WYROBY Z CIAST ZBIJANYCH

Cwiczenie
Przypomnij zasady i sposéb produkciji ciasta zbijanego.
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Wykonanie

Przypomnij, jakie surowce wchodzg w skiad ciasta zbijanego.
Omadw kolejne etapy produkcji ciasta zbijanego.

Wyjagnij, w jakim celu przeprowadza sig zbijanie ciasta.
Narysuj schemat technologiczny produkcii ciasta zbijanego.

Ciasta zbijane wykorzystuje sie do wyrobu faworkdw (chrustu), roz karnawa-

fowych, precli (po obgotowaniu) i rurek.

Faworki | réze karnawatowe wytwarza sie nastepujgco:

ciasto po zbijaniu i schiodzeniu walkuje sie jak najcienie;;

formuje sie faworki lub roze;

produkty smazy sie w glebokim tuszczu z obu stron, w temperaturze okoto
160°C;

odsgcza sie je z tuszezu,

posypuje sie cukrem zmieszanym z wanilig;

réze dodatkowo ozdabia sie odrobing konfitur, dzemu lub marmolady nato-
zong na srodek.

Réze karnawatlowe smazy sie najpierw od strony utozenia najmniejszego

krazka ciasta.

Z ciast zbijanych mozna formowac réwniez inne ksztatty: kokardki, serduszka

i kotka (z wycieciem w srodku).

Przyktadowy normatyw surowcowy na faworki [27]

Surowce llos¢ w g

maka pszenna typ 500 600
maka pszenna na podsypke 100
Z6ttka 250
masto lub margaryna 60
spirytus 2
Smietana 20
cukier puder do wykonczenia 250
frytura do smazenia 2000

wydajno$¢ ok. 1000



1. Wyciete paski z ciasta na faworki 2. Paski z ciasta z nacigciem posrodku

3. Przewlekanie ciasta przez naciecie 4. Uformowane faworki

5. Wyciete krqzki roznej wielkosci z nacigciami 6. Uformowana roza karnawalowa

Rys. 84. Formowanie faworkéw (chrustu) i réz karnawatowych



Rys. 85. Faworki i roze karnawalowe
po usmazeniu i wykornczeniu

Cwiczenie
Sporzadz faworki lub réze karnawatowe.

Do wykonania ¢wiczenia beda potrzebne surowce i sprzet wymienione
ponize;.

Surowce w ilogciach wedtug podanej nizej receptury: magka pszenna typ 500,
jajko, zottka, spirytus, $mietana, cukier puder do posypania, ewentualnie dzem
(do sporzadzania réz karnawatowych), olej lub frytura do smazenia.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do dezynfekaii
jaj, sito do maki, miski, oz, stolnica, watek, widelec lub patyczek do odwracania,
frytownica, smazalnik albo rondel, recznik papierowy.

Wykonanie

Odwaz surowce.

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

3. SporzadZ faworki lub réze karnawatowe wediug nastepujacej receptury:

=



B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna 1. Make przesiej na stolnice.
typ 500 300¢ 2. Wymieszaj ze $mietang, jajkiem, z6ltkami, spirytusem i sola.
jajo 1szt. (50 g) 3. Wyrdb gtadkie ciasto.
70ttka 4 s7t. (80 g) 4. Zbijaj watkiem, dopoki nie pojawia sie pecherze.
$mietana 100-120 g 5. Zostaw na chwile do lezakowania.
spirytus 209 6. Rozgrzej tuszez do temperatury 160-180°C.
Sl szczypta 7. Ciasto rozwatkuj jak najcieniej.
ttuszcz do smazenia 2000 ml 8. Formuj faworki lub réze karnawatowe jak na rysunku 84.
cukier puder do 9. Wrzucaj na gorgcy ttuszcz i smaz z obu stron na ztoty Kolor.
posypania 200 ¢ 10. Odsacz na reczniku papierowym.
cukier waniliowy 59 1. Posyp grubo cukrem pudrem zmieszanym z cukrem waniliowym.
dzem (do roz) 100 g 12. Réze dekoruj, uktadajac w $rodku troche dzemu.

13. Zwaz wyréb, oblicz wydajnosé.
razem ok. 2855-2875 g

Rurki z ciasta zbijanego formuije sig, nawijajgc na metalowe formy paski roz-
watkowanego ciasta, tak samo jak rurki francuskie.

Ciasto na rurki nalezy rozwatkowac na grubosc¢ 2-3 mm i pocia¢ na paski
szerokosci okoto 2 cm. Po nawinigciu na metalowe rurki smaruje sie je masa ja-
jowa i wypieka w temperaturze 200°C.,

Po wypieku gorgce rurki zdejmuje sie z tulejek, studzi, a nastepnie wypelnia
bitg Smietana lub innym kremem.



