemicznymi Srodkami spulchniajacymi, Keksy. Mozna produkowal z ciasta sporzadzonego ,na cieplo” lub ,na
substancjami smakowo-zapachowymi i odwaza 1/3 jej iloSci. Odwaza si¢ taky zimno” (rys. IX-9). Wyzsze] jako§éi sa wyroby z ciasta sporzadzonego ,,na
sama ilo§¢ maki pszennej i ziemniaczanej. Odwazona mase¢ i make miesza si cieplo”. Objetos¢ ich jest wigksza, sa bardziej pulchne, delikatne.

dodajac przesiane kakao. Pozostala mase¢ miesza si¢ osobno z reszta maki pszennej Przygotowana mase jajowo-cukrowo-tluszczowa taczy sie z maka i owocami,
i ziemniaczanej. W ten spos6b otrzymuje si¢ ciasto jasne i kakaowe. po czym poddaje mieszaniu. Gotowe ciasto naklada si¢ do form, nacina i wypieka
przez 50+60 min w temp. 170+190°C.
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ciastem Rys. IX-9. Schemat wytwarzania kekséw

kakaowym

Nacinanie

Chifodzenie

* : , ; Sekacze. Otrzymuje si¢ z ciasta biszkoptowo-tluszczowego z dodatkiem $mie-

n\w\m\n\%m@ﬁ\ _tanki kremowej, skérki pomaraficzowej oraz substancji zapachowych (tab. IX-11).

Gotowe ciasto zapieka si¢ na roznach umieszczonych w specjalnych kuchenkach,

E wykoficza polewa kakaowsa lub glazura, ozdabia marcepanem lub masa kar-
melowa.

Wyjmowarie ; Walek, na ktérym odbywa si¢ wypiek sekaczy, okreca sie papierem 1 ob-

7 form wiazuje sznurkiem. Pod roien podstawia si¢ zbiornik na §ciekajace w czasie

. polewania ciasto. Nagrzany walek, obracany w jednym kierunku, powoli polewa
E sie ciastem.

W miare zwieckszania objegtodci sgkacza walek obraca si¢ wolniej. Gotowe
Rys. IX-8. Schemat produkcji babek poznasskich , ciasto na sgkacze talerzowe ma luZna konsystencje, a na sekacze kolczaste nieco
gestsza. Konsystencje ciasta reguluje sie dolewka $mietanki kremowe;.
Wazna czynno$cia jest wypiek. Zbyt szybkie nakladanie warstw ciasta powo-
Do przygotowanych form (opisanych przy babkach piaskowych) naklad duje niedostateczne wypieczenie. Niedopieczony sekacz moze w czasie schtadza-
kolejno cze$é ciasta jasnego, cze$¢ kakaowego i pokrywa jasnym. Po wyrow _nia lub przechowywania rozpada¢ si¢ i nie zachowywal pozycji pionowej.
powierzchni i nacieciu wypieka si¢ przez 50+60 min, w temp. 180+200°C Ponadto niedopiekanie jest przyczyna cienkich warstw zakalca, ktére pogarszaja
Ochlodzone babki mozna posypa¢ cukrem pudrem. Recepture babek po wyglad i smak wyrobu. Wyréb sekaczy moze si¢ odbywac recznie lub maszynowo
w tabeli IX-11.  (patrz: maszyny ciastkarskie).




HERBATNIKI Krajanka zwykla. Produkuje si¢ ja z blatow Herbatniki karbowane. Ciasto sporzadza sie ,na zimno”
biszkoptowo-tluszczowych grubosci 5+8 mm: konsystencji, z duza zawartoScig tluszczu, bez moﬁm&ﬂz oron:o.
Wypieczone blaty skleja si¢ po trzy, przektadajac marmolada Iub warstwa kremu spulchniajacych (tab. IX-12). Gotowe ciasto wycisk
grubodci 3+5 mm. Do przektadania stosuje si¢ krem szwedzki o réznych smakach zdobnikiem na blachy wykladane papierem lub pos
i prazong marmolade, podgrzewang do temp. 50+70°C. Po zlozeniu kraje si¢ blaty ne maka. Na $rodek uformowan.
na herbatniki w ksztalcie prostokatéw o wymiarach 4x1 cm. wypieka w temp. 180+200°C.,
Krajanka keksowa. Blat keksowy grubosci ok. 25 mm wypieczony i schio-
dzony kraje si¢ na prostokaty o wymiarach 4 x 1 cm.
Baletki. Ciasto biszkoptowo-tluszczowe, sporzadzone ,,na zimno”, wyciska
sie, za pomoca gladkiego, okraglego zdobnika, na blachy wylozone papierem lub
posmarowane tluszczem i posypane maka. Wypieka si¢ je w temp. 190+200°C, z dwu faz: zaparzenia maki m:
a po schlodzeniu skleja po dwa ciastka za pomoca marmolady lub kremu i thiszczu oraz rozprowadzenia
szwedzkiego. Ciasto moze by¢ z dodatkiem kakao. H sy jajami (rys. IX-10). Ciasto
Herbatniki §laskie. Ciasto sporzadza si¢ podobnie jak na baletki. Formuje sig WYTWARZANIE CIASTA ‘ rzadzone tradycyjnie Amoﬂoémn.
z niego okragle herbatniki, uktada na blachach posmarowanych tluszczem i wypie- . wody i thuszezu w otw artym w
ka przez 12+15 min w temp. 190+200°C. Recepture na te herbatniki podano Zaparzene maki) lub w hermetycznych kottach ogrzewanych par:
w tabeli IX-12. receptury ciasta parzonego podano w tabeli IX-13.
Anatolki. Ciasto sporzadza si¢ ,,na zimno”, z dodatkiem jaj (z6itek), bez Wode, s6l 1 thuszcz ogrzewa sie do wrzenia, Po czym — przy ci
dodatku chemicznych §rodkéw spulchniajacych (tab. IX-12). Anatolki (moga byt — dodaje si¢ make i calosé gotuje ok. 6 min, aby bmmwmwmowmowaomm
okragte lub podluzne) formuje si¢ i wypieka jak herbatniki §laskie. ; AwamHNo:m masa nie przylepia si¢ do $cian kotla i do mieszadia). Ter
Kocie jezyczki. Ciasto sporzadza si¢ ,,na zimno”, o do§¢ luZnej konsystenc _ powmna wynosi¢ 80+85°C, a wilgotnosé 38+40%. veh
z dodatkiem bialek jaj i duzej ilo§ci thuszczu (smalcu lub thuszczu cukierniczego _ ubijarki mase schtadza sie do temp. 65+70°C i wtedy stopniowo d
Gotowe ciasto wyciska sie na blachy dobrze posmarowane tluszczem 1 wypie Nmm.Voéﬂm uzyskanie prawidlowe;, Jednolitej konsystencji ciasta Przy
w temp. ok. 200°C. Ze wzgledu na duza zawarto§¢ tluszczu (tab. IX-12) wyrob duzymi porcjami moga powsta¢ grudki, ktére trudno SNu:..omNmm
w czasie wypieku rozlewaja sig, tworzac plaskie krazki. w konsystencji jaj i gestej, zaparzonej masy utrudnia szybkie »o.w
1 @o.EONoEo W jednorodna mase. Ponadto ze wzgledu na to, ze ilodcia o
mozna regulowaé konsystencje ciasta, pozwala to na uzyskanie wiasci
Receptury na herbatniki biszkoptowo-thuszezowe (dane w g) ; OWN%ENEQ ciasto powinno by¢ jednorodne, gladkie, bez grudel
na duzy dodatek masy jajowej wilgotno$é ciasta wzrasta do 54%

a si¢ okragtyi
; : marowane thus;
€] gwiazdki wyciska sie mam

Przygotowanie ciasta parzone

Przy wolnych

5

Surowce wEmEo Anatolki . i :
Jezycz Tuszcz Woda  Sol Maka

- Jaja
Maka pszenna typ 650 540 " 500 450 : L h h pszenna
Cukier 350 250 350 , . |
Margaryna 200 330 _lf Gotowanie 1* :Qmm\mSQ:\MI_ _fs\w&\.\.ca,m J_

Jaja cate 60
Zottka 350

Zaparzanie maki
Biatka
Mileko -
Wodoroweglan amonu Schiadzanie masy

. .. femp. 70°C

Esencja waniliowa 1
Marmolada ,.
Thuszcz do smarowania ; E
Smalec . , .

Straty
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