CIASTA BEZOWE

Cecha charakterystyczna ciast bezowych jest biata barwa, krucha, tamliwa kon-
systencja i bardzo stodki smak. Przygotowuje sig je z dobrze napowietrzonych
bialek jaj ubitych z cukrem. Oprdcz tych podstawowych surowcow w skiad ciast
bezowych mogag wehodzié: odrobina maki oraz dodatki smakowe w postaci mie-
lonych orzechdw, migdatéw, biatlego maku i innych.



Biatka jaj muszg by¢ swieze, schlodzone i bez zanieczyszczen, a naczynia
| sprzet uzyte do produkcii — idealnie czyste, pozbawione jakichkolwiek $laddw
ttuszczu, ktory utrudnia napowietrzanie masy.

Ciasta bezowe mozna przygotowa¢ metodami ,na zimno” lub ,na cieplo”. Nie-
zaleznie od wybranej metody biatka wprowadza sie do kotta ubijarki o znacznie
wigkszej pojemnosci niz objetos¢ biakek. Jest to konieczne ze wzgledu na to, ze
piana biatkowa zwigksza swojg objetos¢ piecio- lub szedciokrotnie w stosunku
do surowca wyjsciowego.

W metodzie ,na zimno” biatka poczatkowo ubija sie na niskich obrotach rézgi,
ktdre po kilku minutach sie zwigksza. Dodawanie cukru matymi porcjami rozpo-
czyna sig od chwili, gdy piana zaczyna zwigksza¢ swojg objetos¢ (piana bieleje,
a nastgpnie sie spigtrza — patrz rys. 48, s. 111). log¢ dodawanego cukru nie po-
winna przekracza¢ 25% catej masy ciasta.

Czas ubijania zalezy od ilosci biatek i wynosi od okoto 15 do 20 minut. Gdy
objetos¢ piany jest 5-6 razy wigksza od poczatkowej, dodaje sig reszte cukru
i ubija do uzyskania jednolitej puszystej masy.

Masa bezowa nie jest trwala, dlatego natychmiast po zakoriczeniu ubijania
powinno sig za pomocg worka cukierniczego formowac z niej korpusy lub bla-
ty, wyciskajac ubitg piane na lekko natluszczone lub wylozone papierem blachy,
i od razu wypiekac.

Jesli przygotowujemy ciasto bezowe z dodatkiem maki, dosypujemy jg
pod koniec ubijania, delikatnie mieszamy w celu réwnomiermnego rozprowa-
dzenia, a nastgpnie formujemy wyroby i pieczemy. Ten rodzaj ciasta bezowe-
go sporzadza sie w przypadku produkcji ciastek zwanych sokotami. Skiadajg
sie one z dwadch ptaskich, tréjkatnych korpusdw przetozonych kremem i mar-
moladg. Korpusy te formuje sig, rozsmarowujac mase bezowg na specjalnych
szablonach utozonych na blachach wytozonych papierem. Po uformowaniu
szablony sie zdejmuje, a tréjkatne, ptaskie korpusy, o grubosci 5 do 8 mm
— wypieka.

Metodg ,na ciepto” ciasto bezowe mozna przygotowaé w dwojaki sposdb:
- ubijajgc biatka z cukrem z jednoczesnym ich podgrzewaniem,
- zaparzajgc piang biatkowg gorgcym syropem cukrowym.

Gdy ubija sig piane w ten sposdb, mozna na samym koricu dodac niewielkg
llos¢ soku z cytryny lub rozpuszczonego kwasu cytrynowego. Wplywa to korzyst-
nie na barwe piany, ktdra wskutek dziatania kwasu staje sie bielsza.

Kolejne etapy produkcji metodami ,na cieplo” przedstawiono w tabeli 15.



( \ *
biatka cukier : maka lub :
| inne dodatki :
I\ i
ubijanie
10-25%

* Te surowce dodaje sie
tylko wtedy, gdy uwzglednia
je receptura.

ubijanie —

ubijanie

Rys. 79. Produkcja ciasta bezowego metodq ,na zimno”

Tabela 15. Metody produkeji ciast bezowych na cieplo

Il sposob —zaparzanie gorgcym
syropem cukrowym

| sposob -z podgrzewaniem

— wilanie biatek do kotta i wymieszanie z cukrem — gotowanie syropu z cukru i wody, stanowigcej

— ubijanie z jednoczesnym podgrzewaniem do Y4 jego ilosci wagowej do temperatury 118—122°C
temperatury nie wyzszej niz 55-60°C — napowietrzanie biatek

— ewentualne dodanie niewielkiej ilosci rozpuszczonego — zaparzanie piany biatkowej syropem o temperaturze
kwasu cytrynowego lub soku z cytryny jak w punkcie 1, przy ciaglym napowietrzaniu

— formowanie korpuséw — ubijanie do catkowitego potaczenia syropu z piang

— formowanie korpusow



Korpusy lub blaty bezowe wypieka sie w znacznie nizszej temperaturze niz
pozostate ciasta — od 90 do 130°C. Powinny sie one podczas wypiekania wysu-
szy¢, dlatego do komory wypiekowej pieca nie wprowadza sie pary. Za wysoka
temperatura jest niekorzystna, poniewaz cukier zawarty w ciescie bezowym tatwo
sie wtedy karmelizuje, powoduje ciemnienie wyrobdw i ich gorzki smak.

woda cukier biatka
~ gotowanie do v
temperatury ~ ubijanie
118-122°C

Rys. 80. Produkcja ciasta bezowego metodq ,na cieplo” (z zaparzaniem)

Tabela 16. Wady ciast bezowych i przyczyny ich powstawania

rozlewanie sig, przyleganie do blach, deformacja — Zle napowietrzona piana biatkowa
— zanieczyszczenie biatek tluszczem

— brazowa barwa, opadanie korpuséw — za wysoka temperatura wypieku
po wyjeciu z pieca
— gorzkawy smak

Ciasta bezowe mozna sporzgdzac rowniez z gotowych mieszanek (koncen-
tratdw), stosujac sie do zalecen producenta. Zazwyczaj surowe masy otrzymane
z gotowych mieszanek dobrze tgczg sie z nosnikami smakowymi i barwnikami
SpPOZYyWCZymi,



Przyktadowa receptura na ciasto bezowe [10]

B. Opis procesu technologicznego

A. Surowce

cukier krysztat
biatka jaj

razem
straty
wydajnos¢

880 g
400¢

1280 ¢
280 ¢
1000 g

DO WwN

7 |

. Przygotowac i nattugci¢ blachy lub wytozy¢ papierem.

. Nagrzac piec do temperatury ok. 100°C.

. Biatka schtodzic, wiac do kotta ubijarki.

. Napowietrza¢ 2—3 minuty na wolnych obrotach.

. Zwigkszy¢ obroty i doda¢ porcjami od 200 do 500 g cukru,
. Gdy piana zwigkszy objetos¢ 5-, 6-krotnie, dodac

reszte cukru i ubija¢ do uzyskania ISnigcej masy.
Masg uformowac workiem cukierniczym na blachach.

. Suszy¢ w temperaturze 100-130°C.

Przyktadowa receptura na ciasto bezowe na bazie gotowej mieszanki
[za www.komplet.pl]

A. Surowce

mieszanka Komplet ,Beza"

woda
cukier

razem

300¢
1000 g
2000 ¢

3300 ¢

B. Opis procesu technologicznego
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. Przygotowag i nattuscic blachy.

. Migszanke ,Beza" potaczy¢ z woda i ubic na szybkich obrotach.
. Stopniowo dosypywac cukier.

. Wszystkie sktadniki ubic¢ na piane.

. Uformowac korpusy.

. Odstawic¢ na 30 minut.

Po lezakowaniu wysuszy¢ w piecu w temperaturze 90-100°C.



