CIASTA OBGOTOWYWANE

Ciasta obgotowywane sporzadza sie z maki, jaj, niewielkiej ilodci ttuszczu, cukru
oraz ewentualnie z dodatkiem innych sktadnikdw, m.in. drozdzy. Wyroby z tych
ciast po uformowaniu, a przed wypiekiem, krétko obgotowuje sie w wodzie.
Zabieg ten znacznie zwieksza objetos¢ gotowych wyrobdw.

Z ciast obgotowywanych wyrabia sie obwarzanki i precle. W zaleznosci od
llosci uzytego cukru moga mieé one smak stodki lub wytrawny.

Jesli dodamy drozdze, przebieg produkcji jest nastepujgey:
—  sporzgdzenie ciasta metoda dwufazowa,
- fermentacja (okolo 30-60 minut),
- formowanie wyrobdw,
- fermentacja koricowa,



—  obgotowywanie w wodzie o temperaturze okoto 95°C przez 1-3 minuty, w za-

leznodci od wielkosci wyrobow,

- wypiekanie.

Maka uzyta do produkcji powinna zawieraé okoto 30-34% glutenu. Jeslijego
zawartodc jest nizsza, to nalezy sporzadzié mniej rozczynu, a warunki fermentacii
dostosowac do wiasciwosci maki. Na ogdt skraca sig czas trwania tego procesu

i nieco obniza temperature.

Ciasto po fermentacji powinno mie¢ sztywng konsystencig i stosunkowo nie-
wielkg wilgotnogé (okoto 36%). Dzieli sig je na kesy i formuje recznie lub mecha-
nicznie. Uformowane wyroby przeznacza sie do rozrostu koncowego, a nastep-

nie obgotowuie.

Do wody przeznaczonej do obgotowywania mozna dodac cukier lub syrop
skrobiowy w ilogci okoto 1,5%. Dzigki temu wyroby beda miaty bardziej ztocistg

barwe.

Przyktadowa receptura na precle z ciasta obgotowywanego 2]
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Przygotowac surowce.

Sporzadzic ciasto drozdzowe metodg dwufazowa.
Pozostawi¢ do fermentacji mniej wigcej

na 1 godzing.

4. Ciasto podzieli¢ na kesy o wadze ok. 30 g.
5. Z kesow ciasta uformowac precle.

6.
7
8

Zostawic¢ do fermentacii koricowej.

. Zagotowac wode z dodatkiem 25 g cukru.
. Obgotowaé uformowane wyroby

przez 2—3 minuty, obsuszyc.
Utozyé na blachach, posypaé i przeznaczy¢ do wypieku.

Przyktadowa receptura na obwarzanki z ciasta obgotowywanego [2]
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Make przesiac.
Jaja zdezynfekowac, wybic¢, wymieszac z cukrem.

. Dodac ttuszcz, make i zagnie$¢ ciasto.

. Zbi¢ watkiem (jak ciasto zbijane).

. Podzielié na kesy, uformowa¢ obwarzanki.
. Obgotowaé uformowane wyroby

przez 2—3 minuty, obsuszy¢.
Utozy¢ na blachach, przeznaczy¢ do wypieku.



Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1. Jakie ciasta mozna obgotowywac?

2. Na czym polega obgotowywanie ciasta i jaki jest jego wpltyw na jako$d
gotowych wyrobow? ,

3. Jakie wyroby wytwarza sie z ciasta obgotowywanego?

4. Podaj przykiad przygotowywania wyrobdéw z ciasta obgotowywanego.

WYROBY Z CIAST OBGOTOWYWANYCH

Cwiczenie
Przypomnij zasady i sposéb produkciji ciasta obgotowywanego.

Wykonanie

Przypomnij, jakie rodzaje ciast mozna obgotowywac.

2. Omow kolejne etapy procesu obgotowywania ciasta i jego wptyw na struk-
ture wyrobdw.

3. Narysuj schemat technologiczny produkcji ciasta obgotowywanego.
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Do tej grupy nalezg obwarzanki, precle, paluszki i Swiderki. Receptury na cia-
sto mogg byc¢ rdzne. Mozna je wytwarza¢ z dodatkiem drozdzy (metodg dwufa-
zowa), chemicznych srodkéw spulchniajgcych lub napowietrzonej masy jajowo-
-CUkrowej (przez potgczenie od razu wszystkich skiadnikdw).

Tradycyjne obwarzanki krakowskie wytwarza sie z ciasta drozdzowego, spo-
rzgdzonego metodg dwufazowa. Formuie sie je, splatajgc dwa wateczki z ciasta,
nastepnie taczac korice warkocza i nadajgc im ksztaft kofa.

Swiderki formuje sig, splatajgc po dwa wateczki ciasta, a nastgpnie — tak jak
paluszki — thgc na proste odcinki.

Inne obwarzanki wytwarza sig z ciasta zbijanego lub z dodatkiern chemicz-
nych srodkdw spulchniajgcych i formuje z jednego waleczka ciasta w ksztalcie
pierscienia. Sg one mnigjsze od obwarzankdw krakowskich.

Precle produkuje sie z ciasta z dodatkiem chemicznych srodkdw spulchnia-
jacych, zbijanego lub spulchnionego piang biatkowa. Formuie sie je, zwilajgc wa-
teczek ciasta w ,6semke”. Moga mie¢ rézng wielkos¢. Najczesciej produkuje sie
precle ,sztukowe” lub drobne precelki sprzedawane na wage.



Paluszki formuje sie z grubszych, pojedynczych waleczkow ciasta, cigtych
na proste odcinki.

Produkcja wyrobdéw z ciast obgotowywanych sktada sie z nastgpujgcych
CzynNosci:
- wytwarzanie ciasta,
-~ formowanie precli lub obwarzankdw,
—  obgotowywanie,
— odsgczanie,
—  ukfadanie na blachach,
—  posypywanie,
- pieczenie.

Po uformowaniu precle i obwarzanki obgotowuje sie w wodzie z dodatkiem
syropu glukozowego Iub cukru (1-1,6%) przez 1-3 minuty, w zaleZnosci od wiel-
kosci wyrobdw i rodzaju ciasta, z jakiego sa wykonane. W tym czasie wyroby
znacznie zwiekszajg swojg objetosc.

Po odsaczeniu i utozeniu na natluszczonych blachach lub trzonie pieca prze-
lotowego niektdre wyroby smaruje sig masa jajowa, inne natomiast bez smaro-
wania posypuje sie makiem, sezamem, kminkiem, grubg solg, grubym cukrem
krysztatem lub cukrem peretkowym.

Przyktadowa receptura na obwarzanki lub swiderki z ciasta obgotowywa-
nego [2]

B. Opis procesu technologicznego

maka typ 550 700 g 1. Przygotowac surowce.

mieko 2509 2. Sporzadzié ciasto drozdzowe metodg dwufazow.

drozdze 25¢g 3. Pozostawi¢ do fermentacji mniej wigcej na 1 godzing.

sl 209 4. Ciasto podzieli¢ na kgsy o wadze ok. 60 g.

cukier 409 5. Kazdy kes podzieli¢ na dwie czgsci.

olej 409 6. Uformowac z nich wateczki dtugosci ok. 40 cm.

margaryna 409 7. Splata¢ po dwa.

jaja 509 8. Formowac obwarzanki lub $widerki.

cukier do obgotowania 25¢ 9. Zostawic do fermentacji koricowej.

posypka (mak, 10. Zagotowac 2,5 | wody z 25 g cukru.

kminek) 25¢ 11. Obgotowac uformowane wyroby przez 2—3 minuty
w temperaturze 90°C, obsuszy¢.

razem 1215¢ 12 U{ozyc' na nattuszczonych plaphach, posypac

Wwydajnosé 1000 g makiem, sezamem lub kminkiem.
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. Upiec w temperaturze 200°C.



Przyktadowa receptura na obwarzanki z ciasta obgotowywanego [2

B. Opis procesu technologicznego

maka typ 550 800¢ 1. Make przesiac.
jaja 400 ¢ 2. Jaja zdezynfekowac, wybic, wymieszac z cukrem pudrem (40 g).
cukier puder 4049 3. Dodac ttuszcz, make i zagniesé ciasto.
masto / margaryna 60 ¢ 4. Zhi¢ watkiem (jak ciasto zbijane).
biatka jaj 90g¢g 5. Podzieli¢ na kgsy, uformowac obwarzanki o Srednicy ok. 2 cm.
gruba sol 15¢ 6. Obgotowac uformowane wyroby przez 2—3 minuty, obsuszyc.

7. Utozy¢ na blachach, upiec w temperaturze 170°C.
o 1405 g 8. Wypigczone posmarowac na goraco rozbitym biatkiem
wydajnosé 1000 g wymieszanym z cukrem pudrem i solg.

Przyktadowa receptura na precelki z ciasta obgotowywanego [2

B. Opis procesu technologicznego

maka typ 550 550 ¢ 1. Make przesiac.
$mietana 2809 2. Jaja zdezynfekowac, wybi¢, oddzieli¢ zottka od biatek.
jaja 180 g 3. Z6ftka utrzeé z cukrem.
cukier krysztat 55¢ 4. Biatka ubi¢ na piane.
mak 60¢ 5. Potgczy¢ mase z6ttkowa, piang i Smietane.
jaja do smarowania 5049 6. Doda¢ make i zagniesc ciasto.
7. Podzieli¢ na kesy, formowac watki dtugosci
ok. 12-13 cm i Srednicy 1 cm.
8. Zwing¢ w dsemki.
Fasam 1759 9. Obgotowac uformowane wyroby przez 2—3 minuty, obsuszyc.
wydajnos¢ 1000 g 10. Utozy¢ na blachach, posmarowa¢ masa jajowa.
11. Upiec w temperaturze 190°C.
Cwiczenie

Wykonaj precelki lub obwarzanki.

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

Surowce w ilosciach wedtug jednej z receptur podanych povvyZej

Sprzet: naczynia do odwazania surowcdw, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, waga, miski, fyzka, rmkser, garnek, tyz-
ka cedzakowa, blacha, papier do pieczenia.

Wykonanie

Odwaz surowce wedtug receptury wybranej z podanych powyze.
Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
Blachy wyléz papierem do pieczenia.

Przygotuj wode z cukrem do obgotowywania.

Sporzgdz precelki lub obwarzanki wedtug wybranej receptury.
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