WYROBY Z CIASTA DROZDZOWEGO

Do wyrobow ciastkarskich z ciasta drozdzowego naleza: babki, placki, ciast-
ka nienadziewane i nadziewane, przektadane, nasgczane (ponczowe), paczki
oraz sucharki. Wytwarza si¢ je, stosujgc tradycyjne surowce i metody produkcii,
badz korzysta z gotowych pdtproduktow, takich jak koncentraty i polepszacze



do ciast drozdzowych, nadzienia termostabilne, gotowe kremy, pomady i gla-
zury. W podreczniku przedstawiono tradycyjne metody wytwarzania wyrobow
z clasta drozdzowego, poniewaz dobdr surowcdw oraz technologia produkcii
przy zastosowaniu gotowych pdtprodukidw réznig sie w zaleznosci od rodzaju
uzytych skiadnikow.

Cwiczenie
Przypomnij zasady i sposoby sporzadzania ciast drozdzowych.

Wykonanie

Przypomnij, jakie surowce wchodza w sktad ciast drozdzowych.
Przypomnij, jak sporzadza sie ciasto drozdzowe metodg jednofazowa.
Narysuj schemat technologiczny produkgii ciasta metodg jednofazowa.
Przypomnij kolejne etapy produkcii ciasta drozdzowego metodg dwufazowa.
Narysuj schemat technologiczny produkcii ciasta metodg dwufazowa.
Przypomnij, jak przygotowuje sie ciasto drozdzowe z zaparzaniem maki.
Wyjasnij, jaki jest cel przebijania ciasta.

Wyjasnij, jaki jest cel stosowania fermentacii korncowes.
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BABKI

Babki to wyroby wypiekane w formach okragtych karbowanych lub podtuznych,
czesto z dodatkiem bakalii. Ciasto przygotowuje sig metodg dwufazows, dzieli na
kesy 0 masie od 250 do 500 g. Moze mie¢ dos$¢ luzng konsystencje, poniewaz
nie wymaga watkowania.

Formy smaruje sie emulsjg do blach lub rozpuszczong margaryna, na-
pelnia ciastem do %4 objetosci i pozostawia do fermentacii koricowej w tem-
peraturze 30-35°C. Czas jej trwania zalezy od temperatury, wielkosci kesow
i jakosci ciasta.

Babki wypieka sig w temperaturze 180-190°C. Czas wypieku zalezy od wiel-
kodci wyrobu i wynosi na ogdt od 25 minut (dla babek o masie 250 g) do 55 mi-
nut (dla wyrobdw wiekszych). Podczas uktadania form z ciastem w komorze pie-
ca nalezy pamietac¢ o zachowaniu odstepdw migdzy nimi, tak aby wszystkie byty
rownomiernie ogrzewane.

Wypieczone babki schtadza sig, a nastepnie powleka glazurg lub obsypuje
cukrem pudrem. Babki glazurowane mozna dodatkowo ozdobi¢ posypka ze skorki
pomarariczowej, orzechdw, migdatéw lub owocdw kandyzowanych.



Przyktadowe normatywy surowcowe na babki drozdzowe [1, 2]
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maka pszenna typ 500 995 450 440
drozdze 50 20 30
mleko 116 120 70
cukier 80 120 140
jaja 100 100 -
z6ttka jaj 90 100 200
masto lub margaryna 150 120 80
smalec = - 50
ttuszcez do form 20 20 20
rodzynki 80 50 50
skorka pomaranczowa - = 60
esencje aromatyczne 4 6 6
glazura 100 150 120
S0l 3 5 5
razem 1188 1261 1271
wydajnosc 1000 1000 1000
Cwiczenie

Wykonaj babke drozdzowa.

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

Surowce w ilosciach wedtug receptury podanej na nastepnej stronie: maka
pszenna typ 500, mleko, drozdze, margaryna lub masto, cukier, zottka, skorka
otarta z pomarariczy, esencja pomaranczowa, sol, cukier puder.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miska do wyrabiania ciasta, miska
do rozczynu, miska do przygotowania masy zottkowo-cukrowej, garnek, mikser
z kor\cédwkami do rzadkich mieszanin i gestych ciast, tyzki, waga, sitko, forma na
babke, pedzel.

Wykonanie

1. Odwaz surowce.

2. Przygotuj surowce wedtug schematu na rys. 6. (przesiej make, zdezynfekuj
jaja), oddziel zottka od biatek.

3. Sporzadz babke drozdzowg wediug nastepujacej receptury:



B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna 5009 1. Rodzynki namocz w wodzie na 30 minut, odsgcz.
mieko 200 ml 2. Sporzadz ciasto drozdzowe metoda dwufazowg (rys. 6).
drozdze 509 3. Pod koniec miesienia dodaj skorke pomarariczowa
masto / margaryna 100 ¢ i rodzynki obtoczone w mace.

cukier 100 ¢ 4. QOdstaw do wyrosnigcia, ale przebij je raz.

76itka 5 szt. (100 g) 5. Nagrzej piec do temperatury 180°C.

rodzynki 509 6. Stop margaryne i wysmaruj pedzlem forme.

S0l 7. Wyt6z ciasto do formy.

esencja pomaranczowa 19 8. Zostaw do fermentaciji koricowej.

skorka otarta z 1 pomaranczy 10g 9. Piecz w temperaturze 180°C przez ok. 50 minut.
margaryna do smarowania 10. Po ostudzeniu wyjmij babke z formy i posyp cukrem
formy 109 pudrem.

cukier puder do posypania 209 11. Zwaz, oblicz wydajno$¢.

razem ok. 1141 g

Zamiast posypywac babke cukrem pudrem, mozna posmarowac ja glazurg
sporzgdzong na zimno z 1 biatka, 100 g cukru pudru i 2 tyzeczek soku z cytryny.
Lukier nalezy rozprowadzi¢ pedzlem i pozostawic do zastygniecia.

Szczegdlnym rodzajem babki drozdzowej jest wioska babka panettone.
Klasyczna panettone ma charakterystyczny cylindryczny ksztatt, cho¢ obecnie
produkuje sie babki réwniez w innych formach. Ma stary rodowdd, a jej trady-
cyjny sposob sporzadzania jest diugi i pracochtonny. Ciasto wymaga wielo-
krotnego zagniatania i dtugiej fermentacji. Babka jest bardzo puszysta, zawie-
ra sporo bakalii. Obecnie babki panettone na skale przemystowg wypieka sie
z dodatkiem polepszaczy, dzieki czemu diugo zachowujg $wiezosc. Oprocz
bakalii lub zamiast nich mozna do nich dodawac czekolade ciemng lub biatg,
migdaly, orzechy.

PLACKI

Placki to wyroby ptaskie, wypiekane na blachach, przewaznie wykonczone kru-
szonka z ciasta kruchego. Pod kruszonkg mozna utozy¢ swieze owoce, przetwory
owocowe, mase serowg lub makowa.

Masy, owoce i ich przetwory nie moga byC zbyt mokre, poniewaz wypty-
wajgca podczas wypieku woda lub sok beda wsigkaly w ciasto, co utrudni jego



rozrost, a to wplynie niekorzystnie na cechy gotowego wyrobu. Swieze owoce
trzeba po umyciu doktadnie odsgczyc, natomiast mrozone — wczesniej rozmrozic
i rowniez odsaczy¢. Nie nalezy uzywac dzemow zestalonych Zelatyng, poniewaz
zawierajg zbyt duzo wodly.

Ciasto na placki nalezy sporzadzi¢ metodg dwufazowa. Dzieli sie je na kesy
i watkuje na placki o wielkosci dostosowanej do blach. Po watkowaniu pozosta-
wia sie do fermentacji koricowej na 20 do 50 minut w temperaturze okoto 35°C,
po czym ukfada mase lub owoce i posypuje kruszonka.

Rys. 7. Placek drozdzowy ze sliwkami (a) i kotacze (b)

Odmiang plackéw sg kotacze. Majg okragty ksztatt, sg mnigjsze od plackéw
(najczescie) wazg od 250 do 500 g). Wykaricza sie je tak samo jak placki: owo-
cami, masg serowg i / lub makowa oraz kruszonkg i cukrem pudrem.

Placki wypieka sie w temperaturze 190-200°C, a po wypieku posypuje cu-
krem pudrem.
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Rys. 8. Schemat produkeji plackéw drozdzowych z owocami §wiezymi



Przyktadowy normatyw surowcowy na placek drozdzowy z kruszonka [1]

maka pszenna typ 500 500
drozdze 20
mieko 200
cukier 100
jaja 90
76ttka jaj =
masto lub margaryna 80
skorka pomaranczowa 30
esencje aromatyczne 3
$liwki wegierki -
kruszonka 150
sl 5
ttuszcz do form 20
cukier puder do posypania 20
razem 1218
wydajnosc ok. 1000
Cwiczenie

Upiecz placek drozdzowy ze sliwkami.

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

Surowce w llosciach wedtug podanej nizej receptury: Sliwki wegierki, maka
pszenna typ 500, mleko, drozdze, margaryna lub masto, cukier, zottka, esencja
waniliowa lub cukier waniliowy, sdl, cukier puder.

Sprzet. naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, sito do odsgczania owocdw, ndz ja-
rzyniak, miska do wyrabiania ciasta, miska do rozczynu, miska do przygotowania
masy zottkowo-cukrowej, garnek, mikser z koricdwkami do rzadkich mieszanin
i gestych ciast, tyzki, waga, sitko, walek, stolnica, ptaska forma na placek, pedzel,
recznik papierowy.

Wykonanie

Odwaz surowce.

Umyj Sliwki, odsacz na sicie, osusz recznikiem papierowym.
Przekrdj na pot, usun pestki.
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4.  Przygotuj surowce na ciasto wediug schematu na rys. 6 (przesiej make, zde-
zynfekyj jaja), oddziel zottka od biatek.
5. Sporzadz placek drozdzowy ze sliwkami wedtug nastepujgcej receptury:

Sliwki wegierki

maka pszenna

mleko

drozdze

masto / margaryna

cukier

26ttka

]

cukier waniliowy lub esencja
na kruszonke

maka typ 500

cukier puder

masto

margaryna do smarowania formy

razem ok.

STRUCLE

700 g
50049

250 ml
509

150 ¢

150 ¢

4 szt. (80 g)

5¢
100 g
100 ¢
50¢g
10¢g

2145¢g
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Sporzad? ciasto drozdzowe metodg dwufazows (rys. 6).

. Odstaw do wyrosnigcia, ale przebij je raz.
. Nagrzej piec do temperatury 180-190°C.

Stop margaryne i wysmaruj pedzlem forme.

. Ciasto rozwatkuj, wt6z do formy.
. Zostaw do fermentacji koncowej.

Przygotuj kruszonke.

. Ut6z $liwki na ciedcie skorka do dotu.
. Posyp kruszonka.
. Wypiecz w temperaturze 180-190°C

mniej wigcej przez 40 minut.

. Po ostudzeniu wyjmij placek z formy i posyp

cukrem pudrem.

. Zwaz, oblicz wydajnos¢.

Strucle sporzadza sie z zawijanego rozwatkowanego ciasta drozdzowego posma-
rowanego nadzieniem, a nadziewa masami:

- makowymi,

- serowymi,

—  orzechowymi,
- migdatowymi,

- marmoladg lub innymi przetworami owocowymi.

Ciasto drozdzowe na strucle przygotowuje sie metoda dwufazowg. Maka
uzyta do produkcji powinna zawiera¢ sredni lub mocny gluten, natomiast ciasto
powinno mie¢ taka konsystencje, zeby mozna je bylo watkowac i zawijac. Na ge-
stod¢ ciasta ma rowniez wpltyw zawartos¢ cukru. Za duza jego ilos¢ powoduje
rozluznienie struktury, dlatego do sporzadzania strucli nie nalezy dodawac go zbyt
wiele. Wystarczy, jesli udziat cukru w stosunku do maki wynosi 15%.



Masa do strucli powinna mie¢ konsystencje zblizong do ciasta. Nie moze
by¢ za mokra, zeby podczas wypieku nadmiar wydzielajgcej sie wody nie wsig-
kat w ciasto, ani za sucha, poniewaz w wypieczonym wyrobie moze sie kruszyc.

Strucle mozna formowac w rdzny sposob. Najczesciej ciasto dzieli sie na kesy
0 odpowiedniej masie, zaokragla, wydiuza i pozostawia do wyrosniecia. Po fer-
mentacji kesy rozwatkowuije sie na grubosc okoto 0,5 cm, naklada warstwe ma-
sy i zawija w rulon. Mase nalezy tak rozmiescic, aby przy brzegu z kazdej strony
zostawiC czysty pasek ciasta. Uformowane rulony zawija sie dos¢ luzno w papier
pergaminowy i pozostawia do fermentacji koricowej. Dzieki temu strucle nie beda
sie rozwarstwialty podczas krojenia i zachowajg swoj wydtuzony regularmy ksztatt.
Jesli zwinietych strucli nie zawija sie w papier, nalezy je utozy¢ na blachach lub
w formach keksowych.

Nastepnie strucle poddaje sie koncowej fermentacii. Jesli nie sg owinigte
papierem, to przed wypiekiem nacina sie ich gorng powierzchnie lub posypuje
kruszonka.

Bardziej dekoracyjne strucle sporzadza sie nastepujgco:

— rulony z nadzieniem nalezy lekko splaszczyc,

— strucle nalezy przecig¢ wzdiuz przez srodek lub zrobi¢ dwa rownolegte na-
ciecia, a przy jednym korncu pozostawic w catosci,

— otrzymane pasy skreca sie spiralnie (jesli naciecie przechodzi przez srodek
i pasy sg dwa) lub zaplata w warkocz (jesli z dwoch rdwnolegtych naciec¢ po-
wstaly trzy pasy).

Tak uformowane strucle przenosi sie ostroznie na blachy i zostawia do roz-
rostu koricowego.

Strucle wypieka sie w temperaturze okoto 200-220°C (zawijane w papier)
lub 180-190°C (nieowiniete w papier) w czasie 45—50 minut.
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Rys. 9. Schemat produkecji strucli



Wypieczone strucle odwija sie z papieru, studzi i wykarcza glazurg lub cukrem
pudrem. Jesli do wykonczenia uzywa sie glazury, powierzchnie wyrobdw mozna
rowniez posypac orzechami lub kandyzowang skorka pomaranczowa.

Rys. 10. Strucle drozdzowe

Przyktadowe normatywy surowcowe na strucle makowe [10] i strucle rozang

Makowa | Makowa Il Rozana
Surowce

llosé w g

ciasto drozdzowe

maka pszenna typ 500 340 240 340
maka na podsypke 10 15 20
drozdze 10 20 10
mleko 100 30 100
cukier : 50 65 50
jaja 50 - 50
76ttka jaj - 95 -
masto lub margaryna 40 40 40

mak niebieski 200 120 =
jaja 70 - =
70ttka jaj - 45 -
cukier 145 55 -
cynamon 0,5 1 -
esencja migdatowa lub pomaranczowa 0,4 1 —
woda 200 100 -
Smietanka 30% - - 50

ptatki rozy w cukrze - — 300



Makowa | Makowa Il Rozana

Surowce

orzechy - - 50
migdaty = 15 50
rodzynki = 60 -
skorka pomaraniczowa - 25, -
masto - 35 -
miod = 515 -
maka — 15 =
thuszcz do smarowania papieru / blach 5 5 20
glazura 80 85 80
skorka pomarariczowa do wykoriczenia = 90 -
razem 1300 1212 1160
wydajnosc¢ ok. 1000 1000 1000

Cwiczenie
Sporzadz strucle z orzechami.

Do wykonania éwiczenia bedag potrzebne surowce i sprzet wymienione
ponize.

Surowce w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna typ 500,
mleko, drozdze, margaryna lub masto, cukier, cale jaja, sol, esencja waniliowa lub
cukier waniliowy, orzechy wioskie, laskowe, cukier puder.

Sprzet. naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
7z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miska do wyrabiania ciasta, miska do
rozczynu, miska do przygotowania masy jajowo-cukrowej, maszynka do mielenia
orzechdw, miska do glazury, garnek, mikser z koricowkami do rzadkich miesza-
nin i gestych ciast, tyzki, waga, sitko, walek, stolnica, tyzki, ndz kuchenny, deska,
blacha, pedzel, papier do pieczenia.

Wykonanie
Odwaz surowce.,

=4

2. Przygotuj surowce na ciasto wedtug schematu na rys. 6 (przesiej make, zde-
zynfekuj jaja), oddziel zottka od biatek.
3. Sporzadz strucle wedtug nastepujgcej receptury:



B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna 5009 1. Sporzadz ciasto drozdzowe metoda dwufazowa (rys. 6).
mleko 150 ml 2. Odstaw do wyrosniecia.

drozdze 30¢g 3. Orzechy wioskie zmiel w maszynce.

masto / margaryna 8049 4. Utrzyj z cukrem i jajkiem na jednolita mase.

cukier 100 g 5. Orzechy laskowe grubo posiekaj.

jajo 1 szt. (50 g) 6. Pofacz z masa z orzechéw wioskich, dodaj esencje.
z6ttka 2 szt. (40 g) 7. Ciasto podziel na dwa kesy.

ol 8. Rozwatkuj na prostokaty.

cukier waniliowy lub 9. Na kazdy natéz nadzienie i zawin rulon tak,

esencja 5¢ aby nadzienie nie wystawato z ciasta.

cukier puder do posypania 209 10. Strucle owin luzno papierem do pieczenia.

11. U6z na blasze.
12. Zostaw do fermentacji koncowe;.
. 13. W tym czasie rozgrzej piec do temperatury 200°C.

orzechy wioskie 3009 14. Strucle piecz mniej wigcej przez 45 minut.

orzechy laskowe 1009 15. Po ostudzeniu strucle posyp cukrem pudrem.
cukier 1009 16. Zwaz, oblicz wydajnosé.

jajo 1 szt. (50 g)

esencja rumowa 249

razem ok. 1527 g

CIASTKA NIEPRZEKELADANE | NIENADZIEWANE

Do grupy ciastek nieprzektadanych i nienadziewanych zalicza sie buteczki droz-
dzowe zwane tez brioszami i rogaliki. Ciasto na te wyroby zawiera znaczng ilos¢
70ttek, tuszczu i cukru. Wytwarza sie je metoda dwufazowa.

Po podzieleniu ciasta na kesy o wadze okoto 50 g kazdy formuje sie z nich
okragte buteczki, smaruje jajem lub samym biatkiem, ewentualnie posypuje kru-
szonka lub cukrem krysztatem i po fermentacji koncowej wypieka.

Rys. 11. Rogalik drozdzowy



Rogaliki formuje sie na rogalikarce Iub recznie. Rgczne nadawanie ksztattu
tym wyrobom polega na rozwatkowaniu kgsa ciasta, pokrojeniu go na trojkaty
i zwijaniu, poczawszy od podstawy tréjkata. Korice zawija sie lekko do srodka,
aby nadac¢ ciastku ksztait pdiksiezyca. Uformowane rogaliki pozostawia sig do
rozrostu koncowego.

Wyroby drozdzowe nalezy uktadac na blachach w odstgpach uniemozliwia-
jacych im polgczenie sie podczas wypieku. Podczas fermentacji koricowsj wy-
roby intensywnie zwigkszajg swoja objetoseé, w zwigzku z czym mogg sie zlewac
i deformowacd, jedli beda utozone zbyt blisko siebie.

Buteczki i rogaliki wypieka sie w piecu w temperaturze 200-220°C mniej wig-
cej przez 10 minut. Upieczone posypuje sie cukrem pudrem Iub smaruje pomada.
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Rys. 12. Sposéb podziatu ciasta na rogaliki

Przyktadowy normatyw surowcowy na buteczki drozdzowe (briosze) [2]

maka pszenna typ 500 530
cukier 150
mleko 80
masto lub margaryna 100
jaja do ciasta 180
jaja do smarowania 15
drozdze 50
skorka pomaranczowa 40

s6l

maka 40
cukier puder 40
masto 20
tluszcz do form 20
cukier puder do posypania 20
razem 1285

wydajno$¢ ok. 1100



CIASTKA DROZDZOWE PRZEKLADANE

Ciastka drozdzowe przekiadane produkuje sie z ciasta przygotowanego meto-
da dwufazowa. Ciastka przektada sie najczesciej owocami, na przyktad jabtkiem
prazonym, marmolada lub masami. Ciastka przekladane wytwarza sie w naste-
pujgcy sposob:

—  kesy ciasta rozwatkowuje sie na prostokaty grubosci od 3 do 5 mm,

— % powierzchni pokrywa sie warstwag nadzienia,

— cClasto sklada sie na 3 czesci, tak jak w przypadku produkcji ciasta péffran-
cuskiego,

—  calos¢ splaszcza sie lekko i kroi na pasy szerokosci okoto 4 cm,

— pasy dzieli sie na kawalki i formuje w rézny sposob (skreca, nacina, prze-
plata),

— ciastka ukiada sie na blachach i poddaje korcowej fermentacii,

— smaruje sie je masg jajows,

- wypieka w temperaturze 200—220°C.

Upieczone i ostudzone posypuije sie cukrem pudrem lub wykaricza glazura.

Przyktadowy normatyw surowcowy na ciastka drozdzowe przektadane [2]

maka pszenna typ 500 520
maka pszenna typ 500 na podsypke 50
cukier 80
mleko : 220
masto lub margaryna 40
jaja do ciasta 60
jaja do smarowania 20
drozdze 20
ol 3
masa makowa 150
jabtko prazone 20
ttuszcz do form 100
glazura

razem 1283

wydajno$¢ ok. 1000



