CIASTKA BEZOWE

Ciastka bezowe otrzymuije sie z korpuséw Iub blatéw bezowych przektadanych
kremem. Najczesciej produkowanymi ciastkami sg bezy morengi i sokoty. Torty
bezowe opisano w rozdziale poswieconym tortom.



Bezy morengi skladajg sie z dwoch korpusow okrggtych lub podiuznych
przetozonych kremem russel lub innym. Korpusy po uformowaniu wypieka sie
w piecu w temperaturze 100-130°C. Potowe z nich przed wypiekiem mozna
oproszy¢ drobno mielong kawg, siekanymi orzechami, migdatami lub kokosem.
Naktada sie je na wierzch ciastek.

Kremy uzywane do przekiadania nie powinny by¢ zbyt stodkie, poniewaz
samo ciasto bezowe zawiera bardzo duzo cukru. Dobrze komponujg sie kremy
z dodatkiem kakao, gorzkiej czekolady oraz kawy.

Po wystudzeniu dolny korpus szprycuje sie kremem i przykrywa gormym. Aby
zapewni¢ stabilnose, oba korpusy ukiada sie ptaska strong do dotu.

Powierzchnie gérnego korpusu mozna ozdobic¢ kremem, owocami z syropu
lub ciemnag czekolada.

Rys. 81. Bezy morengi o réznych ksztaltach i sposohach wykonczenia

Sokoty s3 ciastkami ztozonymi z dwdch trdjkatnych korpusow przetozonych
kremem i ewentualnie marmoladg lub konfiturg.

Do ciasta na sokoty dodaje sie niewielkg ilos¢ maki pszennej. Dzieki temu
ciasto bezowe staje sie bardziej kleiste, a korpusy w trakcie pieczenia nie wybrzu-
Szajg sie i pozostajg plaskie.

Korpusy formuije sie, wyciskajgc na papier ciasto bezowe w ksztatcie rowno-
bocznych tréjkatow. Przed wypiekiem powierzchnie korpusow wygtadza sie lekko
zwilzonym nozem i posypuje siekanymi migdatami lub orzechami. Korpusy suszy
sie w temperaturze 120-130°C.

Upieczone bezy przektada sie cienkg warstwg marmolady, dzemu lub powi-
det i kremem, najlepiej 0 smaku kawowym.



Przyktadowe normatywy surowcowe na korpusy bezowe na morengi i sokoty [1]

cukier krysztat 900 900
biatka jaj 420 440
migdaty = 60
maka pszenna = 20
esencja cytrynowa 2
kwas cytrynowy 2
razem 1324 1420
wydajnosc ok. 1000 1000
Cwiczenie
Sporzadz ciastka sokoty.

Do wykonania éwiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione ponizej.

Surowce w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: biatka jaj, cukier pu-
der, siekane orzechy lub migdaty, maka pszenna, krem russel kawowy [ub inny.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, sito do maki, mikser, mi-
ska, ndz, ptaskie blachy, worek cukierniczy z gladkg okragtg koricowka, papier
do pieczenia.

Wykonanie

Odwaz surowce.

Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, cukier puder).
Sporzadz krem russel 0 smaku kawowym lub inny.
Sporzadz sokoty wedtug nastepujgcej receptury:

B. Opis procesu technologicznego
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biatka jaj 8 szt. 1. Rozgrzej piec do temperatury 120—130°C.
(240 g) 2. Posiekaj migdaty.
cukier puder 4009 3. Biatka ubij na I$nigca piang — dodaj w dwdch porcjach 8 tyzek cukru.
maka pszenna 209 4. Wymieszaj z resztg cukru i maka.
migdaty tuszczone 30¢g 5. Za pomoca worka cukierniczego wyciskaj ciasto na

krem kawowy 4009 papier, formujgc réwnoboczne trojkaty.
dzem z czarnej . Powierzchnig wygtad? zwilzonym nozem.
porzeczki 2009 Potowe korpuséw posyp migdatami.
. Wysusz w piecu w ciagu ok. 40 minut.
. Po ostudzeniu korpusy zdejmij z papieru.
. Tréjkaty nieobsypane migdatami posmaruj cienka
warstwg dzemu, a nastgpnie — kremu.
11. Przykryj gérnymi korpusami.
razem ok. 1290 ¢ 12. Zwaz wyr6b, oblicz wydajnosc.
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Regionalnym wyrobem (warszawskim), do ktérego produkcji wykorzystuije sie
bezy, sg zygmuntdwki. Sktadajg sie one z korpusu z masy migdatowej i korpusu
bezowego przetozonych bitg Smietang, musem czekoladowym i konfiturg z zurawin.

Przyktadowa receptura na zygmuntowki [30]

B. Opis procesu technologicznego

A. Surowce ilos¢

korpus migdatowy 1. Rozgrzac piec do temperatury 200-210°C.

2. Cukier wymieszac z maka.
cukier 2009 3. Dodaé biatka i ptatki migdatowe, wszystko potaczyc.
ptatki migdatowe 160 g 4. Rozpusci¢ masto i doda¢ do masy, wymieszac.
biatka jaj 120 g 5. Blache wylozy¢ pergaminem.
maka typ 500 609 6. Masg rozsmarowac cienko na pergaminie.
masto 159 7. Piec na zloty kolor przez 5 minut.

8. Uformowac korpusy — wytozy¢ goracym ciastem

okragte foremki o $rednicy ok. 7 cm, wystudzic.
9. Ubi¢ Smietang z cukrem na sztywno.
Smietanka 30% 1000 ml 10. Ugotowac syrop z cukru i wody do temperatury 118-122°C.
cukier 100 g 11. Rozhi¢ zottka i, caly czas ubijajac, zaparzy¢ goracym syropem.

. Ubija¢ do wystudzenia.
. Rozpuscic czekolade, pofaczy¢ z zottkami.
14, Dodac ok. 400 g ubitej $mietanki, lekko wymieszac.
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mus czekoladowy

czekolada 5009 15. Rozgrza¢ piec do temperatury 100°C.
cukier puder 2009 16. Ugotowac syrop z cukru i wody do temperatury 118-122°C.
woda 200 ml 17. Ubi¢ biatka na sztywng piang.
z6ttka 100 g 18. Caly czas ubijajac, zaparzy¢ piang z biatek gorgcym syropem,
wystudzic.
_ 19. Szprycowac bezowe krazki o $rednicy ok. 6 cm i uksztattowac
w forme korony.
cukier 1000 ¢ 20. Suszy¢ w piecu w temperaturze 100°C przez 45 minut.
biatka jaj 300¢g
woda : 200 ml Wyréb gotowy:
konfitura zurawinowa 2009 21. Korpusy z ciasta wypeini¢ w % musem czekoladowym.
22. Natozy¢ 1-2 tyzeczki konfitury zurawinowej i szprycowac bita $mietana.
wydajnos¢ 20 szt. 23. Wierzch przykry¢ bezowa korona.
BEZIKI

Beziki to drobne wypieki z ciasta bezowego, w ktdrego skiad, oprécz podstawo-
wych surowcdw, moga wehodzié dodatki smakowe: kwas cytrynowy, esencie
aromatyczne, kokos, orzechy lub kawa.

Ciasto bezowe produkuje sie metoda ,na zimno” lub ,na cieplo”. Jesli stosu-
je sie metode ,na ciepto’, w skiad surowcéw wehodzi woda potrzebna do goto-
wania syropu cukrowego. Dodatki smakowo-zapachowe dodaje sie w korcowej
fazie ubijania.



Beziki formuje sie za pomoca worka cukierniczego z karbowang korcowka,
wyciskajgc na papier lub nattuszczong blache mate porcje ciasta w ksztatcie po-
dtuznym lub rozetek.

Przed wypiekiem mozna je posypac mielong kawa, kokosem albo posieka-
nymi orzechami lub migdatami.

Beziki suszy sie w piecu w temperaturze okoto 130°C przez 15-20 minut.

Przyktadowe normatywy surowcowe na beziki [1, 10]

e ST S e

biatka jaj 320 320 320 400
cukier 1000 1000 1000 750
kawa 10 - = -
esencja, np. cytrynowa 5 4 - 3
kwas cytrynowy - 10 - -
orzechy = - - 100
wiorki kokosowe - - 30 -
woda - 300 300 -
razem 1333 1634 1650 1253
wydajnosc ok. 1000 1000 1000 1000

Rys. 82. Beziki

MAKARONIKI | KOKOSANKI

Makaroniki majg okragly, lekko wypukly ksztalt, jasnobrunatng barwe i popeka-
ng szorstkg powierzchnie. Kokosanki sg na ogot biale, mozna zrumieni¢ wiorki



kokosowe. Wytwarza sig je z ciasta bezowego potgczonego z mielonymi orzecha-
mi, migdatami, miazdzonym biatym makiem, przyprawami korzennymi. Orzechy
przed zmieleniem nalezy obsuszy¢, podobnie jak migdaty, ktére dodatkowo trze-
ba zblanszowac i obra¢ z tupin. Biaty mak miazdzy sie na sucho w tréjwalcowee.

Ciasto bezowe na makaroniki sporzadza sie metoda ,na ciepto”, podgrzewajac
mase biatkowo-cukrowag na poczatku ubijania. W koricowej fazie napowietrzania
dodaje sie zmielone orzechy, migdaly, przyprawy korzenne lub zmiazdzony biaty
mak, w zaleznosci od receptury.

Gotowe ciasto formuje sie za pomoca worka cukierniczego, wyciskajgc nie-
wielkie porcje bezposrednio na blachy wytozone papierem Iub na mate optatki.

Podobnie postepuje sig przy produkcji kokosanek, ktdre wytwarza sie z ciasta
uzyskanego w wyniku potgczenia masy bezowej z widrkami kokosowymi i maka
pszenng. Oba rodzaje ciastek wypieka sie w temperaturze okoto 160°C.

Cwiczenie
Sporzadz makaroniki orzechowe.

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

Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: bialka jaj, cukier puder,
mielone orzechy.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, maszynka do mielenia
orzechdw, mikser, miska, worek cukierniczy z gtadkg okragtg koricéwka, plaskie
blachy, papier do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej cukier puder).

3. Sporzadz makaroniki wedtug nastepujacej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

orzechy wioskie 1. Rozgrzej piec do temperatury 160°C.
tuszczone 3009 2. Orzechy obsusz, zmiel w maszynce.

biatka jaj 4.s7t. (120 g) 3. Biatka ubij z cukrem na piane, podgrzej mase
cukier puder 200 g w poczatkowej fazie do temperatury 30—-40°C.

4. Ubijaj do momentu, az piana bedzie gesta i I$nigca.
. Pod koniec ubijania dodaj orzechy.
6. Za pomoca worka cukierniczego wyciskaj ciasto na blachy
wytozone papierem, formujgc okragte makaroniki.
razem oK. 620 g 7. Upiecz na jasnobrunatny kolor.
8. Zwaz wyrob, oblicz wydajnosc.
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CIASTKA PIANKOWE

Do tej grupy nalezg rézne ciastka owocowe, ktorych giownym sktadnikiem
jest masa bezowo-owocowa zestalona srodkiem zelujgcym. Produkuje sig ja
metoda ,na cieplo’, zaparzajgc piane biatkowa gorgcym syropem Cukrowo-
-owocowym o temperaturze okoto 116°C. Masg bezowg fgczy sig z rozpusz-
czong zelatyng lub galaretka agarowa i aromatem owocowym. Nastepnie
wylewa sig na blaty biszkoptowe lub biszkoptowo-tluszczowe i pozostawia
do stezenia.

Powierzchnie pokrywa sie cienkg warstwg kuwertury lub polewy kaka-

owej albo wylewa sie galaretke owocowa. Po ozigbieniu i zestaleniu kroi sig
na ciastka.

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia
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Jakie dodatki smakowe moga wechodzi¢ w skiad ciasta bezowego, prze-
znaczonego do wypieku korpuséw i drobnych bezikow?

W jaki sposdb wytwarza sie bezy morengi?

Czym sie rézni ciasto bezowe przeznaczone na sokoly od ciasta bezowe-
go uzywanego do produkeji innych wyrobdw bezowych?

Omodw kolejne etapy produkcji sokotow.

W jakiej temperaturze wypieka sie korpusy bezowe i drobne beziki?
Scharakteryzuj makaroniki i kokosanki.

Jakie surowce, oprocz biatek i cukru, wehodza w sktad makaronikow?
W jaki sposéb sporzgdza sie ciastka piankowe?



