Technika sporzadzania ciast
parzonych

Klasa II1 TZiUG




* do garnka wla¢ wode¢ w 1loSci przewidziane;
receptury

* rozpuszczanie w wodzie soli
* dodawanie tluszczu

* doprowadzenie mieszaniny do wrzenia

* dodanie maki

* gotowanie catosci przez 3-6 min stale mieszajac,
aby zapobiec przypaleniu
* ochladzanie zaparzonej maki do temperatury

ok.700C

* stopniowe dodawanie jaj podczas ciaglego
mieszania

* mieszanie przy wolnych obrotach mieszadta az
do uzyskania jednorodnej masy



Schemat
technologiczny

ciasta
parzonego

Woda 3561 Thaszez IMgka pszenna Jaja
Ogrzewanie Przesiewanie Wibijande

do zagotowania

L

Zaparzanie maki

v

Ochtadzanie ciasta
do temp. 65-70°C

v ¥

Iieszanie do uzyskania odpowiednie
konsysteticy




* Konsystencja ciasta parzonego uzalezniona
jest jakosct uzyte) maki.

* W procesie zaparzania maka wigze duzg 1los¢
wody co przyczynia si¢ do gestnienia ciasta.

* Konsystencij¢ clast regulowac mozna
dodatkiem mniejszej lub wickszej 1losci jaj.

* C(iasto parzone otrzymane z dobrze zaparzone]
maki nie powinno przylepiac si¢ do Scianek
misy.



* Czynnikiem spulchniajacym ciasta
parzonego jest para wodna, ktora wytwarza si¢
podczas wypieku.

. * Ze wzgledu na duza gesto$¢ ciasta parzonego

para wodna nie znajduje szybkiego wyjScia za

zewnetrz, co powoduje wzrost objetosci ciasta 1

powstaniu wewnatrz wolnych przestrzent.




* Wyroby z ciasta parzonego formuje si¢ za
pomoca wyciskania z woreczka korpusow lub
sporzadzanie blatow poprzez nakladanie
warstwy z ciasta na blachy.

* Pamietac nalezy, aby blachy przeznaczone do
wypieku clasta parzonego pokryte byly
odpowiednia warstwa ttuszczu, co zapobiega
przyklejaniu sie produktow.



Najczesciej spotykane
wyroby z ciasta parzonego

* ptysie
* cklery

* karpatki




ZADANIE

Zapoznaj si¢ z informacjami zawartymi na
wczesniejszych slajdach

Wykonaj z dostepnych Ci skfadnikow
dowolne ciasto parzone

Z1ro6b zdjecie, podaj recepture, opisz sposob
wykonania i przeslij do swojego nauczyciela
zarebaala2@gmail.com

Czekaj na oceng i komentarz nauczyciela ©



UWAGA!

Nie wychodz na zakupy!ll

Ciasto sporzadz z produktow, ktére
aktualnie posiadasz.

Jesli napotkasz problemy, napisz do
swojego nauczyciela. Na pewno wspolnie
ustalicie zmiane formy zadania.

Powodzenia




