WYROBY Z CIASTA FRANCUSKIEGO

Cwiczenie

Przypomnij zasady i sposodb sporzgdzania ciasta francuskiego.
Wykonanie

Przypomnij, jakie surowce wchodzg w skiad ciasta francuskiego.

Przypomnij, jak sporzadza sig ciasto francuskie.
3. Narysuj schemat technologiczny produkcii ciasta francuskiego.
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Ciastka nienadziewane i nieprzektadane wykonuje sie z ciasta francuskie-
go rozwatkowanego na grubose od 6 do 12 mm — nadaje sie im okreslony ksztatt,
odpowiednio wykaricza gorng powierzchnie, zostawia do lezakowania i wypieka.

Jezyki robi sie z plata ciasta grubosci 10-12 mm, wycina owalne ksztaity,
smaruje masg jajowa, posypuje grubym cukrem krysztatlem i wypieka w tempe-
raturze 220°C.

Poduszki sporzadza sie podobnie jak jezyki, z tym ze z ciasta wycina sie
prostokaty o wymiarach 6 x 10 cm.

Krawaty — z pfatu ciasta o grubosci 6-8 mm wycina sie prostokaty o wy-
miarach 5 x 12 cm, skreca przez srodek, smaruje masg jajowg i wypieka



w temperaturze 220°C. Po upieczeniu powierzchnie ciastek oblewa sie glazurg
i ewentualnie posypuje orzechami czy skorkg pomaranczowa.

Palmersy — prostokatny ptat ciasta sktada sie na cztery czgsci w ten sam
sposdb jak ciasto francuskie po watkowaniu. Nastepnie kroi sie go nozem na paski
o szerokoéci 1-1,56 cm. Uklada sie je na blachach, odwracajgc o 90°, tak aby
miejsce przecigcia nozem z jednej strony przylegato do blachy, a z drugiej byto
widoczne od gory. Po utozeniu zaokragla sie je i nadaje ksztatt podobny do ser-
ca, ale z okraglym koricem. Po lezakowaniu smaruije sie je masa jajowa, posypuje
cukrem i wypieka w temperaturze 220°C.

Slimaki — plat ciasta smaruje sie masg jajowa lub pomada | posypuje cukrem,
Nastepnie zwija sie w rulon, kroi nozem na plastry o grubosci 1-1,5 cm, uktada
na blachach, a po lezakowaniu wykancza jak paimersy.

Do tej grupy mozna zaliczy¢ tez herbatniki francuskie. Blat grubosci okoto
0,5 cm smaruje sie masa jajowa i posypuje cukrem. Nastepnie kroi na mate pro-
stokaty, kwadraty lub romby i wypieka w temperaturze 200-220°C.

Przyktadowy normatyw surowcowy na herbatniki francuskie z cukrem [2]

maka pszenna typ 550 500
maka pszenna na podsypke 120
masto lub margaryna 540
jaja 70
ol 2
jaja do smarowania 20
cukier do wykorczenia 100
razem : 1352
wydajnos¢ ok. 1000

Ciastka nadziewane francuskie produkuje sie z rozwatkowanych platow cia-
sta, ktére nacina sie w odpowiedni sposdb, naktada nadzienie i przykrywa ciastem.
Gotowe ciastka poddaje sie lezakowaniu | wypieka w temperaturze 220-240°C.

Koperty formuje sie z kwadratéw o boku okoto 8 cm, wycigtych z blatu cia-
sta rozwatkowanego na grubos¢ okoto 0,5 cm. Po natozeniu nadzienia skiada sie
wszystkie rogi parami do $rodka. W przypadku kopert pototwartych do srodka
zakiada sie tylko dwa przeciwlegte rogi.



Chusteczki (trojkaty) formuje sie, skladajgc wzdtuz przekatnej kwadratow
0 boku 10-12 cm z nadzieniem w $rodku (rys. 32).

1. Wycinanie kwadratéw z ciasta 2. Nakladanie nadzienia 3. Smarowanie uformowanych ciastek
masq jajow

Rys. 32. Formowanie tréjkqtow z serem

Grzebienie wytwarza sie z pasa rozwatkowanego ciasta, ktory po natozeniu
nadzienia sktada sie wzdtuz dtuzszego boku, nacina z jednej strony wzdtuz brze-
gu i kroi na prostokaty. Te zagina sie w podkowe w ten sposob, zeby naciecia
znalazly sie po jej zewnetrznej czesc.

1. Posypywanie cukrem nadzianych 2. Krojenie na ciastka 3. Uformowane grzebienie
pasow ciasta
Rys. 33. Formowanie grzebieni

Rozki z owocami formuije sie, wycinajgc kwadraty o wymiarach 10 x 10 cm
Z pfatu ciasta o grubosci 0,5 cm. Na srodku uklada sie nadzienie owocowe i skia-
da po przekatnej. Upieczone posypuije sie cukrem pudrem lub oblewa glazura.

Inne ciastka nadziewane wytwarza sie podobnie, tyle ze nadaje sie im roz-
ne ksztalty. Jako nadziert uzywa sie owocow swiezych, z syropu badz gotowych
nadziert owocowych, masy serowej, orzechowej, kremu gotowanego smietanko-
wego, czekolady lub rodzynek.



Przyktadowy normatyw surowcowy na tréjkaty nadziewane jabtkami [2]

Surowce i potprodukty m

ciasto francuskie 850
maka pszenna na podsypke 50
jaja do smarowania 20
jabtka prazone 300
glazura 80
razem 1300
wydajnos¢ ok. 1000

Ciastka przektadane — w tej grupie najpopularniejsze sg kremowki i napole-
onki. To ciastka sporzgdzone z dwdch cienkich blatéw ciasta francuskiego prze-
tozonych po wypieczeniu i ostudzeniu grubg warstwa kremu gotowanego $mie-
tankowego lub kremu bezowego o smaku owocowym.

W Polsce obserwuie sie réznice w nazewnictwie tych wyrobdw. W niekto-
rych regionach (na przyktad w Matopolsce) kremdwkami nazywa sie ciastka prze-
ktadane kremem smietankowym (budyniowym). Oprécz niego niektdrzy produ-
cenci stosujg dodatkowo warstwe bitej Smietany. Napoleonkami natomiast sg
tutaj ciastka przektadane kremem bezowym. W innych miejscach jest odwrotnie.
Za kremowki uwaza sig ciastka z kremem bezowym, a napoleonkami nazywa
ciastka przekiadane kremem $mietankowym.

Rys. 34. Kreméwka (napoleonka)



Ciasto na te wyroby rozwatkowuje sie na grubosé 0,4-0,5 cm i wypieka w tem-
peraturze 220-240°C. Po wystudzeniu nakiada sie grubg warstwe kremu. Zatem:
- warstwa kremu smietankowego ma najczesciej grubosc okoto 4-6 cm;

—~  warstwa bitej Smietany, jesli receptura przewiduje jej natozenie na krem $mie-
tankowy, ma grubosc od 1 do 1,5 cm;
—~ warstwa kremu bezowego moze by¢ grubsza i mie¢ okoto 8 cm.

Krem przykrywa sie wypieczonym blatem francuskim, spodem do gory. Po
zastygnieciu kremu ciastka kroi sie na kwadraty. Nalezy to robic ostroznie, ostrym
nozem z zabkowanym ostrzem, aby wyroby sie nie zdeformowaly. Gorng po-
wierzchnie posypuije sie cukrem pudrem.

Cwiczenie
Sporzadz kremowki z bitg $mietang i rodzynkami.

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

Surowce i potprodukty w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: ciasto
francuskie (moze by¢ mrozone), maka pszenna, jaja, zottka, mieko, cukier, Smie-
tanka kremdwka, cukier puder, cukier waniliowy, wanilia lub esencja waniliowa.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, tyzka, néz kuchenny, waga, watek, stol-
nica, gamek, blachy do pieczenia, mikser.

Wykonanie

Odwaz surowce.

Przygotuj ciasto francuskie (jesli jest mrozone, nalezy je wczesniej rozmrozic).
Zdezynfekuj jaja.

Przesiej make i cukier puder.

Sporzgdz kremdwki wedtug ponizszej receptury:
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ciasto francuskie 600 g 1. Zagotuj mleko z potowa cukru, dodaj
esencijg ub cukier wanifiowy.
3 3. Dodaj make, wymieszaj.
smietanka 30% 500 mi 4. Wiewaj cienkim strumieniem wrzace
cukier puder 30g mleko, caly czas mieszajac.

cukier waniliowy 109
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. Rozgrzej piec do temperatury 240°C.

maka pszenna 1209 . Rozwatkuj ciasto na grubos¢ ok. 0,5 cm.
cukier 250 ¢ . Przekrj na dwa jednakowe blaty.
mleko 600 ml 9. Upiecz na ztoty kolor.
jaja 3 szt. (150 g) 10. Po ostudzeniu na jednym blacie rozsmaruj krem.
20itka 3szt. (60 9) 11. Ubij Smietanke z cukrem i cukrem waniliowym.
cukier waniliowy 12. Na krem nat6z rowng warstwe smietanki.
lub esencja 39 13. Przykryj drugim blatem.
rodzynki 100 g 14. Ochtodz w lodéwce.
cukier puder do posypania 30¢ 15. PokrGj ostrym nozem na kwadratowe porcje.
16. Posyp cukrem pudrem.
razem ok. 24539 17. Oblicz wydajnosé.

Ciastka korpusowe francuskie to rurki i babeczki. Rurki formuie sig z paskow
ciasta grubosci okoto 0,3 cm i szerokosci 2-3 cm. Paski nawija sie spiralnie na
specjalne foremki w ksztalcie Scietego stozka w ten sposdb, by poszczegdine

warstwy lekko na siebie nachodzity. Tak uformowane smaruje sie masg jajows,
posypuje cukrem i wypieka w temperaturze 230-250°C.

Rys. 35. Posypywanie uformowanych rurek przed wypiekiem i rurka po wypieku

Po upieczeniu i ostudzeniu rurki zdejmuije sie z foremek i wypetnia kremem
bezowym, bitg Smietang lub innym.

Babeczki formuje sie, naktadajgc plat ciasta o grubosci 0,3-0,4 cm na od-
wrocone do géry dnem foremki do babeczek, | wypieka w temperaturze okoto
250°C. Po wypieczeniu i ostudzeniu zdejmuje sie z foremek i wypelnia konfitura,
owocami lub innymi przetworami i bitg Smietang albo innym lekkim nadzieniem.



Cwiczenie
Przygotuj rurki francuskie z bitg $mietana.

Do wykonania éwiczenia bedg potrzebne surowce i sprzgt wymienione
ponize;.

Surowce w ilodciach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna, mar-
garyna, jajo, zottko, ocet, woda, cukier, sSmietanka kremdwka, cukier puder, cu-
kier waniliowy.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, tyzka, ndz kuchenny, waga, watek, stol-
nica, foremki na rurki, blachy do pieczenia, mikser, worek cukiemiczy.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekui jaja).
3. Sporzadz ciastka wediug nastepujgcej receptury:
A. Surowce B. Opis procesu technologicznego
ciasto podstawowe (grunt) 1. Sporzadz ciasto podstawowe.
2. Przygotuj ciasto maslane.
maka pszenna 200¢ 3. Sporzad ciasto francuskie — skiadaj i watkuj
26ttko 1szt. (20 g) ciasta razem 4 razy.
ocet 1 tyzeczka 4. Po kazdym watkowaniu zostaw ciasto do
woda 1259 lezakowania w chtodnym miejscu.

. Rozgrzej piec do temperatury 240°C.
. Rozwatkuj ciasto na grubos¢ ok. 0,5 cm.
. Pokroj na pasy szerokodci 3 cm.

ciasto maslane

o ~N o O

margaryna 3009 . Nawif na metalowe rurki.

maka 1009 9. Zostaw do lezakowania.

jajo do smarowania 18zt (50 9) 10. Posmaruj jajkiem, posyp cukrem.
cukier do posypania 509 11. Upiecz na ztoty kolor.

P 12. Rurki ostudz, zdejmij z foremek.

13. Ubij $mietanke z cukrem i cukrem waniliowym.

T 14. Napetnij rurki.

$mietanka 30% 500 ml 15. Oblicz wydainosé.

cukier puder 309

cukier waniliowy 109

razem ok. 1385 ¢

Obwarzanki greckie to ciastka produkowane z dwdch cienkich ptatow
ciasta francuskiego przelozonych warstwg ciasta kruchego. Dla lepszego wy-
gladu ciasto kruche do tych wyrobdw sporzgdza sie z dodatkiem kakao. Aby
uformowacd obwarzanki, blat z ciasta francuskiego naktada sig na blat kruchy.



Ten przektadaniec kroi sig na paski szerokosci okoto 1 cm. Nastepnie skreca sie je
spiralnie i taczy oba korice, aby nadac ksztalt kota. Obwarzanki greckie wypieka
sie w temperaturze 210-230°C.

Wyroby francuskie wytrawne to wypieki bez stodkich dodatkdw, wykoriczo-
ne solg, papryka, przyprawami ziotowymi, tartym serem. Moga byé nadziewane
lub nie. Produkty nadziewane nazywa sig pasztecikami. Nadzienia przygotowuje
sie najczescie) z grzybdw, szpinaku lub miesa.

Wyroby wytrawne nienadziewane produkuje sie z blatu ciasta rozwatkowa-
nego na grubosc okoto 0,5 cm. Kroi sie go na prostokaty, kwadraty, romby Iub
paski, smaruje masg jajowa i posypuje dodatkami. Paski mozna dodatkowo skre-
cac w spirale.

Paszteciki mozna formowac jak inne wyroby z ciasta francuskiego (koperty,
chusteczki, rurki) albo nadawac im ksztatt okragtych lub kwadratowych kominkdw,
otwartych z jednej strony (rys. 36). Aby uformowac w ten sposdb paszteciki, na-
lezy kolejno wykonac¢ nastepujgce czynnosci:

- rozwatkowac ciasto francuskie na blat grubosci 0,5 cm,

- wykroi€ okragtg lub kwadratowg foremka odpowiednie kétka (o Srednicy oko-
to 8 cm) lub kwadraty (0 boku okoto 8 cm),

— Y5 kotek lub kwadratéw pozostawic w catosci,

- w pozostalych wyciaC otwory takiego samego ksztaltu (w kdtkach — okragte,

0 Srednicy okoto 5 cm, w kwadratach — kwadratowe, o boku okoto 5 cm),
—  sklei¢ masg jajowa kazdy pasztecik: cate kdtko lub kwadrat (dno) i natozone

na nie dwie warstwy z otworami.
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Rys. 36. Formowanie pasztecikow z ciasta francuskiego




Tak uformowane paszteciki wypieka sie w piecu w temperaturze 250°C. Po
wypieczeniu napelnia sie je nadzieniem, a przed podaniem — podgrzewa.

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

W jaki sposdb sporzadza sie ciastka potfrancuskie drozdzowe przekiadane?
Czy potrafisz wykonac rogale swigtomarcinskie?

W jaki sposdb mozna formowac ciastka potfrancuskie serowe i Smietanowe’?
Jakie ksztafty nadaje sie poszczegdlinym ciastkom francuskim nienadzie-
wanym i nieprzektadanym?

Omadw kolejne etapy produkcii napoleonek i kremowek.

W jakiej temperaturze wypieka sie wyroby z ciasta francuskiego?
Wymien ciastka korpusowe francuskie i objasnij sposoby ich formowania.
Co to sg obwarzanki greckie?

W jaki sposdéb mozna formowac pasztec&k: z clasta francuskiego?
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