WYROBY Z CIAST KRUCHYCH

Cwiczenie
Przypomnij zasady i sposéb sporzadzania ciast kruchych.
Wykonanie
1. Przypomnij, jakie surowce i w jakich proporcjach wchodzg w skiad ciasta
kruchego.
Przypomnij, w jaki sposdb sporzadza sie ciasto kruche.
Narysuj schemat technologiczny produkciji ciasta kruchego.
Przypomnij, czym sie rézni ciasto kruche od potkruchego.
Narysuj schemat technologiczny produkcji ciasta potkruchego.
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Wyroby kruche formuje sie podobnie jak z ciasta francuskiego — zawsze z roz-
watkowanego blatu. Wyrdznia sie nastepujgce wyroby z ciasta kruchego:
— ciastka nieprzekiadane,
— ciastka przektadane,
— ciastka nadziewane,
— ciastka korpusowe,
—  herbatniki,
- szarlotki,
- semiki,
—  paszteciki.

CIASTKA KRUCHE NIEPRZEKLADANE

Ciastka kruche nieprzektadane mozna formowac z ciasta kruchego, wycinajac

foremkami rézne ksztatty. Ciastka te wykancza sie nastepujgco:

—  smaruje masg jajowa i posypuje cukrem, orzechami, kokosem lub migdatami
przed wypiekiem,

—  posypuje cukrem pudrem po wypieku,

— oblewa polewa kakaowa, kuwerturg lub glazurg po wypieku.

Inna metoda formowania ciastek nieprzektadanych polega na uformowaniu
watka o $rednicy 6-8 cm, ktdry obtacza sie w cukrze i mocno schtadza. Zabieg
ten zabezpiecza przed deformowaniem sie wyrobdw podczas dalszej obrobki.
Schtodzone ciasto kroi sie na plasterki o grubosci 1 cm.

Ciastka wypieka sie w temperaturze 200-220°C.



Przyktadowe normatywy surowcowe na ciastka kruche [2]

Wycinane Formowane Formowane przez
Surowce foremkami z walca maszynke

maka pszenna typ 450 500 650 700
margaryna / masto 310 380 300
cukier puder 160 90 200
jaja 50 60 50
26tka - - -
cukier waniliowy - 10 10
syrop skrobiowy 20 - -
maka pszenna na podsypke 60 10 -
jaja do smarowania 40 = -
cukier krysztat do wykoriczenia 140 120 -
glazura = = -
proszek do pieczenia - - 15
$mietana = = 100
razem 1280 1320 1375
wydajnos¢é ok. 1000 1000 1000
Cwiczenie

Upiecz ciastka kruche.

Do wykonania éwiczenia beda potrzebne surowce i sprzet wymienione ponizej.

Surowce w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna, marga-
ryna, zottka, cukier puder, kakao, mak, cynamon, cukier waniliowy.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, stolnica, waga, maszynka do miele-
nia z wktadkg do kruchych ciastek, blachy do pieczenia, ewentualnie papier do
pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekyj jaja).
3. Sporzadz ciastka wedtug nastepujgcej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna 4009 1. Z6itka utrzyj z cukrem pudrem.
margaryna 200¢ 2. Make posiekaj z tuszczem i masa cukrowo-zottkowa.
cukier puder 150 g 3. Wyrdb ciasto i podziel na 4 czesci.
26ttko 3 szt. (60 g) 4. Do jednej dodaj kakao.
kakao 20¢ 5. Do drugiej — mak.
6. Do trzeciej — cynamon.
7. Do czwartej — cukier waniliowy.



A. Surowce

B. Opis procesu technologicznego

8. Wszystkie czesci lekko wyrdb i schiodz w lodéwee.
9. Przepus¢ przez maszynke z odpowiednia koricowka.
10. Wypiekaj partiami na blasze w temperaturze 200°C.

11. Oblicz wydajnosc.

mak 209
cynamon 10g
cukier waniliowy 109
razem ok. 870 ¢

CIASTKA KRUCHE PRZEKEADANE

Ciastka kruche przektadane sporzgdza sie z wypieczonych blatéw kruchych, prze-
ktadanych marmoladg, fruzeling (owocami w zelu), kremem, czekolada. Ciastka
moga sie skladac z dwdch lub trzech blatéw. Po przelozeniu zostawia sie je na
jakis czas, aby nabraty nieco wilgoci z nadzienia i nie kruszyty sie przy krojeniu.
Pokrojone ciastka mozna wykanczac glazurg lub czekoladg oraz owocami

Z syropu i galaretka,

Interesujace sg ciastka przektadane z zastosowaniem jednego blatu kruche-
go i 1-2 warstw wypieczonych z innych rodzajéw ciasta. Jako przyktad przedsta-
wiono ponizej recepture na jagodzianki z ciasta kruchego i drozdzowego z kre-

mem smietankowym.

Przyktadowa receptura na jagodzianki z kremem $smietankowym [30]

maka pszenna typ 450 4009
cukier puder 250¢
masto 150 ¢
Smietanka 30% 509
maka pszenna typ 500 600 g
mleko 300 ml
cukier 100g
20ttka 100g
jaja 5049
masto 150 ¢
drozdze 35¢
esencja waniliowa 249
skdrka z 1 cytryny

6l 29

krem Smietankowy

woda mineralna 200 ml
koncentrat gotowy kremu na zimno 70g
bita $mietana 300¢g

jagody 300g

10.
il
. Potaczy¢ z bita $mietanka.
s

14.
15.
16.
A
18.
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B. Opis procesu technologicznego

. Masto wymieszac z cukrem pudrem i $mietang.
. Dodac¢ make.
. Wyrobi¢ ciasto, schtodzic.

Rozwatkowac na grubo$¢ 3 mm.

. Wycia¢ krazki o $rednicy 7 cm.
. Upiec w temperaturze 210°C.

Sporzadzic ciasto drozdzowe metodg dwufazowa.

. Gotowe ciasto rozwatkowac na grubo$¢ 1 cm.
. Wycia¢ krazki o $rednicy 7 cm, a w nich dziurki

o $rednicy 3 cm.
Upiec w temperaturze 180-200°C.
Wode wymieszac z kremem na zimno.

Na kruche korpusy nanies¢ krem
$mietankowy dookota brzegu.

Mniej kremu natozy¢ do $rodka.

Do $rodka wsypac jagody.

Przykry¢ korpusem drozdzowym.
Ponownie dotozy¢ jagody na Srodek.
Catos¢ pola¢ gorgcym zelem.



CIASTKA KRUCHE NADZIEWANE

Do tej grupy naleza babeczki nadziewane. Do ich sporzgdzenia najlepie]
nadaje sie ciasto kruche, w ktdrego sklad wchodza 3 czesci maki, 2 czgsai thusz-
czu i 1 czes¢ cukru. Ciasto nie powinno zawiera¢ chemicznych srodkow spulch-
niajgcych.

Ciastem kruchym rozwatkowanym na grubosc¢ 0,4-0,6 cm wylepia sie na-
tluszczone foremki do babeczek. Mozna je przed nadziewaniem posmarowac
w Srodku masg jajowa. Do wylepionych ciastem foremek nakiada sie nadzienie
za pomocg worka cukiericzego. Babeczki mozna wypetniac:

- kremem Smietankowym gotowanym,

— masg orzechowg,

— masg makowa,

- termostabilnymi nadzieniami owocowymi,
— termostabilnymi gotowymi kremami.

Po nalozeniu nadzienia babeczki przykrywa sie blatem ciasta kruchego,
rozwatkowanego na grubosc 0,3 cm, i doktadnie zakleja brzegi. Przed wypie-
kiem powierzchnie ciastek nalezy naktu¢, aby para wodna z nadzienia mogta
sie wydosta¢ na zewnatrz podczas pieczenia. Mozna tez nie przykrywac na-
dzienia ciastem.

Ciastka wypieka sie w foremkach utozonych na blachach w temperaturze
okoto 200°C. Po wystudzeniu wyjmuije sie je, uktada do géry dnem i posypuje
cukrem pudrem.

Wypetnionych babeczek mozna tez nie przykrywac ciastem przed wypiekiem,
tylko w celu zwilzenia powierzchni natozy¢ po kawatku jabtka lub sliwki.

Cwiczenie
Sporzadz babeczki nadziewane $mietankowe.

Do wykonania éwiczenia beda potrzebne surowce i sprzet wymienione ponize).

Surowce w llosciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna, marga-
ryna, zottka, cukier, cukier puder, Smietana, mieko, cukier waniliowy.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, stolnica, waga, ndz, garnek, tyzka, pe-
dzel, foremki na babeczki, blachy do pieczenia.



Wykonanie

1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
3. Sporzadz babeczki wedtug nastepujacej receptury:

A. Surowce

B. Opis procesu technologicznego

1. Przygotuj ciasto kruche i odstaw do schtodzenia.
2. Mleko zagotuj z potowg cukru.
maka pszenna 500 3. Z6ltka utrzyj z reszta cukru i zaparz je gorgcym miekiem.
margaryna 250 ¢ 4. QOgrzewaj, mieszajac do zgestnienia.
cukier puder 120 g 5. Ostudz, dodaj cukier waniliowy.
6Hka 3s2t. (60 g) 6. Rozgrzej piec do temperatury 200°C.
it 50 ¢ 7. Rozpus¢ tuszcz i wysmaruj foremki.
8. Ciasto rozwatkuj na grubo$é 0,3 cm i czgscig wyklej foremki.

9. Wypelnij kremem, przykryj warstwa ciasta.
10. Zaklej doktadnie, naktuj.
11, Utéz na blachach, upiecz na ztoty kolor.

maka 20¢g 12. Po wystudzeniu posyp cukrem pudrem.
mieko 300 ml 13. Oblicz wydajno$é.

20ttka 4 szt. (80 g)

cukier 90¢g

cukier waniliowy 109

ttuszcz do foremek 209

razem ok. 1500 ¢

CIASTKA KRUCHE KORPUSOWE

Mozna wyrdznic trzy zasadnicze grupy tych wyrobdw: ciastka sktadane z dwoch
korpusdw przetozonych nadzieniem, rurki oraz kruche babeczki. Do sporzgdzania
ciastek sktadanych wypieka sie blaciki z ciasta kruchego (bez srodkdw spulch-
niajgcych), rozwatkowanego na grubos¢ okoto 0,3 cm. Najczesciej nadaje sig im
okragte lub owalne ksztatty. Blaciki te uktada sie na stotach produkeyjnych, szpry-
cuje marmolade, dzem, konfitury lub powidta, a nastepnie krem. Do ciastek kru-
chych korpusowych nadajg sie kremy grzane, gotowane oraz kremy i nadzienia
sporzgdzane na bazie gotowych pdtprodukidw i koncentratow.

Na nadzienie kazdego ciastka nakiada sie drugi blacik kruchy, o takim sa-
mym ksztalcie jak dolny. Calos¢ mozna posypac cukrem pudrem, oblac polewg
kakaowa lub kuwerturg i ozdobi¢ posypkag, owocami z syropu lub kandyzowany-
mi, kawatkami orzechdw, migdatami. Mozna tez do dekoracji wykorzystac gotowe
elementy dekoracyjne z czekolady lub inne.



Rurki formuje sie podobnie jak rurki francuskie — z paskow cienkiego ciasta
nawijanych na metalowe tulejki. Poniewaz jednak ciasto kruche nie jest tak ela-
styczne, aby nie pekato podczas nawijania, formuje sie krotsze rurki niz francu-
skie. Po wypieczeniu nadziewa sie je kremem, a korice oblewa polewa kakaowa
lub czekolada.

Rys. 42. Rurki kruche po uformowaniu i wypieczeniu

Przy doborze kremu nalezy sie kierowac nie tylko smakiem, lecz takze za-
wartoscig thuszczu i konsystencjg. Krem powinien sie dobrze komponowac z cia-
stem kruchym — nie moze byc¢ zbyt tlusty (ciasto kruche zawiera duzo tluszczu)
ani zbyt lekki. Kremy lekkie o bardzo delikatnej strukturze (bezowy, bita Smieta-
na) nie utrzymajg gornej warstwy ciastka i bedg wyptywac z wyrobu.

Babeczki korpusowe sporzadza sie z wypieczonych w foremkach babeczek
napetnionych réznymi nadzieniami. Ciasto kruche watkuje sie na blat o grubosci
okoto 0,3 cm, wykleja nim posmarowane tluszczem foremki i wypieka w tempe-
raturze 200°C.

Po ostudzeniu wyjmuje sie je z foremek i napetnia. Asortyment babeczek za-
lezy od rodzajow uzytego nadzienia. Moga nim byc:
- Swieze owoce,
—  przetwory owocowe (fruzeliny, marmolady, owoce z syropu, przeciery iinne),
- kremy: z bitej Smietany, gotowany Smietankowy, gotowany potttusty, kremy
sporzgdzone z koncentratow i gotowych potoroduktow,
— masy orzechowe, migdatowe,
- ganasz,
- kamak,
— galaretki.



Napetnione babeczki dekoruje sie owocami, zelami, orzechami, ciemng mlecz-
ng lub biatg czekoladg w réznych postaciach (gotowymi elementami, widrkami,
posypkami), glazurg w réznych kolorach.

Rys. 43. Babeczki z kajmakiem i orzechami

Odmiang babeczek sg tartaletki wypiekane w karbowanych foremkach, ale
szerszych i bardziej plaskich, lub w ksztalcie t16deczek. Tartaletki na ogot nadzie-
wa sig niewielkg iloscig kremu, owocami, wykaricza zelami lub galaretka.

Rys. 44. Wykanczanie tartaletek z kremem i owocami

Cwiczenie
Sporzadz babeczki kruche z kajmakiem.

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

Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna, mar-
garyna, jajo, zottka, cukier, cukier puder, mleko, orzechy.



Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
7z koszykiem do wyparzania, sito do maki, stolnica, waga, ndz, gamek, tyzka, pe-
dzel, foremki na babeczki, blachy do pieczenia.

\Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2.
3.

A. Surowce

maka pszenna 4009
margaryna - 2009
cukier puder 100 g
26ttka 4 szt. (80 @)
biatko 1 szt. (30 g)

mleko 500 ml

cukier 2409

masto 209

thuszcz do foremek 20¢g

razem ok. 1590 ¢
Cwiczenie
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Sporzadz tartaletki z owocami.
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Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
Sporzadz babeczki wedtug ponizszej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

Z6ttka i biatko utrzyj z cukrem pudrem.

Make posiekaj z tuszczem | masg jajowo-cukrowg.
Wyrb ciasto i odstaw do schtodzenia na 15 minut.
Rozgrzej piec do temperatury 200°C.

. Rozpus¢ ttuszez i wysmaruj foremki.
. Ciasto rozwatkuj na grubo$¢ 0,3 cm i wyklej nim foremki.

Ut6z na blachach, upiecz na ztoty kolor.

. Mleko gotuj z cukrem, mieszajac, az zggstnieje.

. Dodaj masto i wymieszaj.

. Napetnij kajmakiem babeczki, udekoruj orzechami.
. Pozostaw do zggstnienia.

. Oblicz wydajnos$c¢.

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

Surowce w ilodciach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna, mar-
garyna, jajo, zottka, cukier puder, owoce swieze, Smietanka 30%.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcéw, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, stolnica, waga, ndz, garnek, tyzka, pe-
dzel, foremki na tartaletki, blachy do pieczenia.

\Wykonanie
Odwaz surowce.

N

Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuyj jaja).

3. Sporzad? tartaletki wediug nastepujgcej receptury:



A. Surowce B. Opis procesu technologicznego

1. Sporzadz ciasto kruche jak w poprzednim ¢wiczeniu.
2. Odstaw do schtodzenia na 15 minut.
maka pszenna 4009 3. Rozgrzej piec do temperatury 200°C.
margaryna 200¢ 4, Rozpusé tuszcz i wysmaruj foremki.
cukier puder 100¢ 5. Clasto rozwatkuj na grubosé 0,3 cm i wyklej nim foremki.
26itka 4 s7t. (80 g) 6. U6z na blachach i upiecz na zioty kolor.
biatko 1 szt. (30 9) 7. Owoce wyptucz, odsgcz na sicie.
Swieze migkkie owoce 4009 8. Uléz w tartaletkach.
e 9. Ubij $mietankg z cukrem.
10, Ut castia
émietanka 30% 500 ml 1. Oblkez wycelh o
cukier puder 209
ttuszcz do foremek 209
razem ok. 1750 ¢
TARTY

Tarty to cienkie placki z kruchego ciasta wypiekane w plaskich, najczesciej okra-
gtych formach z gtadkim lub karbowanym brzegiem. Formy te na ogdt majg
Srednice od 23 do 28 cm. Po wypieczeniu tarty wypetnia sie kremami, dzemem
i owocami. Ciasto nie powinno zawiera¢ chemicznych srodkdw spulchniajgcych.

Owoce do tart mogg by¢ surowe (truskawki, maliny, jagody, niektére owoce
potudniowe), z syropu (brzoskwinie, ananasy) lub prazone z cukrem (jabtka, grusz-
ki, sliwki). Drobne owoce uktada sie na ciescie w catosci, duze nalezy pokroi¢
na plastry lub czastki. Z niektdrych surowych owocdw usuwa sie skdrke (morele,
brzoskwinie), a z owocow pestkowych — pestki. Mozna tez uzy¢ gotowych na-
dzieri owocowych. Owoce mozna zapiekac wraz z ciastem lub uktada¢ surowe
na wypieczonym kruchym spodzie.

Tarty wykaricza sie zelem lub galaretkg, powlekajgc owoce cienkg warstwa
dla uzyskania potysku. Zabieg ten chroni takze owoce przed wysychaniem. Do
wykonczenia mozna tez uzyc¢ bitej Smietany lub innego lekkiego kremu.
Sporzadzanie tart obejmuje nastepujgce etapy:
przygotowanie i schtodzenie ciasta,
watkowanie na grubosc okoto 0,5 cm,
wyklejanie form do tart,
naktucie ciasta, zeby nie wybrzuszylo sie w czasie wypieku,
wypiek w temperaturze okoto 200-220°C,
studzenie i ostrozne wyjmowanie z form,

|



—  smarowanie powierzchni rozgrzang marmolada, dzemem lub cienkg warstwag
kremu,

—  ukladanie owocow,

— wykarczanie zelem, galaretkg lub bitg Smietana.

Cwiczenie
Sporzadz tarte z owocami.

Do wykonania éwiczenia bedag potrzebne surowce i sprzet wymienione ponizej.

Surowce w ilodciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna, masto
lub margaryna, zottka, cukier puder, swieze owoce, galaretka w proszku.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, stolnica, waga, ndz, garnek, tyzka, pe-
dzel, forma na tarte o Srednicy 23-25 cm (najlepiej z wyjmowanym dnem).

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
3. Sporzadz tarte wedlug nastepujgcej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

1. Sporzadz ciasto kruche.

2. Odstaw do schiodzenia na 15 minut.
maka pszenna 150 ¢ 3. Rozgrzej piec do temperatury 220°C.
masto / margaryna 100 g 4. Rozpusc ttuszez i wysmaruj forme.
cukier puder 509 5. Ciasto rozwatkuj na grubosé 0,5 cm i wyklej nim forme.
20ttka 2szt. (40 g) 6. Naktuj widelcem i upiecz na zloty kolor.
dzem lub marmolada 50g 7. Owoce wyplucz, odsacz na sicie.
$wieze migkkie owoce 4009 8. Przygotuj galaretke i zostaw do stezenia.
galaretka w proszku 1009 9. Tarte po ostudzeniu ostroznie wyjmij z formy.
woda 250 ml 10. Posmaruj cieplym dzemem / marmolada.
tuszez do formy 109 11. Utoz owoce i pole] tezejgca galaretka.

12. Odstaw do catkowitego stgzenia.

razem ok. 1509 13, Oblicz wydajnosc.

SZARLOTKI (JABLECZNIKI)

Szarlotki (jabteczniki) to wyroby sporzgdzone z ciasta kruchego lub potkruchego,
skiadajgce sie na ogdt z dwdch warstw ciasta przetozonych nadzieniem owo-
cowym. Do szarlotek uzywa sie najczesciej prazonych jabtek z ewentualnym



dodatkiem cynamonu, rodzynek i orzechéw. Jabtka mozna uzupetic lub zastg-

pic innymi owocami.
Przygotowanie szarlotki odbywa sie nastepujgco:

- ciasto kruche lub potkruche watkuje sie na grubosé 0,5-0,8 cm, przenosi na
ptaskg blache, naktuwa i zapieka w piecu, az uzyska jasnozioty kolor;

- na podpieczonym ciescie rozsmarowuje sie warstwe prazonych jabtek gru-
bosci okoto 2 cm;

- nawierzch naktada sie drugi blat z surowego rozwatkowanego ciasta o takiej
grubosci jak blat dolny;

- gormna powierzchnie nakiuwa sie i ewentualnie smaruje masg jajows;

— calos¢ wypieka sie w temperaturze okoto 200°C:

— PO wypieczeniu posypuje sie cukrem pudrem lub oblewa glazura.

Gotowg szarlotke kroi sie w kwadratowe lub prostokatne kawatki albo sprze-
daje na wage.

Rys. 45. Szarlotka z ciasta pétkruchego

Cwiczenie
Upiecz szarlotke.

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

Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna, masto
lub margaryna, jaja, cukier, cukier puder, $mietana, proszek do pieczenia, jabitka,
cynamon.



Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, sitko, stolnica, ndz, garnek,
lyzka, blacha do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
3. Sporzadz szarlotke wedtug nastepujgcej receptury:.

A. Surowce B. Opis procesu technologicznego

1. Sporzad? ciasto péikruche, odstaw do schtodzenia.

2. Jablka umyj, obierz, usun gniazda nasienne.
maka pszenna 5009 3. Pokréj drobno, upraz z cukrem i cynamonem.
masto / margaryna 1509 4. Rozgrzej piec do temperatury 200°C.
cukier puder 150 g 5. Rozwatkuj potowe ciasta na grubosé 0,5 cm.
jaja 2 szt. (100 g) 6. Przenies na nattuszczona blache.
$mietana 100g 7. Nakiuj widelcem i podpiecz na jasnozioty kolor.
proszek do pieczenia 109 8. Na podpieczony blat nat6z jabtka.

9. Rozwatkuj druga potowe ciasta.
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nadzienie . Przykryj nadzienie i piecz mniej wigcej przez 30 minut.

11. Po ostudzeniu ostroznie wyjmij z formy.

Jibise fonatie) ] 12. Posyp cukrem pudrem
cukier 200 ¢ = = :
cynamon 10g 13. Oblicz wydajnosc.
cukier puder do posypania 209
thuszez do formy 109
razem ok. 2750 ¢

HERBATNIKI

Herbatniki to drobne wyroby z ciasta kruchego wycinane foremkami z rozwatko-
wanego blatu, wyciskane przez maszynke lub formowane z toczonych wateczkow
ciasta (rogaliki). W tej grupie znajduja sie tez drobne wyroby przektadane i korpu-
sowe, wytwarzane podobnie jak ciastka, réznigce sie tylko wielkoscia,

Herbatniki wypieka sie w zaleznosci od rodzaju na blachach lub w foremkach.
Nieprzekladane i nienadziewane smaruje sie masa jajowa i posypuje cukrem i/ lub
orzechami albo glazurg (klawisze), a nastepnie wypieka. Inne herbatniki wykaricza
sie po wypieku cukrem pudrem, polewg czekoladowsg, kakaows Iub lukrem. Wy-
pieczone korpusy przekiada sie lub wypelnia kremem, kajmakiem, marmolada.
Mozna je rowniez oblewac kuwerturg lub glazurg.

Temperatura wypieku herbatnikéw wynosi 200-220°C, a czas 8-15 minut
zaleznie od temperatury pieca i grubosci ciasta.



Przyktadowe normatywy surowcowe na herbatniki kruche [1]

Surowce
maka pszenna typ 550 630 835 670
margaryna 270 110 390
cukier puder 210 180 90
jaja 50 - 50
syrop skrobiowy - 50 =
mleko 90 100 =
chemiczne $rodki spulchniajace 2 6 =
SOl = 9 =
cukier waniliowy 10 10 10
marmolada 30 = =
glazura - - 140
razem 1292 1293 1350
wydajnos¢ ok. 1000 1000 1000

Rys. 46. Herbatniki kruche: a) babeczki z nadzieniem, b) korpusowe z kremem, c) rogaliki

Cwiczenie
Przygotuj rogaliki orzechowe.

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

Surowce w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna, masto
lub margaryna, zottka, cukier puder, orzechy wioskie.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, sitko, stolnica, maszynka do
mielenia orzechdw, tyzka, blacha i papier do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja, oddziel zottka).

3. Sporzadz rogaliki wedtug nastepujgcej receptury:



B. Opis procesu technologicznego

1. Orzechy zmiel w maszynce.
2. Make posiekaj z ttuszczem.
3. Ze wszystkich sktadnikéw sporzad? ciasto

22:%33;2;2 rtjlrf 3500 128 g kruche, odstaw do schiodzenia.

orzechy wioskie 150 g 4. Rozgrzej piec do temperatury 180°C.

cukler puder 100 g 5. Z ciasta uformuj wateczki o $rednicy 1,5 cm.

sottka 2 s7t. (40 g) 6. Pokroj na odcinki dugosci 67 cm.

: . : 7. Uformuj z nich rogaliki.

Cukderpideriio posypaNa g 8. Przenie$ na nattuszczong blache i wypiekaj przez 15—-20 minut.
9. Po ostudzeniu posyp cukrem pudrem.

razem oK. 610g 10. Oblicz wydajnosc.

Cwiczenie

Wyszukaj receptury na wyroby z ciast kruchych, sporzadzonych z zastoso-
waniem potproduktéw gotowych lub koncentratéw.

Do wykonania ¢wiczenia beda potrzebne komputer z dostepem do internetu,
drukarka lub zeszyt i diugopis.

Wykonanie
1. Wyszukaj w internecie firmy zajmujgce sie produkcjg koncentratow ciast i in-
nych potproduktow dla cukiernictwa.
2. Wyszukaj receptury na rézne wyroby z ciasta kruchego i potkruchego, spo-
rzgdzane z zastosowaniem koncentratow ciast, kremow i innych potoroduk-
tow ciastkarskich.
Zapoznaj sie z technologiag produkgii tych wyrobow.
4. Wskaz roznice wystepujgce w procesie wytwarzania.

W

WYROBY Z CIASTA KRUCHO-DROZDZOWEGO

Z ciasta krucho-drozdzowego produkuje sie rézne drobne wyroby. Sg to najcze-
sciej ciastka i herbatniki nienadziewane i nadziewane, precelki i paluszki. Wyroby
z ciasta krucho-drozdzowego moga mie¢ smak stodki lub wytrawny.

Wyroby stodkie mozna nadziewac swiezymi owocami, jabtkami prazonymi,
marmoladg lub gotowymi nadzieniami owocowymi, masg serowa, nadzieniami
orzechowymi. Najczesciej nadaje sie im forme rogalikdw, a po wypieku posypu-
je cukrem pudrem.



Rys. 47. Rogaliki krucho-drozdzowe z marmoladq: formowanie i gotowy wyrh

Innym rodzajem wyrobdw krucho-drozdzowych sg ciastka wycinane foremkami
0 réznych ksztattach z rozwatkowanego blatu ciasta, podobnie jak ciastka kruche.
Mozna je wykaricza¢ masa jajowa i grubym cukrem, posypka z orzechdw lub maku.

Precelki i paluszki formuje sie z wateczkéw ciasta. Waleczki uformowane na
paluszki kroi sig na krétsze odcinki. Precelki formuije sie z wateczkdw splecionych
w ,0semke”. Zardwno precelki, jak i paluszki sporzgdza sie z ciasta bez dodat-
ku cukru. Mozna je wykaricza¢ masg jajowa i posypka z kminku, maku, sezamu,
grubej soli, czarnuszki.



