SERNIKI

Cwiczenie
Przypomnij zasady i sposéb produkcji mas serowych.

Wykonanie

Przypomnij, jakie surowce mogg wchodzi¢ w sklad mas serowych.
Omow kolejne etapy produkcji masy serowe,.

3. Narysuj schemat technologiczny produkcji masy serowej.

N —

Serniki sg wyrobami, ktérych gtdwnym sktadnikiem jest masa serowa. Do ich
produkcji wykorzystuje sie masy serowe przeznaczone do wypieku, wytwarza-
ne ,na zimno” (z dodatkiem srodkdw zelujgcych) oraz masy na bazie gotowych
pOtprodukiow. '

Oprécz mas serowych do sporzadzania semikdw stosuje sie blaty z ciasta
kruchego i biszkoptowo-ttuszczowego, glazury, polewe kakaows i czekoladowa,
galaretki, kajmak, owoce z syropu lub swieze.

Sernik krakowski sporzadza sie z ciasta kruchego Iub krucho-drozdzowego
i masy serowej. Wytwarza sie go nastepujgco:
—  ciasto rozwatkowuje sie na blaty grubosci 2-3 mm,
- Dblaty podpieka sie w temperaturze 200—220°C na jasnoztoty kolor,
— nakiada sie mase serowg grubosci okoto 3 cm,
- nawierzchu uklada sie skosng kratke z paskdw ciasta,
—  powierzchnie smaruje sie masa jajowa,
— calos¢ wypieka sie w temperaturze 180°C okoto 20 minut,
— PO wypieczeniu sermik pokrywa sie warstwag glazury.

Sernik wiederski produkuje sie z pulchnej i delikatnej masy serowej z du-
zg zawartoscig zottek, piany bialowej i bakalii. Mase serowg mozna wypiekac na
blacie z ciasta kruchego,@iszkoptovvo—ﬂuszczovvego jasnego lub kakaowego albo
bez ciasta.

Po wypieku sermiki wiedenskie wykaricza sig, posypujac je cukrem pu-
drem, oblewajgc lukrem, polewa kakaowa, czekoladowa, kajmakiem Iub gala-
retka z owocami.



Przyktadowe normatywy surowcowe na serniki 1]

ciasto kruche 200 180
ser twarogowy 550 200
cukier puder 130 120
maka pszenna 25 =
masto \ 90 50
jaja 40 510
76ttka 40 =
gsencja pomarariczowa 3 3
esencja waniliowa ) 2
rodzynki - 70
glazura 70 140
marmolada - 80
razem 1150 1355
wydajnose ok. 1000 1000
Cwiczenie

Sporzadz sernik wiedenski.

Do wykonania ¢wiczenia bedg potrzebne surowce | sprzet wymienione
ponize.

Surowce w ilogciach wediug podanej nizej receptury: ser twarogowy ttusty,
cukier, maslo, jaja, maka ziemniaczana, kasza manna, proszek do pieczenia, skor-
ka pomarariczowa kandyzowana, rodzynki, esencja pomaranczowa lub cytryno-
wa, tluszcz i butka tarta do formy.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania Surowcow, naswietlacz do dezynfekcii
jaj, sito do maki, sitko, miski, maszynka do mielenia sera, mikser, rant.

\Wykonanie

1. Odwaz surowce.

2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekui jaja, oddziel zottka
od biatek).

3. Sporzagdz sernik wedtug nastepujgcej receptury:



ser twarogowy ttusty 6009
cukier 200 g
jaja 4 szt. (200 g)
masto 130 ¢
maka ziemniaczana 609
kasza manna 60 g
proszek do pieczenia 15¢
skdrka pomarariczowa

kandyzowana 409
rodzynki 3049
esencja pomaranczowa

lub cytrynowa 1g
ttuszcz do formy 20¢g
butka tarta 109
razem ok. 1366 g

Cwiczenie

Sporzadz sernik kajmakowy.

1. Zmiel ser twarogowy, rodzynki namocz i odsacz.

2. Skorke pomarariczowa i rodzynki obtocz w mace.
3.
4
%)

Rozgrzej piec do temperatury 190°C.

. Czgs¢ cukru utrzyj z mastem, a reszte — z z6ttkami.
. Potacz obie masy z serem twarogowym,

esencja i doktadnie utrzyj.

. Wymieszaj z maka ziemniaczana, proszkiem do

pieczenia, piang z biatek, rodzynkami i skorka.
Wyt6z do rantu wysmarowanego ttuszczem
i wysypanego butka tarta.

. Piecz przez 40-50 minut.
. Po upieczeniu i ostudzeniu posyp cukrem pudrem.

Do wykonania ¢wiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione

ponizej.

Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: ser twarogowy tu-
sty, cukier, masto, margaryna, jaja, maka ziemniaczana, maka pszenna, mig-
daty, orzechy, pistacje, kajmak, Smietanka 33%, zelatyna, tluszcz i bulka tarta

do formy.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcéw, naswietlacz do dezynfek-
cji jaj, sito do maki, sitko, miski, maszynka do mielenia sera, mikser, rant o $red-

nicy 18 cm.
Wykonanie
1. Odwaz surowce.

2. Przygotuj surowce na clasto (orzesiej make, zdezynfekuj jaja, oddziel zdttka

od biatek).

3. Sporzadz sernik wedtug nastepujgcej receptury:



ser twarogowy ttusty 350 ¢
cukier 80¢g
jaja 2 szt. (100 g)
masto 509
maka ziemniaczana 109
maka pszenna 109
cukier waniliowy 10g

migdaty 20g
orzechy wioskie 209
pistacje 109
kajmak gotowy 100 ¢
$mietanka 30% 25¢
zelatyna 249
blat biszkoptowo-ttuszczowy 1 szt
o $rednicy 18 cm 300-350¢
razem ok.

na rant o srednicy 18 cm 1087-1137 g

B. Opis procesu technologicznego

1. Zmiel ser twarogowy.

2. Rozgrzej piec do temperatury 190°C.
3.

4. Potacz obie masy z serem twarogowym

Czes¢ cukru-utrzyj z mastem, a reszte — z zottkami.

i cukrem waniliowym, doktadnie utrzyj.

Wymieszaj z maka ziemniaczang

i pszenna oraz z piang z biatek.

Wytdz do rantu wysmarowanego ttuszczem i wysypanego
butka tarta na blat biszkoptowo-ttuszczowy.

Piecz przez 60—70 minut.

. Zelatyne zalej odrobing wody do napgcznienia.

W tym czasie mocno zagrzej $mietanke.
Pofacz z kajmakiem, orzechami i migdatami i zagotuj.

. Rozpu$¢ w polewie zelatyne.

Po upieczeniu okroj brzegi sernika.
Posmaruj polewa kajmakowa.

Serniki sporzgdzane na zimno to wyroby, w ktdrych masy serowej sie nie
wypieka. Jej struktura zostaje utrwalona dzieki zastosowaniu Srodkdw zelujgeych.
Najczesciej do ich produkgji uzywa sie agaru lub zelatyny.

Serniki z dodatkiem agaru sporzadza sie nastepujgco:

- ser miazdzy sie na trojwalcowce,

- masto uciera sie z cukrem pudrem | zmiazdzonym serem,

—  nastepnie mase miesza sie z piang biatkowa zaparzong syropem cukrowym,

—  stopniowo dodaje sie plynng galaretke agarows,

—  zaraz po potgczeniu mase serowg wyklada sie na blat biszkoptowo-tuszczo-

wy lub biszkoptowy,
— chiodzi sie jg do zestalenia,

- na wierzch wylewa sie galaretke agarowg 0 smaku owocowym,
—  po zastygnieciu galaretki semik kroi sie na kwadratowe Iub prostokatne ciastka.

Do masy serowej mozna dodac przetwory owocowe (mrozonki lub przeciery).
Przybiera ona wtedy barwe zalezng od gatunku owocdow. Pod gomg warstwg ga-
laretki mozna utozy¢ owoce z syropu: brzoskwinie, morele, mandarynki lub inne.



Rys. 89. Produkcja sernikéw agarowych

Serniki zelatynowe sporzadza sie nastepujgco:

— zZmiazdzony ser uciera sie z mastem, cukrem i z&ttkami,

- Zelatyne moczy sie do napecznienia i rozpuszcza w wodzie,

— Dbiatka ubija sie na piane, ktdrg mozna zaparzy¢ syropem cukrowym,

— wszystkie sktadniki miesza sie i wylewa do formy wytozonej blatem biszkop-
towo-tluszczowym,

— calos¢ chlodzi sie w celu zestalenia.



Przykladowe normatywy surowcowe na masy serowe na zimno [1]

Surowce

masa serowa

ser twarogowy

cukier puder

masto

jaja

esencja pomaranczowa

blaty biszkoptowo-ttuszczowe

krem bezowy

galaretka agarowa do masy serowej
galaretka do wykoriczenia
galaretka zelatynowa do masy serowej
owoce

razem
wydajnos¢ ok.

Cwiczenie

Sporzadz sernik na zimno.

Do wykonania ¢wiczenia beda potrzebne surowce i sprzet wymienione

ponizej.

Surowce w flodciach wediug podanej nizej receptury: ser twarogowy tusty,
cukier, cukier puder, jaja, maka pszenna, pokruszona czekolada, zelatyna, pulpa

malinowa, pomarancza.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do dezynfekci
jal, sito do maki, sitko, miski, maszynka do mielenia sera, mikser, rant o srednicy
32 cm, papier do pieczenia.

Wykonanie
Odwaz surowce.

-

2. Przygotuj surowce na ciasto biszkoptowe (przesiej make, zdezynfekuj jaja,
oddziel zéttka od biatek).

Przygotuj surowce na mase serowa (zmiel ser, wycisnij Sok z pomaranczy).
Maliny pozostaw do rozmrozenia.

>

Agarowa

1165
1000

5. Sporzadz sermik wediug nastepujgcej receptury.

300
80
40

100

4

180

200
260

1164
1000

Zelatynowa



A. Surowce
masa serowa
ser twarogowy ttusty 800 g
cukier puder 100 g
czekolada 80¢
sok z jednej pomaranczy 5049
zelatyna 29

jaja 6 szt. (300 g)
cukier 200¢
maka pszenna 200 g
starta skdrka z pomaranczy 2 tyzeczki

zelka malinowa

maliny mrozone 250 ¢
cukier puder 509
zelatyna 169
razem ok.

na rant o Srednicy

ok. 32 cm 204359

CIASTA MAKOWE

B. Opis procesu technologicznego

OB W~

. Rozgrzej piec do temperatury 180°C.

. Rant wytéz papierem do pieczenia.

. Sporzadz biszkopt metoda ,na zimno”.

. Upiecz, ostudz i przekroj na 2 blaty.

. Przygotuj zelke malinowa: maliny przetrzyj przez

sito, namocz i rozpu$c¢ zelatyng w jak najmniejszej
i]os’ci wody, wymieszaj z cukrem i malinami.

. Zelatyng do masy serowej namocz w Soku z pomararczy.

Ser utrzyj z cukrem na gtadkg mase.

. Czekoladg pokrusz. E
. Masg serowg potacz z zelatyna, sokiem i czekolada.

Blat biszkoptowy pokryj warstwa zelki.

. Odstaw do zestalenia.

. Posmaruj cienka warstwa masy serowej.
. Przykryj drugim blatem ciasta.

. Wyt6z reszte masy serowej.

. Odstaw do zestalenia.

Ciasta makowe wytwarza sig z blatéw kruchych i masy makowej. Sporzgdza sie

je nastepujgco:

jasnoztoty kolor,

ciasto kruche rozwatkowuije sie na blat o grubosci okoto 0,5 cm,
przenosi sig je na blachy, naktuwa i podpieka w temperaturze 200°C na

- podpieczone blaty smaruje sie cienkg warstwa marmolady lub powidel,
- nakiada sie mase makowg grubosci 2-3 cm,
— wypieka sie je w temperaturze 200°C mnigj wiecej przez 30 minut.

Przed wypiekiem na powierzchni mozna utozy¢ skosng kratke z surowego
kruchego ciasta. Po wypieku powierzchnie smaruje sie warstwg pomady, glazu-
ry lub polewy kakaowej, a po zastygnieciu kroi na ciastka.



Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1
2.
3.

O

Jakie rodzaje mas serowych wykorzystuje sie do wyrobu sernikow?
Omdw kolejne etapy produkcji sernikdw krakowskich.

Czym sie charakteryzuje masa serowa przeznaczona do wyrobu serni-
kow wiedenskich?

Omdw kolejne etapy produkgcji sernikdw agarowych.

Omodw kolejne etapy produkcii sernikow zelatynowych.

Omodw kolejne etapy produkcii ciastek makowych.

WYROBY Z MAS ORZECHOWYCH,
MIGDALOWYCH | KOKOSOWYCH

Grupe te stanowig ciastka i herbatniki. Z mas orzechowych i migdatowych raczej
nie produkuje sie wyrobdw wiekszych, poniewaz masy te po wypieczeniu trudno
sie krojg. Asortyment wyrobdw orzechowych i migdatowych jest szeroki. Ponizej
przedstawiono przykladowe wyroby.

Rogaliki pinolowe to wyroby z masy orzechowej, ktore sporzgdza sig

nastepujgco:

orzechy suszy sie i czysci,

potowe nalezy posiekac,

pozostate orzechy miesza sie z cukrem i biatkami,
dwukrotnie miazdzy sie je na trdjwalcowce,

mase orzechowg miesza sie z maka,

mase dzieli sie na kesy i formuje rogaliki,

obtacza sie je w posiekanych orzechach,
wypieka w temperaturze 200-220°C.

Masa orzechowa powinna by¢ zwarta, aby rogaliki w czasie wypieku sie nie

rozptywaty.



suszenie przesiewanie

Rys. 90. Produkcja rogalikow pinolowych

Ciastka krakowskie (krakowiaki) sporzgdza sie z grubszej masy orzecho-
wej poddanej specjalnej obrobce. Orzechdw do masy sie nie miazdzy, tylko roz-
drabnia sie je tak, aby byty wyczuwalne w gotowym produkcie. Wyroby te wy-
twarza sie nastepujgco:

— rozdrobnione orzechy miesza sie z cukrem i biatkiem,

— ogrzewa sie je, intensywnie mieszajgc, do temperatury 106-108°C,

— mase po lekkim przestudzeniu miesza sie z maka i dodatkami smakowo-za-
pachowymi,



— mase wylewa sie na kruche blaty posmarowane marmolads,

—  rozsmarowuije sie na grubosc¢ okoto 1,5 cm,

—  calod¢ suszy sie przez kika godzin (najlepiej w temperaturze powyzej 30°C),
—  obsuszone blaty kroi sie na prostokatne ciastka,

- wypieka w piecu o temperaturze 180°C.

Blaty na krakowiaki obsusza sig w celu uzyskania gtadkiej, btyszczgcej skor-
ki na ich powierzchni.

W podobny sposdb mozna wytwarzac ciastka kokosowe. Masy kokosowe)
nie gotuje sie tak jak orzechowej, tylko na zZimno tgczy maczke kokosowg z biat-
kami i cukrem. Krdcej trwa réwniez proces obsuszania.

Babeczki orzechowe i kokosowe s3 ciastkami wypiekanymi w matych fo-
remkach karbowanych, ktdre wylepia sie ciastem kruchym. Do srodka szprycuje
sie marmolade, po czym pokrywa masg orzechowg lub kokosowg o luznej kon-
systencji. Przed wypiekiem powierzchnig zwilza sie wodg. Ciastka wypieka sie
w temperaturze 180°C.

Przyktadowe normatywy surowcowe na ciastka orzechowe [10]

Rogahkl Babeczki Babeczki

llosé w g
cukier 460 500 400 -
masa kokosowa = - = 640
orzechy 600 340 160 -
biatka 110 170 120 =
maka pszenna typ 650 100 40 210 -
tluszcz do smarowania blach 20 - - -
ciasto kruche - 220 400 740
marmolada - 120 140 160
esencja migdatowa = 1 8 -
razem 1290 1391 1433 1540
wydajno$¢ ok. 1000 1000 1000 1000

Z mas orzechowych, migdalowych i kokosowych mozna produkowac row-
niez rézne herbatniki. Do mas orzechowych i migdatowych dodaje sie make lub
nie, w zaleznodci od receptury. Herbatniki formuje sie, wyciskajgc masg na pa-
pier lub blachy wysmarowane ttuszczem. Nalezy pamigta¢ o zachowaniu odste-
pdw miedzy nimi.

Po uformowaniu herbatniki czesto sie obsusza. Wypieka sie je w tempera-
turze 180°C.



Przyktadowe normatywy surowcowe na herbatniki migdatowe [1]

Surowce

migdaty 430 340
cukier 650 680
biatka 200 240
migdaty do wykariczania 50 40
masto 90 50
skorka pomaranczowa 40 25
ttuszcz do blach 20 20
razem 1480 1395
wydajno$c ok. 1000 1000
Cwiczenie

Sporzadz herbatniki orzechowe.

Do wykonania ¢wiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione ponize.

Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: orzechy wioskie, cukier,
skorka pomaranczowa, bialka, masto, maka pszenna, cukier waniliowy, tluszcz
do blach, marmolada.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcdw, sito do maki, sitko, miski,
mikser, Noz, deska.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce (orzechy podsusz w piecu).

3. Sporzadz herbatniki wedtug nastepujgcej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

orzechy 2009 1. Orzechy i skorke pomararczowa drobno posiekaj.
cukier 200 g 2. Masto utrzyj z czg$cig cukru.
skdrka pomarariczowa 120 ¢ 3. Dodaj orzechy, skorke i cukier waniliowy.
biatka 4 sz7t. (110 g) 4. Rozgrzej piec do temperatury 200°C.
masto 409 5. Ubij biatka z resztg cukru.
maka pszenna 509 6. Potacz mase orzechowa z piang z biatek.
cukier waniliowy 109 7. Pod koniec wymieszaj z maka.
thuszez do blach 209 8. Wyciskaj z worka cukierniczego okragte mate kropki.
marmolada 350 ¢ 9. Piecz przez 4-5 minut.
10. Po upieczeniu i ostudzeniu sklej ciastka po dwa

razem okK. 1100 g marmolada ptaskimi stronami do wewnatrz.



CIASTKA OKRUCHOWE

Ciastka okruchowe sg wytwarzane z okruchéw i okrawkdw powstajgcych pod-
czas produkcji ciastek i tortow. Mase okruchowa sporzadza sie, dokiadnie mie-
szajgc okruchy i okrawki.

Formuije sie jg w zaleznosci od rodzaju produkowanych ciastek. Po uformo-
waniu wyrobow sie nie wypieka.

Bajaderki to ciastka wytwarzane z blatu kruchego posmarowanego mar-
moladg i pokrytego mniej wiecej 2 cm warstwg masy okruchowej. Powierzchnie
masy wygtadza sie i oblewa polewg kakaowa lub czekoladowa. Do masy na ba-
jaderki mozna doda¢ namoczone i odsgczone rodzynki.

Kartofelki sporzgdza sie z masy okruchowej uformowanej w kulki. Kulki obta-
cza sie w okruchach biszkoptowych albo oblewa polewg kakaowa lub kuwertura.

Myszki i jezyki wytwarza sie z masy okruchowej uformowanej w podiuzne
ksztalty. Oblewa polewa kakaowa i dekoruje kremem lub biatg czekolada i mig-
datami. Myszkom formuje sie uszka z potowek migdatdw, a jezykom — kolce ze
stupkow migdatowych.

Rys. 91. Myszki okruchowe

Cwiczenie
Sporzadz kulki okruchowe.

Do wykonania ¢wiczenia bedag potrzebne surowce i sprzet wymienione ponizej.

Surowce w ilosciach wedtug receptury podanej na nastepnej stronie: czeko-
lada deserowa, marcepan, Smietana 22%, okruchy z czekoladowych ciastek lub
herbatnikow, orzechy wioskie, cukier puder, masto, spirytus 20 g.



Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcodw, maszynka do mielenia orze-
chdw, miski, mikser, N6z, deska,

\Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce (orzechy podsusz w piecu zmiel).
3. Sporzadz herbatniki wedtug nastepujgcej receptury:

czekolada deserowa 3409 1. Roztop czekoladg, wymieszaj z migkkim
masto 3009 marcepanem, $mietang i solg.

cukier puder 3009 2. W oddzielnym naczyniu wymieszaj pozostate
orzechy wioskie 3009 sktadniki ze stopionym mastem.

marcepan lub drobno 3. Potgcz obie masy i doktadnie wyrdb.

zmielone migdaty 200 g 4. Jesli masa sig zbytnio kruszy, dodaj syropu cukrowego.
$mietana 22% 200 ¢ 5. SchtodZ w lodéwce.

okruchy z czekoladowych 6. Formuj kulki o $rednicy ok. 3 cm.

ciastek Iub herbatnikow 1500 g 7. Obtocz je w posiekanych orzechach, wiorkach
ol 29 kokosowych lub innej posypce.

posypka 300 ¢ 8. Ponownie odstaw do schiodzenia.

razem ok. 34429

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

Omdw kolejne etapy produkcji rogalikow pinolowych.

Oméw kolejne etapy produkeii ciastek krakowskich.

Dlaczego ciastka krakowskie obsusza si¢ przed wypiekiem?

Jak wytwarza sie babeczki orzechowe, migdalowe | kokosowe?

W jaki sposdb sporzadza sig herbatniki z mas orzechowych, migdato-
wych i kokosowych?

Z jakich skiadnikéw produkuje sie ciastka okruchowe?

Scharakteryzuj asortyment ciastek okruchowych.
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