CIASTA LISTKOWE

Ciasta listkowe (ang. puff pastry) to potprodukty, ktore charakteryzuja
sie duzym udziatem ttuszczu oraz warstwowa strukturg (listkowaniem).

Powstaje ona podczas procesu technologicznego, ktory polega na wie-
lokrotnym sktadaniu i watkowaniu ciasta.
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Ciasto pétfrancuskie to ciasto drozdzowe, kidre poddaje sig procesowi
watkowania z thuszczem. Jego sporzadzanie sktada sie z nastepujacych etapdw:
—  przygotowanie ciasta drozdzowego,

- rozwatkowanie ciasta drozdzowego na grubosc 0,6-0,6 cm,

— nalozenie tluszczu w formie plyty na 24 powierzchni rozwatkowanego blatu,

- przykrycie potowy ptyty tluszczu warstwg ciasta drozdzowego,

— nalozenie pozostatej ¥4 ciasta z tuszczem przez zagiecie go do srodka,

—  rozwalkowanie ciasta z thuszczem na grubosc¢ 1-2 cm,

-~ ponowne skiadanie ciasta na 3 czesci, watkowanie na grubosc 1-2 cm,

— lezakowanie,

-~ wykorzystywanie zgodnie z przeznaczeniem (dzielenie, formowanie i dalsza
obrobka).

Ciasto drozdzowe mozna sporzadza¢ metoda jedno- lub dwufazowa. Meto-
de dwufazowsg stosuje sie wtedy, gdy ciasto pdtfrancuskie w krotkim czasie be-
dzie formowane i wypiekane.

Konsystencja ciasta drozdzowego i tluszczu musza by¢ zblizone, podob-
nie jak ich temperatura (okoto 20-22°C). Dzigki temu podczas formowania cia-
sto i tluszcz tgczg sie ze sobg. Jako ttuszczu obecnie najczesciej uzywa sie
specjalnych margaryn puff pastry, ktérych wiasciwosci sg dostosowane do
produkcji ciast listkowych.

Ciasto drozdzowe zwykle watkuje sie z tluszczem trzy razy, jesli jest skia-
dane na trzy czesci. Przy jego sktadaniu na cztery czesci trzeba je watkowac
dwukrotnie.

0.

ciasto drozdzowe ttuszcz

Rys. 18. Skiadanie ciasta drozdzowego z ttuszczem podczas produkeji ciasta
pétirancuskiego: 1, 2, 3, 4 — etapy skiadania, 5 — przekroj po zlozeniu



Rys. 19. Skiadanie i watkowanie ciasta pétrancuskiego (a, b, ¢) oraz wyrosnigte ciasto pétfrancuskie
przed ostatecznym formowaniem (d)
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Rys. 20. Schemat produkeii ciasta potfrancuskiego



Przyktadowa receptura na ciasto potfrancuskie [2]

B. Opis procesu technologicznego

ciasto drozdzowe 800¢ 1. Sporzadzic ciasto drozdzowe metoda jednofazowq.
2. Rozwatkowac ciasto drozdzowe na grubo$¢ 0,5-0,6 cm.
masto / margaryna 160 g 3. % povyierzchni rozwa{Kowanego blatu
pokry¢ warstwa migkkiego ttuszczu.
4. Ztozyé ciasto tak, by przykry¢ potowe jego powierzchni
maka pszenna typ 550 509 pokrytej tuszczem czescia ciasta bez tuszczu.
na podsypke 5. Druga cze$¢ ciasta pokryta tluszczem natozy¢
na wierzch tak, aby cato$¢ zostata ztozona na 3 réwne
razem 1010 ¢g czgsci.
straty 10 g 6. Zaklei¢ boki ciasta i rozwatkowac je
wydajnosé 1000 g w prostokat na grubos$¢ 1-2 cm.

7. Proces watkowania i sktadania powtorzy¢ 2-3 razy.

C. 0golne zuzycie surowcow

maka pszenna typ 550 490 g
mleko 132¢
drozdze 329
margaryna / masto 224 ¢
cukier 649
jaja 969
esencja waniliowa 1g
esencja rumowa 1g
sl 3¢9
razem 1043 g

Ciasto pdifrancuskie mozna sporzadzac na bazie ciasta drozdzowego przy-
gotowanego z gotowych mieszanek cukierniczych. Proces sktadania i watkowa-
nia ciasta z tluszczem odbywa sie tak samo jak w przypadku uzycia ciasta droz-
dzowego przygotowanego w tradycyjny sposob.

Surowe ciasto charakteryzuje sie pulchng, wyrosnieta strukturg z widoczny-
mi pecherzykami na przekroju oraz cienkimi, rownolegtymi warstwami ttuszczu.
Przeznacza sie je do wyrobu rogalikéw (croissantow), precl, ciastek z réznymi
nadzieniami.

Po wypieczeniu wyroby pdtfrancuskie powinny charakteryzowac sie rumiang,
cienkg skorka, pulchnym (podobnie jak w ciedcie drozdzowym) migzszem o bar-
wie zotto-kremowej z wyraznie zaznaczonymi warstwami (listkami). Mechanizm
tworzenia sie listkowej struktury clasta przedstawiono w dalszej czesci podroz-
dzialu opisujacej produkcje ciast francuskich.



Tabela. 3. Wady ciasta pétrancuskiego i przyczyny ich powstawania [17]

wady ciasta drozdzowego — wady ciasta drozdzowego (patrz tab. 13 w cz. 1 podrgcznika)

zbity miekisz, brak listkowania — zbyt luZzna konsystencja ttuszczu
— niewtasciwe watkowanie
— zaniska temperatura wypieku

nieréwnomierne listkowanie — niewtasciwe rozmieszczenie tiuszczu na ciescie
drozdzowym przed sktadaniem i watkowaniem

Cwiczenie
Sporzadz rogaliki typu croissant.

Do ¢wiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione ponize.

Surowce w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna typ
800, mleko, drozdze, margaryna lub masto, cukier, jaja, sdl, ewentualnie dowol-
ne nadzienie.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miska do wyrabiania ciasta, mi-
ska do rozczynu, miska do przygotowania masy jajowo-cukrowej, garnek, mikser
z koncowkami do rzadkich mieszanin i gestych ciast, tyzki, walek, pedzel, néz,
blachy, ewentualnie papier do pieczenia.

Sktad surowcowy mniej wiecej na 20 rogalikow

maka typ 500 5009
!l 109
cukier 5049
drozdze 409
jaja 50g
mleko 300¢g

margaryna / masto 250 ¢



Wykonanie

Odwaz surowce.

Przygotuj rozczyn i ciasto drozdzowe metodg dwufazowa,.

Pozostaw do wyrosniecia.

Zmiekez tluszez i sporzad? ciasto poffrancuskie wedtug schematu przed-
stawionego na rys. 20.

5. Uformuj rogaliki. W tym celu:
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a) podsyp blat stolu maka,

b) rozwatkyj ciasto w prostokat o boku okoto 48 cm, jednakowej grubosci,
o) przekrdj wzdiuz na 3 pasy réwnej szerokosci (okoto 16 cm kazdy),

d) pasy ciasta pokrdj w trojkaty rownoboczne o podstawie okoto 12 cm,
e) uldz je podstawg do siebie,

f)  zacznij od podstawy i zwijaj trojkaty, zegnij rogi.

UtdZ rogaliki na blasze do pieczenia wysmarowanej ttuszczem Iub wytozonej
papierem.

Pozostaw do wyrosniecia w cieplym miejscu (0 temperaturze okoto 35°C).
Kiedy rogaliki podwojg swojg objetosc, posmaruj je masg jajowa.

Upiecz w temperaturze 250°C na rumiany kolor (czas pieczenia 12-18 minut).
Ocen smak, zapach, stopien wyrosniecia i strukture ciasta.

>
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Odmianami ciasta potfrancuskiego sg niezawierajgce drozdzy:

— ciasto podffrancuskie serowe,
-~ clasto potfrancuskie smietanowe.

W ich sktad wchodzg odpowiednio: ser twarogowy lub $mietana, maka,
tluszcz | ewentualnie jaja. Wytwarza sie je technikg ciast kruchych, a po spo-
rzadzeniu pozostawia do lezakowania w chtodnym miejscu (8—-10°C) mnigj wie-
cej na 12 godzin.

Warstwowa struktura tych ciast powstajgca podczas wypieku jest wynikiem
ulatniania sie znacznej ilosci gazéw nagromadzonych podczas lezakowania oraz
zachodzgcych wtedy procesow fermentacyjnych. Smietana i ser twarogowy za-
wierajg ponadto lotne kwasy, ktdre ulegajg rozpadowi w wysokiej temperaturze
i wplywajg korzystnie na listkowanie ciasta.

Ciasto francuskie powstaje wskutek naprzemiennego, kilkakrotne-
go watkowania i skiadania ciasta z ttuszczem. Nalezy ono do wykwintnych
i delikatnych wyrobdw, jest tez jednym z najbardziej ttustych ciast, a gotowe
wyroby majg bardzo wysokg wartos¢ energetyczng. Jego produkcja jest pra-
cochtonna.



Surowce do produkgji ciasta francuskiego:
— maka pszenna typ 450, 500 lub 550,
- woda,
- tluszcz (masto lub margaryna),
- Jaja,
- 0l

Wszystkie surowce uzyte do produkciji ciasta francuskiego powinny byé

chtodne.

Maka powinna zawiera¢ znaczng ilos¢ (nawet 35%) mocnego glutenu. Stuzy
ona do sporzgdzania potproduktu wyjsciowego, czyli ciasta podstawowego, oraz
do przesypywania warstw podczas watkowania. ZawartoS¢ mocnego glutenu jest
bardzo wazna, poniewaz ciasto podczas watkowania nie moze pekac ani sie rwac.
Dlatego jakos¢ maki ma znaczacy wplyw na strukture produktu.

Gdy przygotowuie sie ciasto podstawowe, to zeby polepszyc jakosé glutenu,
mozna dodac sol, kwas cytrynowy, octowy lub miekowy. Nalezy jednak zwrdcic
uwage na to, aby nie dodawac za duzo soli i kwasu, poniewaz ich nadmiar wpty-
wa niekorzystnie na jakos¢ gotowych wyrobdw.

Woda ma znaczny udziat w skiadzie surowcowym ciasta, moze stanowic¢
nawet potowe ilosci maki zaleznie od jgj jakosci. Jegj ilos¢ wigze sie z rodzajem
uzytej maki.

Do ciasta dodaje sie niewiele jaj, nalezy je przygotowad tak jak w przypadku
innych wyrobdw (zdezynfekowad i wybid) lub zastgpi¢ gotowymi przetworami ja-
jecznymi. Niektore receptury w ogdle nie przewidujg dodania jaj.

Tluszczem, ktdry daje najlepsze efekty smakowe, jest masto. Czesto stosu-
Je sie jednak margaryne, przede wszystkim ze wzgledu na nizszg cene. Jesli do
produkgji ciasta francuskiego uzywa sie masta lub zwyklej margaryny o zawarto-
8ci thuszczu okolo 80%, to przed watkowaniem nalezy je przerobi¢ z maka w ilo-
8ci 10-15% masy tluszczu. Konsystencja tluszczu musi by¢ zblizona do konsy-
stenciji ciasta.

Mozna tez zastosowac¢ margaryny przeznaczone specjalnie do ciast listku-
jacych o nazwie pochodzgcej od angielskiego okreslenia ciasta — puff pastry.
Oprocz podstawowych sktadnikéw (olejéw roslinnych utwardzonych i ptynnych)
zawierajg one wiele innych, korzystnie wptywajgcych na wtasciwosci ttuszczu
i strukture ciasta. Nie trzeba ich fgczy¢ z makg przed rozpoczeciem sktadania
i watkowania, majg ksztalt ptyty o grubosci okoto 2 cm, wazg 1-2 kg.



Podstawowe etapy wytwarzania ciasta francuskiego:
—  przygotowanie ciasta podstawowego zwanego rowniez gruntem,
—  przygotowanie thuszczu,
-  walkowanie ciasta z tluszczem.

Proces produkgji metoda tradycyjna, z zastosowaniem masta lub zwykiej mar-
garyny, przebiega nastepujgco:
—  przygotowanie ciasta podstawowego (gruntu),
— lezakowanie ciasta,
-~ przerobienie tluszczu z makg i uformowanie kostki,
- rozwalkowanie ciasta podstawowego w ,gwiazde”,
— natozenie tuszczu na srodek,
—  zalozenie bokdw ,gwiazdy” i dokladne przykrycie tuszczu,
- réwnomierne rozwatkowanie w prostokat,
—  skladanie na 3 czesci:
e zawiniecie Y5 prostokata do srodka,
« nalozenie na powstate dwie warstwy pozostatej s ciasta z tuszczem,
— chiodzenie i lezakowanie,
- rozwatkowanie ciasta z thuszczem,
—  ponowne skiadanie na 4 czesci,
— chitodzenie i lezakowanie,
- walkowanie,
- powtdrne watkowanie, sktadanie i lezakowanie fgcznie 4 razy,
- wykorzystywanie zgodnie z przeznaczeniem (dzielenie, formowanie i dalsza
obrdbka).

Przygotowanie ciasta podstawowego polega na potgczeniu maki z woda,
jajami, solg i ewentualnie kwasem organicznym oraz wyrobieniu na gtadkg ma-
se. Sdl i kwas trzeba wczesniej rozpusci¢ w wodzie. Po wyrobieniu ciasto na-
lezy pozostawi¢ do lezakowania mniej wiecej na 15-30 minut w temperaturze
10-15°C. Lezakowanie ciasta francuskiego na wszystkich etapach produk-
cji jest bardzo istotne, poniewaz umozliwia pgcznienie glutenu oraz ujednoli-
cenie temperatury miedzy powstajgcymi kolejno warstwami ciasta i ttuszczu.
Zapobiega wyciekaniu thuszczu, poprawia wiasciwosci ciasta i utatwia dalsze
watkowanie.

Ciasto podstawowe nalezy rozwalkowac. Przed watkowaniem recznym Ku-
le ciasta nacina sie nozem na krzyz i walkuje w tak zwang ,gwiazde". Kazdy bok
,gwiazdy” powinien by¢ okoto czterech razy cienszy niz jej Srodek. Przygotowany



tluszcz w formie kwadratowej kostki ktadzie sie na srodku i doktadnie zakleja we-
wnatrz. Na tym etapie produkcji uzyskuje sie trzy warstwy: dwie zewnetrzne war-
stwy ciasta i jedng (wewnetrzng) thuszczu.

Po rozwatkowaniu w prostokat i usunieciu z powierzchni nadmiaru maki
uzytej na podsypke ciasto sklada sie na cztery czesci. Po kolejnym lezakowa-
niu i rozwatkowaniu w prostokat skiada sie je na trzy czesci i zndw zostawia do
lezakowania.

Proces skiadania i watkowania okresla sie rowniez jako laminowanie. Powta-
rza sie go najczesciej czterokrotnie. Podczas kazdego skiadania powstaje wiecej
warstw ciasta i ttuszczu. Laminowanie mozna zastosowac wiecej niz cztery razy.
Nalezy jednak robic to ostroznie i nie przekraczac¢ siedmiu powtdrzen, poniewaz
warstwy ciasta stajg sie zbyt cienkie i moga ulec uszkodzeniu. Wptywa to nieko-
rzystnie na jakos¢ gotowego wyrobu.

Nalezy pamigtac, aby zawsze watkowac ciasto w dwoch kierunkach: z dotu
do gory oraz z lewej do prawej. Mozna je tez odwracac o 90° podczas watkowa-
nia, aby bylo rowno roziozone.

Watkowanie reczne ciasta francuskiego jest dos¢ uciazliwe, dlatego najcze-
Sciej wykorzystuje sie do tego celu watkowarki, Ich zastosowanie pozwala na réwne
i szybkie rozwatkowanie ciasta. Przy stosowaniu watkowarek poczatkowo formuje
sie grunt w kwadrat lub w prostokat (rys. 22 b, ¢). Jest to metoda szybsza, mniej
skomplikowana i dajgca dobre efekty. Przy stosowaniu walkowarki nalezy rowniez
poczgtkowo zmieniaC kierunek watkowania, obracajgc blat na tasmie o 180°, do-
poki diugosc wstegi ciasta na to pozwala. Przy kazdym nastepnym watkowaniu
zmniejsza sie rowniez odstep miedzy watkami.

90°

90° n

watkowanie obrot o 90° watkowanie obroét o0 90°

Rys. 21. Kierunki watkowania ciasta francuskiego
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a) formowanie w gwiazde i zawijanie ttuszczu
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b) formowanie w kwadrat i zawijanie ttuszczu
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¢) formowanie w prostokat i zawijanie
ttuszczu

d) widok przekroju: 1. metody aib, 2. metoda ¢

Rys. 22. Metody formowania ciasta podstawowego (gruntu) i zawijania thiszezu
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