CIASTO PARZONE

Cecha charakterystyczna ciast parzonych jest powstajgca w czasie wypieku bar-
dzo porowata struktura, ktéra powoduije, ze wypieczone potprodukty sg wewnatrz
niemal puste, natomiast produkt koricowy okazuje sie niezmiernie lekki.



Sposdb wytwarzania tych ciast, zwanych takze ptysiowymi, rozni sie zasad-
niczo od pozostatych. Polega na zaparzeniu maki pszennej wrzgcg mieszaning
wodly z tluszczem (dlatego ciasta okresla sig jako parzone), a nastepnie na potg-
czeniu ostudzonej masy z jajami.

Jak wida¢ z powyzszego opisu, sktadnikami ciasta parzonego sa: woda,
tluszcz (masto lub margaryna), maka pszenna, jaja i sol.

Po odwazeniu i przygotowaniu surowcow produkcija ciasta rozpoczyna sie
od zagotowania wody z dodatkiem tluszczu i soli. Do wrzgtku wsypuje sig make
i doktadnie miesza, a calos¢ dalej ogrzewa, dopdki nie powstanie kleista, zwarta
masa, odstajgca od Scianek kotta i od mieszadia. Proces ten trwa zwykle kilkka
minut. Nalezy uwazac, aby ciasto sie nie przypalito i uzyskato gtadkg konsysten-
Cje, pozbawiong grudek.

Mniejszg iloS¢ ciasta parzonego mozna przygotowaC w garnku, na trzo-
nie kuchennym. Pracownik musi zachowac szczegdlng ostroznosc, aby sie nie
poparzyc.

Zaparzong make nalezy ostudzi¢ do temperatury okoto 70°C — przez ca-
ly czas trzeba jg powoli miesza¢. Po ostudzeniu, nie przerywajgc mieszania,
stopniowo dodaje sie wybite jaja. Ten etap jest rowniez bardzo istotny i wyma-
ga pewnego doswiadczenia, poniewaz porcja dodanych jaj nie zawsze zga-
dza sie Scisle z recepturg. Zalezy od wiasciwosci uzytej maki i ma wptyw na
konsystencje powstajgcego ciasta. Jesli maka zawiera mato stabego glutenu
i ma wyzszg wilgotnosé, nalezy dodac¢ do ciasta mniej jaj, niz przewiduje to re-
ceptura. Z kolei jesli maka jest sucha i zawiera mocny gluten, wowczas mozna
dodac¢ wiecej jaj.

Konsystencja ciasta ma wptyw na cechy gotowego wyrobu. Za rzadka mo-
ze powodowac rozlewanie sie uformowanych korpusow, za gesta — kurczenie sie
i niedostateczny rozrost podczas wypieku.

Czynnikiem spulchniajgcym ciasto parzone jest para wodna.

Ciasto parzone formuje sie zaraz po przygotowaniu w dwojaki sposob:

— wyciskajgc z worka cukierniczego,
- rozsmarowujac na blasze (blaty na karpatke).

Uformowane pdtprodukty z ciasta parzonego nalezy wypiekaC w tempera-
turze poczagtkowo 200°C (okoto 15 minut), a nastepnie dopiekac je po zmniej-
szeniu temperatury do 180°C. W pierwszej fazie wyroby intensywnie rosng na
skutek parowania wody i wymagaja wiasciwego zapieczenia, zeby nie opadty.
Kiedy ciasto sie zrumieni, nalezy odparowac piec (fgczny czas pieczenia wyno-
si 20-25 minut).
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Rys. 65. Produkeja ciasta parzonego

Z ciasta parzonego sporzadza sie karpatki, ptysie, eklery oraz drobne wyro-
by, takie jak ptifurki. Mozna tez wypiekac elementy ozdobne: litery, cyfry, fabedzie
i rézne inne ksztalty. Do ciasta nie dodaje sie cukru, mozna wiec produkowac
wyroby zardwno ze stodkim, jak i ze stonym nadzieniem. Wypieki bez nadzienia
mozna wykorzystac jako pdtprodukty do produkcji pasztecikdw, zakgsek oraz
dodatkéw do zup (np. paluszki, groszek ptysiowy).



Tabela 11. Wady ciast parzonych i przyczyny ich powstawania [17]

rozlewanie sie korpusow niedostateczne zaparzenie maki
— uzycie maki o zbyt stabym glutenie
— zbyt grube wysmarowanie blach ttuszczem

mata objetos¢, opadanie korpuséw — zbyt sztywna konsystencja ciasta surowego
— za mata porcja dodanych jaj
— za szybkie odprowadzenie pary z komory wypiekowej
— zaniska temperatura wypieku

pekanie korpusow — za wysoka temperatura wypieku

Przyktadowa receptura na ciasto parzone [10]

B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna typ 500 450 g 1. Przygotowac i nattuscié blachy.
masto / margaryna 220 g 2. Make przesiac.
jaja 800¢ 3. Jaja zdezynfekowac, wybic.
woda 540 ¢ 4. Zagotowac wode z ttuszczem.
sl 59 5. Wsypac make i, mieszajac, gotowaé 3—6 minut, az
masa bedzie odchodzi¢ od kotta i mieszadta.
razem 2015¢ 6. Studzi¢ do temperatury ok. 70°C, caty czas mieszajac.
straty 10159 7. Stopniowo dodawac jaja.
wydajnos¢ 1000 g 8. Mieszac do uzyskania jednolitej masy.
9. Przeznaczy¢ do formowania.

Przykfadowa receptura na ciasto parzone na bazie gotowej mieszanki
[za www.komplet.pl]

B. Opis procesu technologicznego

mieszanka Komplet . Przygotowac i nattuscic blachy.

Ciasto Parzone 1000 g 2. Potaczy¢ wszystkie sktadniki.

olej 4009 3. Wyrobi¢ na $rednim biegu za pomoca ptaskiego

woda (zimna) 1700 g mieszadta do uzyskania gtadkiej masy (ok. 3 minut).
4. Przeznaczy¢ do formowania.

razem 3100¢g 5. Wypieka¢ w temperaturze poczatkowo 220°C,

a nastepnie 200°C.



