MAZURKI

Mazurki sa tradycyjnymi ciastami wielkanocnymi. lch cecha charakterystyczng
jest plaski ksztatt.

Skiadaja sie najczesciej z jednego Iub dwdch blatéw kruchych, biszkop-
towych lub biszkoptowo-tluszczowych. Jesli stosuje sig jeden kruchy blat cia-
sta, na jego powierzchnie wyktada sie mase orzechowa, migdatows, makowa
i zapieka. Jedli uzywa sie dwdch blatéw kruchych, przekiada sie je po upie-
czeniu marmolada, a na wierzch wylewa sig kajmak, czekoladg albo lukier. Po-
dobnie nalezy postapié, jesli wykorzystuje sie blaty biszkoptowe czy biszkop-
towo-tluszczowe.

Nieco inng odmiane stanowig mazurki wypiekane z mas orzechowych ub
migdatowych. Przed wypiekiem masg rozsmarowuie sig bezposrednio na papie-
rze pergaminowym lub na waflu albo optatku.

Mazurkom nadaje sie rézne ksztatty, najczesciej prostokatne, ale rowniez
okragte, owalne lub kwadratowe. Brzegi zazwyczaj wylepia si¢ ciastem kruchym
lub masa orzechowa (przed pieczeniem). Zapobiega to wylewaniu sig natozonej
masy, czekolady lub lukru. Dekoracja czgsto wigze sie tematycznie z Wielkanoca.

Przyktadowa receptura na mazurek lukrowany [27]

maka pszenna typ 500 500 g 1. Sporzadzic ciasto kruche, schtodzic.

margaryna 2509 2. Y4 ciasta odtozyc¢, reszte rozwatkowac.

cukier puder 150 g 3. Przeniesé na blache wytozona papierem do pieczenia.
70ttka 2 szt 4. Z pozostatego ciasta uformowac ozdobny brzeg.

jajo do smarowania 1 szt. 5. Piec w temperaturze 220°C.

gesta $mietana 509 6. Przygotowac lukier.

sok z potowy cytryny 109 7. Upieczony mazurek polukrowac

cukier waniliowy 29 i 0zdobi¢ wedtug uznania.

sdl 8. Zwazyé wyrob i obliczy¢ wydajnosc.

cukier puder na lukier 180 ¢

sok z 1 cytryny



Przyktadowa receptura na mazurek pomaranczowy [27]

A. Surowce
ciasto kruche
maka pszenna 200¢g
masto 150 ¢
cukier puder 609
20ttka 2 szt.
cukier waniliowy 10¢

marmolada pomarariczowa

likier pomaranczowy 2009
suszone morele 80¢g
migdaty 100¢
100g

czekolada 150 ¢
$mietanka 30% 50 ml
wydajnos¢ forma
0 wymiarach

33 x26 cm

B. Opis procesu technologicznego

. Sporzadzic ciasto kruche, schtodzi¢.
. Niewielka czgs¢ ciasta odfozyc, resztg rozwatkowac

na grubo$¢ 0,5 cm.

. Przenies¢ na blache wytozong papierem do pieczenia.
. Z pozostatego ciasta uformowac ozdobny brzeg lub

wycia¢ foremkami ozdobne ksztatty
i utozy¢ je wzdtuz brzegu.

. Piec w temperaturze 200°C, ostudzic.
. Morele namoczy¢, odsaczy¢, pokroi¢.
. Wymiesza¢ z marmolada i pozostatymi

sktadnikami masy.

. Czekolade rozpuscic ze $mietanka.
. Obla¢ mazurek polewa i pozostawi¢ do zastygnigcia.
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Cwiczenie
Sporzadz mazurek czekoladowy.

Do wykonania éwiczenia beda potrzebne surowce i sprzet wymienione ponize.

Surowce w ilodciach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna, masto,
cukier puder, zottka, kakao, masa kajmakowa, czekolada deserowa, kandyzowa-
na skérka pomarariczowa, rodzynki.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do dezynfekdii
jaj, sitko, stolnica, watek, mikser, néz, deska, blacha i papier do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce (przesiej make, cukier puder, zdezynfekuj jaja).

3. Sporzadz mazurek wedtug nastepujgcej receptury:

maka pszenna 2509 1. Sporzadz ciasto kruche kakaowe,

masto 160 ¢ schiodz w lodéwce.

cukier puder 100g 2. Ciasto rozwatkuj na grubos¢ 0,5 cm.

70ttka 2 szt. (40 g) 3. Wyldz na papier pergaminowy

kakao 409 i upiecz w temperaturze 200°C.

gotowa masa kajmakowa 150 ¢ 4, Mase kajmakowa podgrzej, wymieszaj z czekolada
czekolada deserowa 5049 (w razie potrzeby dodaj troche mleka).
kandyzowana skorka pomaranczowa 100¢ 5. Wylej na ciasto.

rodzynki 509 6. Posyp skorka pomarariczowg i rodzynkami.
razem ok. 9409

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

Z jakich elementdw skiadajg sie torty?

Jak dzieli sig torty w zaleznosci od rodzaju uzytych blatow?

Jakie pdtorodukty stosuje sie do przektadania tortow?

Omdw kolejne etapy produkgji tortéw biszkoptowych i biszkoptowo-
-thuszczowych.

W jaki sposdb najlepiej przektadac tort, ktéry ma by¢ wykoriczony deko-
racjg w stylu angielskim?

6. W jaki sposdb wykonuje sie torty pigtrowe?

Jak wytwarza sie torty bezowe?

8. Czym sie charakteryzujg mazurki?
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DROBNE WYROBY BANKIETOWE

Mozna wyrdzni¢ dwa rodzaje drobnych wyrobdw bankistowych:
— ciastka tacowe,
- bankietowki.

Ciastka tacowe to male ciasteczka — miniatury réznych ciastek sztuko-
wych, wykonane i ozdobione ze szczegding starannoscig. Sg to ciastka zardw-
no przektadane, jak i korpusowe, z ciast biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczo-
wych, kruchych lub bezowych. Nalezg do nich takze drobne babeczki z réznymi
nadzieniami.

Ciastka tacowe oferuje sie na ogdt w zestawach, po kilkka w danym asorty-
mencie. Nalezy je umieszcza¢ w papilotkach, co utatwia ich wyjmowanie z opa-
kowania i konsumpcie.

Drobne kruche lub biszkoptowe ciasteczka do niedawna nazywano pe-
tifurkami (z jez. francuskiego petits fours, czyt. peti fur). Mozna wyréznié trzy
rodzaje tych wyrobdw:

—  suche, z ciasta biszkoptowego, bezowego, francuskiego, mas migdatowych

i orzechowych,

- glazurowane: pokryte cienkg warstwa pomady lub glazury biatkowej w réznych
pastelowych barwach, czesto przektadane kremami, dzemami lub konfiturg,
— czekoladowane: oblane kuwertura.

Bankietéwki to ciasteczka rownie eleganckie jak petits fours, przeznaczone
gtéwnie na przyjecia okolicznosciowe. Sg fatwigjsze w przygotowaniu dzieki za-
stosowaniu specjalnych foremek i szablondw.

Formy na bankietowki powstajg z tworzyw sztucznych i majg postac tac z za-
gtebieniami (gniazdkami) o réznych ksztattach. Pozwala to na wyprodukowanie
jednoczesnie co najmniej kilkunastu ciastek. Kazde gniazdko mozna dodatkowo
wytozy¢ forma rantowa, ktdra znacznie utatwia wysuwanie ciasteczek z zaglebien.
Dodatkowo pomocne sg wykrawaczki do bankietéwek, odpowiadajgce ksztat-
tom gniazdek w formie.

Najczesciej stosuje sie nastepujgce pdtprodukty: spody biszkoptowe, bitg
Smietang z dodatkiem stabilizatora, musy o réznych smakach, czekolade lub inne
polewy albo zele do rozsmarowania na powierzchni ciasteczek.



Bankietéwki wytwarza sie nastepujgco:

~  wykrawa sie spody z cieniutkich blatow biszkoptowych wykrawaczkami od-
powiadajgcymi ksztaftom gniazdek,

— wktada sie spody do zagtebien w formie,

~  naklada sie bitg Smietane lub mus za pomocg worka cukierniczego,

~  uklada sie inne komponenty (galaretki, czekolady lub inne potprodukty),

— schtadza sie wyroby,

—  na koncu sie je dekoruie.

Do zdobienia uzywa sie niewielkich elementdéw dekoracyjnych: owocow, orze-
chdw, platkdw zlota, gotowych elementdw czekoladowych, wizytowek czekolado-
wych itd. Bardzo wazna jest dekoracja powierzchni bocznej ciasteczek. Mozna jg
pokry¢ czekoladg lub inng polewa. Poszczegdine warstwy moga by¢ widoczne,
jesli powierzchnie spryska sie przezroczystym zelem.

Bankietowki powinny by¢ wtasciwie wyeksponowane. Mozna je ukladad na
tacach, na specjalnych talerzykach jednorazowych, dostosowanych do wielko-
ci ciasteczek. Efektownie prezentujg sie na specjalnych pietrowych stojakach.
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Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

Czym sie charakteryzujg ciastka tacowe?

Czym sg petifurki?

Na jakie rodzaje mozna podzielic petifurki?

Czym sg bankietowki?

Omow kolejne etapy produkeji bankietowek.

Jakich elementdw dekoracyjnych uzywa sie do ozdabiania bankietowek?
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