WYROBY Z CIAST PIERNIKOWYCH

Cwiczenie

Przypomnij zasady i sposéb produkcii ciast piernikowych.

Wykonanie

Przypomnij, jakie surowce wchodza w skiad ciast piernikowych.

Omaow kolejne etapy produkeii ciast piernikowych metodg ,na zimno".
Omdw kolejne etapy produkcii ciast piernikowych zaparzanych.

Jakie przyprawy stosuje sig do piernikow?

Narysuj schemat technologiczny produkcji ciasta piernikowego ,na Zimnao”.
Narysuj schemat technologiczny produkcii ciasta piermnikowego zaparzanego.
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Pierniki mozna podzieli¢ na nastepujgce grupy:
— drobne,
- sztukowe,
— przekladane,
- formowe.

Pierwsze trzy grupy produkuje sig z ciast poddawanych lub niepoddawanych
lezakowaniu, o réznej zawartosci miodu. Pierniki formowe (ucierane) to wyroby
sporzadzone technikg ciast biszkoptowo-tluszczowych.

PIERNIKI NIENADZIEWANE

Pierniki nienadziewane maja rézne ksztaity, moga by¢ nieoblewane, glazurowane,
w polewie kakaowej albo w kuwerturze. Mozna je produkowac z ciasta zaparza-
nego i poddanego lezakowaniu, a takze z ciasta sporzgdzanego bezposrednio
przed uzyciem go do produkcii Przed wiekszg produkcjg zaleca sig przeprowa-
dzenie prébnego wypieku. Polega on na uformowaniu kilkunastu sztuk piernikow
i wypieczeniu ich w temperaturze 220°C. Celem tego dzialania jest sprawdzenie
struktury miekiszu oraz rozrostu wyrobow. W tej fazie mozna skorygowac stwier-
dzone wady.

Po przeprowadzeniu prob i skorygowaniu whasciwosci ciasta walkuje sie
je na grubo$¢ od 0,3 do 1 cm. Z rozwatkowanego platu wycina sig foremkami
lub przy uzyciu specjalnych matryc rézne ksztalty: okragle, gwiazdki, serca itp.
Innym sposobem formowania jest toczenie watka o $rednicy 4-5 cm i krojenie go
na plastry po siinym schiodzeniu.



Pierniki wypieka sie na nattuszczonych blachach Iub w piecach przelotowych
z tasmowym trzonem w temperaturze okoto 210-220°C. Czas wypieku wynosi
10-20 minut zaleznie od grubosci ciasta i temperatury pieca. Po wypieku i usunie-
ciu nadmiaru maki ciastka pozostawia sie bez wykoriczenia, glazuruje, smaruje Sy-
ropem konserwa (o stezeniu okoto 70%) albo powleka polewg kakaowa lub kuwer-
tura. Po oblaniu piernikow poddaje sie je lezakowaniu w celu obsuszenia polewy.

Cwiczenie
Przygotuj pierniczki szwedzkie.
Do wykonania ¢wiczenia beda potrzebne surowce i sprzet wymienione ponizej.
Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna, marga-
ryna lub masto, cukier, midd pszczeli, ptatki migdatowe, cynamon, gozdziki, kwa-
Sny weglan sodu, tuszcz do blachy.
Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcdw, sito do maki, garnek, tyzka,
miski, stolnica, néz, ptaskie blachy, ewentualnie papier do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuyi jaja).
3. Sporzgdz pierniczki wedtug ponizszej receptury:

maka pszenna typ 500 380¢ 1. Rozpus¢ ttuszcz.
masto 120 ¢ 2. Wymieszaj z miodem i cukrem.
cukier 120 ¢ 3. Mocno schtddz.
miod 509 4. Do ostudzonej mieszaniny dodaj przyprawy,
pfatki migdatowe 709 migdaty | make zmieszana z soda.
cynamon 30¢g 5. Zagniec ciasto.
gozdziki 109 6. Uformuj wateczki grubosci 4 cm.
soda == 7. Zawin je w folig | pozostaw do schiodzenia na 24 godziny.
thuszcz do smarowania blach 209 8. Pokroj w plastry grubosci ok. 0,3 cm.
. 9. Rozéz na nattuszczonych lub
razem ok. 805¢ wytozonych papierem blachach.
wydajnosc ok. 80 pierniczkow 10. Upiecz w temperaturze 200°C.

PIERNIKI NADZIEWANE

Pierniki nadziewane produkuje sie metodg ,na zimno”. Aby je sporzgdzic,
nalezy:

- rozwatkowac ciasto na blat grubogci 0,5 cm,

- wycig¢ okragte pierniczki,



— zwilzy¢ powierzchnie kazdego z nich,

_ nanieé¢ marmolade, konfiture, powidia Iub inne termostabilne nadzienie
OWOoCowe,

_  nadzienie przykry¢ krazkami z ciasta piernikowego,

—  wypieka¢ w temperaturze 200-220°C.

Ciastka mozna wytwarza¢ naw petni zmechanizowanych liniach produkeyjnych.
Po wypieku piermniczki pokrywa sie glazurg lub oblewa czekolada.

PIERNIKI PRZEKLADANE

Aby sporzadzi¢ piermnik przektadany, nalezy upiec blaty z ciasta piernikowego roz-
watkowanego na grubos¢ 1 cm. Ze wzgledu na zawarto$¢ chemicznych srodkow
spulchniajgcych w ciescie blaty nalezy nakiu¢ za pomoca kolczatki. Temperatura
wypieku wynosi 200-220°C.

Blaty przekiada sie rozgrzang marmolada, powidtami lub kremem na zimno,
po czym oblewa si¢ je kuwerturg lub polewg kakaowa.

Rys. 78. Piernik przekiadany



PIERNIKI FORMOWE

Pierniki formowe produkuje sie technikg ciast ucieranych (biszkoptowo-ttuszczo-
wych). W poréwnaniu z tradycyjnym ciastem piernikowym zawierajg one duzo
cukru i thuszezu i sg znacznie mniej trwate. Produkcja piemnikdw formowych prze-
biega nastepujgco:
- gotuje sie syrop z wody, cukru, miodu, ewentualnie syropu skrobiowego,
—  gorgoy Syrop miesza sie z przyprawami,
—  studz do temperatury pokojowe;,
—  miesza z pozostatymi sktadnikami i wyrabia ciasto,
- wylewa sie do podiuznych form wytozonych papierem Iub nattuszczonych,
—  wypieka w temperaturze 180°C.
Cwiczenie
Sporzadz piernik ucierany.
Do wykonania ¢wiczenia beda potrzebne surowce i sprzet wymienione ponize.
Surowce w ilodciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna, cukier,
miéd pszczeli, masto lub margaryna, piwo lub woda, jaja, orzechy, rodzynki, przy-
prawa do piernikdw, proszek do pieczenia.
Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcdw, sito do maki, sitko, garnek
lyzka, miski, mikser, podiuzna forma, tluszcz do formy lub papier do pieczenia.

\Wykonanie

1. Odwaz surowce.

2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja, oddziel zottka
od biatek).

3. Sporzadz piemnik wedtug nastgpujgcej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna typ 500 500¢ 1. Rodzynki namocz i odsacz na sicie.
miod 2509 2. Dwie tyzki cukru zrumien w garnku, wymieszaj z piwem
jaja Biszts lub woda.
(250 g) 3. Dodaj midd, reszte cukru, zagotuj.
cukier 150 ¢ 4. Dodaj przyprawy, ostudz do temperatury 20°C.
masto 100 g 5. Utrzyj masto z zottkami.
piwo lub woda 100¢g 6. Dodaj syrop i potowe maki, proszek do pieczenia, wymieszaj.
orzechy 509 7. Ubij piane z biatek, wymieszaj delikatnie z ciastem,
rodzynki 509 reszta maki, orzechami i rodzynkami.
przyprawa do piernika 159 8. Wyl6z do nattuszczonej lub wytozonej papierem podtuznej formy.
proszek do pieczenia 109 9. Piecz w temperaturze 190°C przez ok. 1 godzing.
ttuszez do formy 209 10. Zwaz wyrdb, oblicz wydajnosc.

razem ok. 1495 ¢



PIERNIKI SZTUKOWE

Pierniki sztukowe to ozdobne pierniki wypiekane na rézne okazje. Mogg miec rézne
ksztatty: serc, zwierzatek, mikotajow, gwiazdek itp. Po wypieku bogato zdobi sie
je kolorowym lukrem, czasem czekoladg, masami cukrowymi lub marcepanem.

Przyktadowa receptura na ozdobne pierniki sztukowe [2]

A. Surowce

llos¢

B. Opis procesu technologicznego

1. Do wody dodac cukier, karmel spozywczy, syrop
skrobiowy, miod sztuczny, przyprawe do piernikow.
maka pszenna typ 550 600 g 2. Mieszaning mocno podgrzaé.
cukier 150 ¢ 3. Ostudzi¢, dodac pozostate sktadniki oprécz
karmel spozywczy 509 kwasnego weglanu amonu.
syrop skrobiowy 60g 4, Wyrobic ciasto, odstawi¢ na 3 godziny.
midd sztuczny 50 ¢ 5. Dodac kwasny weglan amonu, ponownie
olej 30¢g zagniesc i odstawic na chwilg.
przyprawa do piernikow 15¢ 6. Troche ciasta rozwatkowa¢ na grubo$é
kwasny weglan amonu 1g 1 cm, wyciac serca lub inne ksztatty.
sl 29 7. Przeprowadzi¢ prébny wypiek.
woda 130 ml 8. Ewentualnie skorygowag ciasto.
thuszcz do blach 409 9. Resztg ciasta rozwatkowac na grubo$c 1 cm.

10. Wycig¢ serca, mikotaje, zajaczki lub inne ksztatty.
elementy do dekoracji 11. Ukladac na nattuszczonych blachach, zachowujgc odstepy.
12. Piec w temperaturze 180°C w czasie ok. 15 minut.

glazura biatkowa 180 ¢
kolorowe posypki cukrowe

razem 1458 g

Zaleca sie przeprowadzenie probnego wypieku w celu wyeliminowania wad
na etapie sporzgdzania ciasta. Korygowanie ciasta przeprowadza sie nastepujgco:
- Jesli wyroby sig kurczg, nalezy dodac niewielkg ilo$¢ syropu skrobiowego;

- jesli ciasto sig rozlewa, nalezy dodac troche maki;
—  jeslijest zbyt mato spulchnione, nalezy dodaé troche chemicznych Srodkdw
spulchniajgcych.

Glazura przeznaczona do zdobienia powinna miec konsystencje gestej $mie-
tany, kolor biaty lub inny. Cze$¢ glazury rozprowadza sie pedzlem po powierzchni
upieczonych figurek. Pozostalg ilos$¢ barwi sie na rézne kolory i nanosi rozkiem
Wzory na przygotowang powierzchnie. Jesli uzywa sie posypek cukrowych, nale-
2y je wysypac na jeszcze wilgotng powierzchnie, aby dekoracja zdgzyta sig z nig
zwigzaC i nie odpadata.



Cwiczenie
Wyszukaj receptury na wyroby z ciast piernikowych, sporzadzonych z za-
stosowaniem gotowych potproduktéw lub koncentratow.

Do wykonania ¢wiczenia bedzie potrzebny komputer z dostgpem do interne-
tu, drukarka lub zeszyt i diugopis.

Wykonanie
1. Wyszukaj w internecie firmy zajmujace sie produkajg koncentratow ciast i in-
nych pdtprodukidw dla cukiernictwa.
2. \Wyszukaj receptury na rézne wyroby piernikowe, sporzgdzane z zastosowa-
niem koncentratdw ciast, kremdw i innych pdtoroduktdw ciastkarskich.
Zapoznaj sie z technologig produkaii tych wyrobdw.
4, \Wskaz réznice zwigzane z procesem wytwarzania.

W

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1. Scharakteryzuj piemiki nienadziewane i nieprzektadane.

2. Dlaczego przed produkcja wyrobdw piernikowych nalezy przeprowadzi¢

prébny wypiek?

W jaki sposdb mozna formowac piermniki nienadziewane i nieprzektadane?

4. W jaki sposdb wypieka sig, a nastepnie wykaricza pierniki nienadziewa-
ne i nieprzekladane?

W

5. Omdw kolejne etapy produkgji piernikow nadziewanych.
6. W jaki sposdb sporzadza sie pierniki przektadane?
7. Czym sie réznig pieriki formowe (ucierane) od innych wyrobéw sporza-

dzonych z tradycyjnego ciasta piernikowego?

8. Scharakteryzuj pierniki sztukowe. Jakich potproduktdw uzywa sig do ich
wykoriczenia?

9. W jaki sposdb koryguie sie ciasto piermnikowe po prébnym wypieku?



