III. TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

12.8. Skladniki ciast francuskich
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' wptywa na strukture produktu, umozliwia
przemieszczanie sig pary podczas wypieku,
powodujac wzrost objetosci ciasta;
najlepsza o duzej zawartosci glutenu
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sz lub  * sprzyja powstawaniu kolejnych warstw ciasta _
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. wypieku 5

* ilo$¢ zalezy od typu i jakosci maki 125 _ -
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‘ * wptywa na smak i konsystencje ciasta 2 -

' wptywa na wzmocnienie glutenu oraz 5
uzyskanie odpowiedniej elastycznosci |

== 10% i konsystencji ciasta podczas watkowania; '

powoduje réwniez zwiekszenie wielkosci "

i wysokosci wyrobéw

o sklejajg skfadniki ciasta | 50

m ¥ ==odzie francuskiej ciasto maslane ukiada sie centralnie na rozwatkowany grunt
w koperte. W metodzie angielskiej ciasto podstawowe i maslane watkuje si¢ na
4= ciasto maslane uklada na 2/3 powierzchni ciasta podstawowego i sktada jak list
s nieta ksigzke.
L= podstawowe powinno dokladnie ze wszystkich stron zakrywac¢ ciasto maslane.
~ listkéw w cie$cie wptywa wielokrotnos¢ watkowania i sktadania. Liczba lami-
= nie powinna by¢ jednak zbyt duza, poniewaz moze dojé¢ do naruszenia struk-
“=== (rwanie). Najczesciej stosuje sie laminowanie 4-6-krotne, przy czym 6-krotne
wvkona¢ tylko wtedy, gdy proporcja maki do thuszczu w ciedcie wynosi 1:1. Kazde
s w=tkowanie wykonuje sie po obréceniu ciasta wzgledem poprzedniego kierunku
==:2 0 90°, zawsze w te sama strone.
=5 chlodzenia nastepuje stezenie thuszczu rozmigkczonego watkowaniem, co za-
‘=20 wyciekaniu podczas kolejnego watkowania. Zachodzi takze pgcznienie glute-
= =sycznienie ciasta. Chtodzone ciasto nalezy przykry¢ folig (lub wilgotna Scierecz-
» ==pobiec obsychaniu jego powierzchni.
s =dy formowania ciast francuskich pokazano na ryc. 12.7, s. 275.
‘wacledu na warstwowa strukture ciasta francuskiego nalezy przycinac je tak, aby
wensawaly odpadki, ktérych sie nie zagniata (by nie zniszczy¢ listkowania), ale
& =<en na drugim. Z tego powodu z ciasta francuskiego wycina sie pasy, prostokaty,
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4. Ciasta piernikowe

“=s22 piernikowe charakteryzujg sie jasnobrazowa barws, miodowym smakiem i korzen- | |

= zapachem. Podstawowymi skladnikami ciasta piernikowego s3: miéd naturalny lub

sczny, cukier, maka pszenna, maka Zytnia, jaja, przyprawy korzenne (cynamon — 60%,

=2ziki, ziele angielskie, pieprz czarny, kardamon, imbir, gatka muszkatotowa) oraz nie-

ez ilos¢ thuszezu i srodkéw spulchniajacych (amoniaku, sody). Najlepsze efekty uzy-

i< sig przy zastosowaniu miodu naturalnego oraz przypraw samodzielnie uttuczonych

b mozdzierzu.

- Tharakterystyczny dla piernikéw jest dodatek maki zytniej. Duze ucierane pierniki po-
= zawiera¢ przynajmniej 30% maki zytniej. Reszte stanowi maka pszenna. Do ma-

= piernikéw (katarzynek, serc itp.) dodaje sie tylko make pszenna, aby byly twardsze

%= =maly sie. Ciasta piernikowe sporzadza sie:

zimno,

ez zaparzanie,

- =chniky ciast kruchych (drobne wyroby),

“=chnika ciast biszkoptowo-thuszczowych (pierniki formowane).

#5znice w metodach produkdji ciast piernikowych przedstawiono w tabeli 12.14.

“= 12.14. Produkcja ciast piernikowych |

Metoda

: : -~ przez zaparzanie |
B e e |

rozpuszczenie i zagotowanie z przyprawami
korzennymi

|

| gotowanie do okreslonej
gestosci (préba nitki)

do temp. 20°C s

® napowietrzanie ttuszczu | © siekanie maki zaparzanie: dodatek maki | |
(ucieranie) z ttuszczem do goracego syropu ||
® ucieranie ttuszczu ® zarabianie nozem z jednoczesnym 1
z 26ttkami i syropem z pozostatymi mieszaniem N
® ucieranie z przesiang sktadnikami ;
maka ® zagniatanie |

® ubicie piany z biatek

° delikatne wymieszanie
utartej masy z piang
z biatek

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

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

do uzyskania jednolitej

| konsystencji, ok. 40 min




=toda sporzgdzania ciasta biszkoptowego na zimno
=2os6b
“Wybijanie jaj, oddzielanie z6ttek od bialek.
_cleranie z6ttek z cukrem do biatoéci.
* _bijanie piany z bialek.

Zodawanie naprzemiennie przesianej maki i piany z bialek do utartych zétek, delikat-
2= mieszanie.
““zelozenie ciasta do uprzednio Przygotowanej formy (wysmarowanej thuszczem i ob-
=Danej butky tartg lub maka)
Wipiek.

o’b
‘¥ ijanie jaj, oddzielanie z6ttek od bialek.
- “Hanie piany z biatek.
-~ Twalenie piany cukrem.
“zmieszanie z6tek.
“zwanie Z6ttek do piany, delikatne wymieszanie,
“oniowe dodawanie przesianej maki i delikatne wymieszanie.
“==lozenie do przygotowanej formy.

K ':;61(.

s0b

Bianic jaj.

manie catych jaj.
sniowe dodawanie cukru i dalsze ubijanie, az do uzyskania przez mase barwy ja-
“==mowej, rozpuszczenia cukru, zwiekszenia objetosci 2,5-3 razy (czas 30-40 min).
=wanie przesianej maki (w 2-3 porcjach) i substancji smakowo-zapachowych,
‘= mieszanie.
Zenie do przygotowanych form.

Sl

® sporzadzania ciasta biszkoptowego na ciepto (ubijanie na parze)

S=stowanie naczynia z wrzacg woda.

Wiiznie do miski jaj i ubijanie przez
“= z dodatkiem cukru.

fewenie miski do naczynia z wrza-

== tak aby byla ogrzewana para.

== masy tak dtugo, az bedzie ge-

s==gnie temp. 37-42°C.

== miski z masg z pary, schlodze-

= ubijanie.

== maki do zimnej masy z jedno-

v delikatnym mieszaniem.

gse=mie ciasta do formy. Ryc. 12.10. Formowanie rolady

=iasto nie moze by¢ przetrzymywane przed upieczeniem. Pod naporem goér-

= W dolnych warstwach pekaja wtedy cienkie blonki ubitego bialka i ciasto po
- iie jest dostatecznie pulchne.




. gatym bukiecie smakowo-zapachowym.

b) m
maka cukier jaja substancje

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

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

| l/&j

| fermentacja Il fermentacja

jednofazowa dwufazowa

rozczyn
mleko drosds pozostate
wrzace 'Olz 2 sktadniki
\ —_——
30°C

Z=parzanie

| fermentacja Il fermentacja

-~ 1. Fermentacja ciasta rézn

ymi metodami: a) jednofazows, b) dwufazows,
= niem

¢) dwufazows

=rzenie czesci maki powoduje lepsze uwodnienie Ciasta oraz silniejsze wigzanie
B orzez skrobie. W konsekwencji Wplywa na lepsze zachowanie wilgoci w ciescie. Po
3 wyrobieniu ciasto pozostawia sie do fermentacji (Wyrosniecia). Czas fermenta-

v od wielu czynnikéw, Fermentacje Przyspiesza wieksza zawartog¢ drozdzy i luz-

<onsystencja ciasta, a wydtuza zbyt duza zawartog¢ thuszezu, jaj i cukru, W czasie

» zwlaszcza gdy do jego wyrobu
==bijanie ciasta pozwala na czesciowe usuniecie CO
=ozliwia réwnomierne rozprowadzenie pozostaleg
*+ nadajacych wyrobom gotowym wyréwnana poro
“che oraz nie lepi sie do dfoni w czasie formowanj
-~ wysokosci i pozostawia do wyrosniecia. Ciasto

, Powstatego w czasie fermenta-
0 CO, w postaci drobnych peche-
watos$¢ miekiszu. Dojrzale ciasto
a. Formy do wypieku napehia sie
powinno rosna¢ pod przykryciem

—
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122 Ciasta obgotowywane

#= obgotowane (tab. 12.29) to ciasta kruche lub drozdzowe, ktére przed wypiekiem
“== sie krétkiemu obgotowaniu. Zabieg ten znacznie zwieksza objetos¢ gotowych wy-
~ jezeli woda przeznaczona do obgotowywania zawiera cukier to gotowe wyroby po
w==niu beda miaty bardziej zlocista barwe.

-~ 29. Asortyment wyrobéw z ciasta obgotowanego

et Charakterystyka

sporzadzone z ciasta drozdzowego z dodatkiem proszku do pieczenia, sody,
- uformowane przez zwinigcie watka ciasta w ,6semke”

J ‘ sporzadzone z ciasta kruchego, zbijanego, uformowane przez potaczenie

- dwéch wateczkéw w ksztatt kota (zwykte mate, duze) lub w warkocz

i potgczenie koficéw warkocza, z ciasta drozdzowego, posmarowane masa
_jajowa lub nie oraz posypane sezamem, makiem, gruba sola (krakowskie)

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

% Ciasta bezowe

* —arakterystyczne ciasta bezowego:
= Sarwa,

2= famliwa konsystencja,

> stodki smak,

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

- Skladniki ciasta bezowego

Skfadniki Charakterystyka :

- dobrze napowietrzone, ubite z cukrem, konsystencja
»Soft peaks” (czytaj: soft piks — miekkie szczyty)

bvechy, migdaty, biaty mak | dodatki smakowe

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

przeciwdziata rozpadaniu sig bezy, nadaje zwiezto$¢

¥ sporzadzania ciasta bezowego:

=0 — ubijanie piany poczgtkowo na matych obrotach, nastepnie zwiekszenie
s cukier dodawany porcjami w momencie zwigkszania objetosci (piana bieleje
“=2= sig); ilos¢ dodawanego cukru nie powinna przekraczaé 25% catej masy; jezeli
# Sezowe jest z maka, to dodaje sie ja pod koniec ubijania.

“==> — ubijanie piany z cukrem z jednoczesnym podgrzewaniem lub zaparzanie
= Siatka goracym syropem cukrowym.




