Te grupe stanowig gtownie ciastka i wyroby drobne. Wyroby wigksze rzadko
wytwarza sie z ciasta parzonego, poniewaz Zle sie je kroi.

Punktem wyjscia do produkcji wyrobow z ciasta parzonego jest uformowa-
nie i wypieczenie korpusow lub blatdw z ciasta. Korpusy wypieka sie na ptysie,
eklery, gniazdka poznanskie, wierice, natomiast blaty — na karpatke.

PTYSIE

Ptysie to ciastka sporzgdzone z wypieczonych korpuséw z ciasta parzonego
0 ksztatcie okrgglym, przetozone kremem bezowym lub bitg Smietana.

Korpusy formuje sie za pomocg worka cukierniczego z karbowang korcowka,
wyciskajgc ciasto bezposrednio na nattuszczone blachy. Wypieka sig je w tem-
peraturze 190-200°C.

Rys. 66. Formowanie korpusow i wypieczone korpusy na ptysie

W poczatkowej fazie wypieku korpusy intensywnie zwiekszajg swojg objetosé
wskutek parowania wody. Po utrwaleniu sie ksztattu wyrobdw (po mnigj wiecej
15 minutach) nalezy usungc¢ nadmiar pary z komory pieca.

Wypieczone korpusy powinny mie¢ wewnatrz liczne puste przestrzenie, a na
zewnatrz — rumiang gtadkg powierzchnie z wyraznie zaznaczonymi karbami po-
wstajgcymi podczas formowania.

Po wypieczeniu i ostudzeniu korpusy przecina sie poziomo na dwie czesci:
dolng i gorng. Za pomocag worka cukierniczego naklada sie grubg warstwe bitej



Smietany lub kremu bezowego. Krem przykrywa sie gorng czescig korpusu i po-
sypuje cukrem pudrem.,

Dekoracyjng wersja ptysi sg fabedzie. Sporzadza sie je nastepujaco:
wyciska sie korpusy w ksztalcie duzej kropli na nattuszczong blache,
wyciska sie szyjki w ksztalcie litery s i wypieka,

wypieka sie korpusy,

nastepnie studzi sie je i przekraja na czes¢ dolng i gérna,

czes¢ dolng nadziewa sie kremem,

przekraja sie wzdtuz gérng czese korpusuy,

uktada sie je na kremie w formie skrzydet,

do kremu wkiada sie wypieczone szyjki.

Cwiczenie
Sporzadz ptysie z bitg Smietana.

Do wykonania éwiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione ponize.
Surowce w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: jaja, maka pszenna,

margaryna, woda, sdl, Smietanka 30%, cukier puder, ttuszcz do blachy.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcdw, naswietlacz do jaj lub naczy-

nie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, garmnek, tyzka, miski, mikser, 2 worki
cukiernicze z szerokimi karbowanymi koricowkami, ptaskie blachy.

N

Wykonanie

Odwaz surowce.

Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
Sporzadz ptysie wedtug ponizszej receptury:

m B. Opis procesu technologicznego

woda 375 ml 1. Sporzadz ciasto parzone.
maka pszenna typ 500 2004¢ 2. Rozgrzej piec do temperatury 200°C.
margaryna 100 ¢ 3. Ciasto przet6z do worka cukierniczego.
jaja 7 szt. (350 g) 4. Uformuj okragte korpusy na nattuszczonej blasze.
S0l 29 5. Upiecz je na ztoty kolor, wypus¢ nadmiar
Smietanka 30% 500 ¢ pary mniej wiecej po 15 minutach.
cukier puder 309 6. Ostudz i przekrdj korpusy.
cukier waniliowy 5¢ 7. Ubij $mietanke z czgscia cukru pudru.

8. Nat6z do dolnych czesci korpusow.

9. Przykryj gornymi czesciami korpusow.

10. Posyp cukrem pudrem.

razem ok. 1562 g 11. Zwaz wyrdb i oblicz wydajnosé.



EKLERY

Korpusy na eklery majg podtuzny ksztatt. Ciasto sporzgdza sie tak samo jak cia-
sto na ptysie.

Po wypieczeniu i przekrojeniu dolne czesci korpuséw wypetnia sie bitg $mie-
tang, kremem smietankowym (budyniowym) lub bezowym. Po przykryciu korpu-
sOw gémymi czesciami ich powierzchnie posypuije sie cukrem pudrem, smaruje
glazurg, polewa kakaowa lub kuwertura.

Podobnym wyrobem sg rurki. Ciasto formuje sie w pasy, ktdre po wypiecze-
niu kroi sig na krétsze odcinki. Podczas wypieku wewnatrz powstajg puste prze-
strzenie, ktdre wypetnia sig kremem Iub bitg $mietana.

Rys. 69. Gotowe eklery



PIERSCIENIE

Pierscienie s ciastkami bez nadzienia. Z ciasta parzonego formuje sig karbowa-
ne pierdcienie. Przed wypiekiem mozna je posypac zblanszowanymi, posiekany-
mi migdatami wymieszanymi z cukrem. Pierécienie bez posypki wykaricza sig po
wypieku cienkg warstwg glazury.
Cwiczenie
Sporzadz pierscienie z ciasta ptysiowego.

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

Surowce w ilodciach wediug podanej nizej receptury: jaja, maka pszenna,
margaryna, woda, sél, migdaty, cukier, tuszcz do blachy.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczy-
nie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, gamek, tyzka, miski, mikser, 2 worki
cukiermicze z szerokimi karbowanymi koricéwkami, plaskie blachy.

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

woda 250 ml 1. Migdaty sparz, obierz z upin.
maka pszenna typ 500 200¢g 2. Obsusz, posiekaj i wymieszaj z cukrem.
masto 100¢g 3. Sporzadz ciasto parzone.
jaja 5 szt. (250 g) 4, Rozgrzej piec do temperatury 180°C.
S0l 29 5. Ciasto przef6z do worka cukierniczego.
migdaty 100 ¢ 6. Uformuj pierscienie na nattuszczonej blasze.
cukier 30¢ 7. Posyp migdatami z cukrem.
ttuszcz do smarowania blach 209 8. Upiecz na zZloty kolor, wypu$¢ nadmiar

pary mniej wigcej po 15 minutach.
razem ok. 9529 9. Zwaz wyrdb, oblicz wydajnosé.

GNIAZDKA POZNANSKIE

Gniazdka poznariskie to wyroby nienadziewane, po uformowaniu smazone w gle-
bokim thuszczu.

Z ciasta parzonego wyciska sie okragte pierscionki na nattuszczong lub wylozong
papierem metalowg wkiadke. Nastepnie wiiada sie je do rozgrzanedo tiuszczu i sma-
7y z obu stron jak pgczki w temperaturze 160-170°C. Usmazone odsacza sig z tusz-
czu i posypuje cukrem pudrem Iub pokrywa ogrzang marmolada i dekoruje glazura,



KARPATKI

Karpatki to ciastka sporzadzone z wypieczonych blatéw z ciasta parzonego prze-
tozonych kremem.

Blaty formuje sie, rozsmarowujgc na blasze warstwy ciasta o grubosci
0,4-0,6 cm. Wypieka sie je w temperaturze 200°C.

Podczas wypieku, wskutek intensywnego parowania wody z ciasta, po-
wierzchnia blatu mocno sie fatduje.

Blat ciasta smaruje sie kremem russel lub podobnym o smaku waniliowym,
sporzgdzonym z gotowych potproduktow. Na spdd karpatki zamiast blatu z cia-
sta parzonego mozna uzyC blatu kruchego. Przed nalozeniem kremu nalezy go
posmarowac cienkg warstwg marmolady. Krem przykrywa sie blatem z ciasta
parzonego i posypuje cukrem pudrem.

Po ztozeniu karpatke kroi sie na kwadratowe ciastka bardzo ostrym nozem.
Mozna do tego celu uzyé noza z zgbkowanym ostrzem.

Rys. 71. Karpatka po zlozeniu i udekorowaniu



WIENCE

Wience to wyroby wieloporcjowe w ksztalcie pierscieni o srednicy od 22 do
28 cm. Formuije sie je, wyciskajgc na blache trzy kregi ciasta: dwa wspdtsrodko-
wo, blisko siebie i jeden nakiadany na wierzch, pomiedzy nie.

Po uformowaniu ciasto wypieka sie w temperaturze 200°C przez okoto
35-40 minut. Wskutek intensywnego rozrostu podczas wypieku tworzy sie de-
koracyjny wieniec.

Po ostudzeniu przekrawa sie go poziomo i wypetnia bitg Smietang, kremem
gotowanym (budyniowym) o dowolnym smaku lub innym. Powierzchnie mozna
posypac cukrem pudrem, posmarowac lukrem lub czekolada.

WYROBY DROBNE

W tej grupie mozna wyréznic wyroby stodkie i wytrawne. Ciasto parzone nie za-
wiera cukru, mozna je wiec fgczy¢ zardwno z produktami stodkimi, jak i stonymi.
Wyroby drobne formuije sig, wyciskajac na blachy podtuzne lub okragte ksztatty.

Wyroby drobne stodkie bez nadzienia dekoruje sie przed pieczeniem, posy-
pujgc je cukrem. Najczesciej nadaje sie im podiuzny ksztatt,

Wyroby drobne nadziewane formuje sie jak bardzo mate ptysie. Po wypieku
nie przekrawa sie ich, lecz szprycuje do srodka krem lub czekolade. Wykancza
sie je cukrem pudrem lub czekolada.

Drobne wyroby wytrawne formuje sie tak samo jak stodkie. Roznica tkwi
w doborze potproduktow do wykoniczenia. Wyroby mozna przed wypiekiem po-
sypac solg lub kminkiem.

Najmniejszym wypiekiem jest groszek ptysiowy formowany jako mate kropki
ciasta. Po obrobce cieplnej pozostawia sie go bez wykoriczenia. Wykorzystuje
sie go jako dodatek do zup.

Rys. 72. Formowanie drobnych wyrohéw i korpusy po wypieku



