WYROBY Z CIASTA BISZKOPTOWEGO

Cwiczenie
Przypomnij zasady i sposéb produkgiji ciast biszkoptowych.

Wykonanie
1. Przypomnij, jakie surowce i w jakich proporcjach wchodzg w skiad ciasta
biszkoptowego.
Przypomnij, jakimi metodami mozna sporzadzac ciasto biszkoptowe.
3. Narysuj schemat technologiczny produkcii ciasta biszkoptowego metodami
,na zimno” i ,na cieplto”.

N

Do wyrobdw biszkoptowych zalicza sie babki, keksy, ciastka, biszkopty
drobne i torty. Ze wzgledu na specyfike torty omdéwiono w oddzielnym rozdziale.

BABKI

Babki to wyroby wypiekane w formach (podobnie jak babki drozdzowe), majg
wiec ksztalt przez nie nadany.

Ciasto biszkoptowe na babki przygotowuje sie na ogot metoda ,na ciepto”,
chociaz mozna je takze sporzadzi¢ metodami ,na zimno”. Czes¢ maki pszennej
mozna zastgpi¢ maka ziemniaczang lub kakao. Bezposrednio po przygotowaniu
ciasto wykiada sie ostroznie do form wysmarowanych ttuszczem lub emulsjg i wy-
sypanych maka lub tartg butka.

Do niektdrych ciast biszkoptowych przeznaczonych na babki mozna dodac
niewielkg ilo$¢ tluszczu (8-10% w stosunku do masy ciasta). Nie nalezy ich my-
i z ciastem biszkoptowo-ttuszczowym, w ktérym udziat thuszczu jest kilkakrotnie
wyzszy i stosuje sie chemiczne srodki spulchniajgce.

Mealg porcje tluszczu dodawang do ciasta biszkoptowego trzeba podgrzac, az
uzyska pdtptynng konsystencje, nastepnie polaczy¢ z utartg masg zottkowo-cu-
krowa, a na korcu — z piang z bialek i maka. Mase nalezy jak najkrocej mieszac
z maka, aby nie doprowadzi¢ do zaciggniecia ciasta. Dodatek ttuszczu pozwala
na przedtuzenie swiezosci gotowych wyrobdow.

Babke biszkoptowa wypieka sie w temperaturze okoto 170-200°C; czas wy-
pieku zalezy od wielkosci wyrobu. Podczas obrébki cieplnej nie nalezy przesuwac
formy ani narazac ciasta na wstrzasy, gdyz moze ono opasc.



Upieczong babke studzi sie, wyktada z formy, mozna jg takze nasgczy¢ pon-
czem i po przekrojeniu przetozy¢ kremem. Babki nasgczane wykaricza sie glazu-
rg, polewg kakaowa lub kuwerturg. Wyroby nienasgczane posypuje sie cukrem
pudrem. Babki oblewane mozna dodatkowo obsypac kandyzowang skorkg po-
maranczowa, siekanymi orzechami lub migdatami.

Przyktadowe normatywy surowcowe na babki biszkoptowe [1, 2]

Surowce _ ““

jaja 500 200 400
70ttka 250 80 =
cukier 200 80 370
maka pszenna typ 550 240 160 380
maka ziemniaczana 100 60 95
esencje 3 2 5
cukier puder do posypania 50 = 25
ttuszcz do formy 30 20 20
marcepan = 240 =
syrop do nasgczania - 180 =
glazura = 200 -
migdaty do posypania - 20 -
razem 1373 1242 1235
wydajnos¢ ok. 1000 1000 1000
Cwiczenie

Przygotuj babke biszkoptowa.

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

Surowce w ilosciach wedtug jednej z podanych powyzej receptur. maka
pszenna, jaja, cukier, maka ziemniaczana, esencja aromatyczna, cukier puder.
Do sporzadzenia babki ponczowej nasgczane] bedg potrzebne dodatkowo: sy-
rop do nasgczania, marcepan, glazura, migdaty do posypania.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
Z koszykiem do wyparzania, sito do maki, waga, garnek, miski, tyzka, mikser, pe-
dzel, forma na babke.

Wykonanie

Wybierz jeden z normatywow podanych powyzej.

Odwaz surowce.

Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
Przygotuj forme, wysmaruj ttuszczem i wysyp maka.
Rozgrzej piec do temperatury okoto 180°C.
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6. Sporzadz ciasto biszkoptowe metoda ,na ciepto”.
7. VWyloz ciasto do formy, wyrownaj powierzchnie.
8. Upiecz na ztoty kolor, ostudz i wyjmij z formy.

9. Wykoncz w zaleznosci od wybranego wyrobu.
KEKSY

Keksy to wyroby wypiekane w formach o ksztalcie podtuznym, sporzadzane z ge-
stego ciasta biszkoptowego z dodatkiem bakalii,

Ciasto sporzgdza sie metodami ,na ciepto” lub ,na zimno”. Gotowe ciasto
miesza sie z pokrojonymi i obtoczonymi w mace bakaliami i kandyzowanymi owo-
cami. Keks w przekroju powinien mie¢ widoczne rdwno rozmieszczone bakalie.
Ten efekt mozna uzyskac wtedy, kiedy sporzgdzone ciasto jest na tyle geste,
zeby moglo utrzymac bakalie. Jesli jest za rzadkie, opadng one na dno wyrobu.

ROLADY

Rolady to wyroby wytwarzane z blatu delikatnego ciasta biszkoptowego, ktdry po
wypieczeniu smaruje sie kremem, nadzieniem owocowym lub kremem i galaretkg
agarowg, a nastepnie zwija w rulon jak strucle makowe.

Ciasto na rolady powinno by¢ dos¢ luzne, zeby zachowalo elastycznose i nie
pekalo podczas zwijania. Moze by sporzadzone ze zwykiego jasnego biszkoptu lub
Z Ciasta z dodatkami smakowymi, takimi jak kakao czy suchy mak. Wypieka sie je na
arkuszach papieru pergaminowego, poniewaz dzieki temu fatwiej je zdja¢ z blach.

Rys. 52. Rozsmarowywanie
ciasta biszkoptowego na rolade




Po wypieku, ale zanim blat zostanie posmarowany i zwiniety, mozna go lek-
ko nawilzy¢. Zabieg ten utatwia formowanie rolady, a takze pomaga zwigzac na-
dzienie z ciastem.

Grubos¢ nadzienia nie powinna by¢ wiele wieksza od grubosci blatu, a jego
konsystencja — zblizona do konsystencji ciasta. Powinno by¢ ono lekko wilgotne.

Produkcja rolad skiada sie z nastepujgcych etapow:

—  przygotowanie nadzienia,

—  wylozenie blach papierem do pieczenia (w razie uzycia potpergaminu nalezy
go lekko nattuscic),

—  sporzadzenie ciasta biszkoptowego,

— rozsmarowanie na papierze rownej warstwy ciasta o grubosci okoto 2 cm,

— pieczenie w temperaturze 200°C,

— studzenie i zdjecie papieru,

-~ ewentualne nawilzenie ciasta i rozsmarowanie nadzienia,

—  zwijanie w rulon wzdiuz dtuzszego boku,

— chiodzenie,

- wykanczanie gdrnej powierzchni,

Rys. 53. Rolady hiszkoptowe: a) kakaowa z bitq $mietang, b) owocowa

Rolady mozna tez sporzadza¢ z podiuznych blatéw biszkoptowych rézne
szerokosci, uktadajac je jeden na drugim i przektadajgc kremem. Na spéd ktadzie
si¢ najszerszy blat ciasta, a na nim kolejno warstwy kremu i coraz to wezsze pa-
Sy ciasta biszkoptowego. Rolady mozna posypac¢ cukrem pudrem, posmarowac
kremem albo obla¢ polewg kakaowg Iub kuwertura.



Gotowy wyrdb przeznacza sie do sprzedazy na wage lub kroi na plastry gru-
bosci 2-3 cm jak inne ciastka.

Przyktadowy normatyw surowcowy na blaty biszkoptowe na rolade [2]

jaja 800

maka 400

cukier 320

razem 1520

wydajno$¢ ok. 1000
Cwiczenie

Sporzadz rolade makowa z bitg Smietana.

Do wykonania ¢wiczenia beda potrzebne surowce i sprzgt wymienione ponize).

Surowce w ilociach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna, jaja,
cukier, mak, bita $mietana, stabilizator do bitej Smietany, cukier puder. Jako sta-
bilizatora mozesz uzy¢ dostepnego powszechnie Smietanfixu’.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, sitko, ndz, miski, tyzka, mikser,

blacha i papier do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
3. Sporzadz rolade wedtug ponizszej receptury:

A. Surowce B. Opis procesu technologicznego

ciasto 1. Blache wytdz papierem do pieczenia.

2. Rozgrzej piec do temperatury 200°C. :
jaja 4004 3. Sporzad? ciasto biszkoptowe z makiem wybrana
maka pszenna typ 500 16049 metoda ,na zimno’.
cukier 1609 4. Casto rozsmaruj na papierze.
mak niebieski suchy 50g 5. Upiecz na ztoty kolor.

sas 6. Po ostudzeniu odwrd¢ do gory papierem.
7, 2cemi ostoni paper,
: = 8. Stabilizator wymieszaj z cukrem pudrem.
i?ll::ra ik 5380";' 18. gbij émietgnke,ldgqa ’séa?:liztatpr 7 gzkr«alm.
o e . Rozsmaruj na ciescie i delikatnie zwiri rulon.
iﬁi?g:,zgge?%gﬁ;;:ﬁzny ;g g 11. Zawin w papier i odstaw do schtodzenia.

12. Posyp cukrem pudrem, zwaz, oblicz wydajnosc¢.
razem ok. 1508 ¢



CIASTKA PRZEKELADANE

Do tej grupy nalezy szeroki asortyment ciastek tortowych, z owocami oraz ste-
fanki biszkoptowe.

Ciastka tortowe skiadajg sie z 2-3 blatow biszkoptowych lub z 1 blatu
kruchego albo biszkoptowo-tluszczowego na spodzie i 1-2 biszkoptowych.
Przeklada sie je kremem, przetworami owocowymi, kajmakiem. Blaty bisz-
koptowe mogg by¢ jednego rodzaju lub fgczone jasne z ciemnymi czy ciem-
ne z orzechowymi.

Rys. 54. Wypieczone blaty biszkoptowe

Blaty ciasta nasgcza sie syropem (z wyjatkiem spodnich), smaruje nadzie-
niem, naktada kolejny blat, nasgcza i czynnos¢ powtarza, jesli blatéw jest wiecej
niz dwa. Do przektadania mozna wykorzystac:

— marmolade,

- powidia,

—  gotowe nadzienia owocowe (fruzeliny),

- kremy: russel, bitg smietane lub sporzgdzone na bazie gotowych poétoro-
duktow,

— musy (kremy o delikatnej, puszystej konsystecii).



Blaty jednego wyrobu mozna przektadac jednym lub dwoma rodzajami na-
dzienia, w zaleznosci od rodzaju wyrobu. Produkcija ciastek tortowych skiada sie
z nastepujgcych etapdw:

— naktadanie warstwy kremu lub innego nadzienia na blat,
—  przykrycie drugim blatem ciasta,

— nasgczanie,

— natozenie drugiej warstwy nadzienia,

—  przykrycie trzecim blatem ciasta,

— nasgczanie,

—  wykanczanie gdrnej powierzchni,

— schiadzanie,

—  dekorowanie,

—  krojenie.

Po ztozeniu blatéw gérng powierzchnie wykarcza sie kremem, polewg ka-
kaowsg, czekoladg, marcepanem lub galaretka i schtadza. Po stezeniu wierzch-
niej warstwy zaznacza sie krawedzie ciastek, kroi i nanosi elementy dekoracyjne
w ten sposdb, by powtarzaly sie na kazdym ciastku.

Stefanki sg ciastkami sktadajgcymi sie z 5—7 cienkich blatow jasnych Iub
clemnych, przetozonych kremem. Po zlozeniu i schiodzeniu ich powierzchnig ob-
lewa sie polewa kakaowa lub kuwerturg albo wykancza kremem i okruchami. Ca-
tos¢ kroi sie na ciastka o dowolnym ksztalcie.

Wuzetki sg ciastkami sktadajgcymi sie z 1-2 cienkich blatow biszkoptowych
i grubej warstwy bitej Smietany.

Blaty sporzadza sie najczesciej z biszkoptu o smaku kakaowym, mozna tez
stosowac inne, Np. blaty biszkoptowe z makiem.

Rys. 55. Wuzetki z bitq $mietang



Bita smietane do wuzetek mozna aromatyzowac wanilig, kawg Iub innymi
dodatkami.

Jesli blaty sg dwa, bitg sSmietang umieszcza sie pomiedzy nimi. Powierzchnie
pokrywa sig polewa kakaowa i ozdabia bitg Smietana.

CIASTKA Z OWOCAMI

Ciastka z owocami stanowig popularmna grupe wyrobdw. Latem do ich wyrobu
mozna stosowac $wieze owoce jagodowe: truskawki, maliny, jagody lub inne doj-
rzate owoce. W pozostatych porach roku uzywa sie owocéw mrozonych, pulp
owocowych lub gotowych fruzelin.

Rys. 56. Ciastka biszkoptowe
z musem owocowym i galaretkq

Clastka te skiadaja sig z jednej lub dwdch warstw biszkoptu, jasnych, ciem-
nych lub w dwach kolorach. Mozna tez sporzadzac blaty dwukolorowe, ktdre wy-
konuje sie nastepujgco:

- przygotowuije sig mase jajowo-cukrowa (z podgrzaniem lub bez),

dzieli sie ja na dwie réwne czesai,

- Jedng czes¢ miesza sig z polowa maki przewidzianej receptura,

— drugg czgs¢ miesza sie z resztg maki potgczong uprzednio z kakao,

—  obydwie masy wktada sie do workdw cukierniczych,

—  szprycuje sig pasy ciasta na blachy wylozone papierem silikonowym, na prze-
mian jasne i ciemne,

- wypieka sie w temperaturze 180°C.

Tak przygotowane blaty daja ciekawe efekty wizualne i wzbogacajg smak
gotowych ciastek.



Blaty biszkoptowe przekiada sie kremem, géma powierzchnig wykaricza owo-

cami i zalewa galaretkg lub zelem. Produkcja obejmuje nastepujgce czynnosci:

wypieczenie blatow,

przygotowanie kremu,

natozenie kremu na blat biszkoptowy,
ewentualne przykrycie drugim blatem,
posmarowanie gornej powierzchni kremem,
dekoracyjne utozenie owocow,
wykoriczenie galaretka lub zelem.

Do produkciji niektérych ciastek biszkoptowych stosuje sig czasem kilka
warstw réznych kremdw Ilub muséw i tylko jedng warstwe biszkoptu. Obecnie
dazy sie do wytwarzania wyrobdw lekkich, o mniejszej zawartosci tuszczu i cu-
kru. Na nastepnej stronie zamieszczono przykiadowg recepture ciastek biszkop-
towych z musami.

2. Szprycowanie kremu

Rys. 57. Wykariczanie ciastek

3. Wykanczanie owocami z syropu hiszkoptowych przekladanych



Przyktadowa receptura na ciastka biszkoptowe z dwoma rodzajami

musow [30]

A. Surowce llos¢

biszkopt czekoladowy

B. Opis procesu technologicznego

1.

Jaja zdezynfekowac, wybic.

— 2. Jaja wymieszac z cukrem, podgrzac i ubic.
jaja 500¢ 3. Przesia¢ make, potaczyc ja z kakao, a nastepnie delikatnie
maka 1709 wymieszac z ostudzona masa jajowo-cukrowa.

cukier 140¢
kakao 30¢g

mus czekoladowo-imbirowy

. Wylac na blachg wytozona papierem.

. Upiec w temperaturze 180°C.

. Z6ttka potaczy¢ z cukrem, podgrzac i ubic.
. Zelatyne namoczyé w wodzie.

. Zagotowac $mietanke i rozpu$cic w niej zelatyne.

Z6itka 7 sat. . Czekolade rozpuscic.

SO N O

EBEpadi 659 10. Potaczyc delikatnie wszystiie skiadniki musu,
Smietanka 30% 240 ml > e :
: na koncu dodac bita $mietane.
zelatyna 18¢ S 4
11. Namoczy¢ zelatyne, rozpuscic.

woda 180 ml e
s 12. Potaczy¢ z ¥ pulpy wisniowej.
likier imbirowy 100¢g e

i 13. Dodac cukier, pozostatg pulpe.
Uikt o 14. Delikatnie wymieszac z bitg $mistan
ciemna czekolada 600 g > y 4 .

15.  Na biszkopt natozy¢ mus czekoladowo-imbirowy, rozsmarowac.
. Nastepnie natozy¢ mus winiowy, wyréwnac, schtodzic.
Po schtodzeniu pokroi¢, udekorowag.

Ly
~N o

pulpa wisniowa 1300 ¢
cukier 7009
woda 330 ml
zelatyna 509
bita $mietana 900 g
wydajnos¢ 20 szt.

CIASTKA KORPUSOWE

Ciastka korpusowe sporzadza sie z korpuséw formowanych przez wyciskanie
ciasta z worka cukierniczego na blachy wylozone papierem lub przez napetnianie
clastem foremek. Korpusy wypieka sie w temperaturze 200-220°C.

Korpusy mogg mie¢ rézne ksztalty w zaleznosci od uzytych foremek lub spo-
sobu formowania na papierze: podiuzne, okragte lub owalne.

W zaleznosci od sposobu formowania korpuséw i wykariczania ciastek wy-
réznia sig nastepujace grupy wyrobdw korpusowych biszkoptowych:
buszejki,
ciastka marcepanowe,
pabeczki,
beczulki,

|
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Buszejki produkuje sie nastepujgco:

—  wypieczone na papierze korpusy po ostudzeniu zdejmuije sie z papiery,

—  skleja po dwa ptaskimi stronami marmoladg i / lub kremem,

— Zlozone ciastka nasgcza sie delikatnie syropem,

—  ich gdra powierzchnie dekoruje sie kremami, polewg kakaowa lub czekola-
da, owocami z syropu lub gotowymi elementami dekoracyjnymi.

Ciastka marcepanowe réznig sie od buszejek sposobem wykonczenia:

-~ marcepan rozwatkowuje sie na grubosc¢ 1,6 cm,

—  sklejone blaciki obktada sie marcepanem,

—  gdrna powierzchnie dekoruje sie posypka lub gotowymi elementami dekora-
cyjnymi.

Babeczki wytwarza sie z korpuséw wypieczonych w foremkach:

—  korpusy nasacza sie syropem za pomocg pedzla,

—  oblewa sie je glazurg bezposrednio lub na powierzchnie posmarowang mar-
molada,

—  ozdabia kremem, kolorowymi lukrami, posypkami, owocami lub gotowymi
elementami dekoracyjnymi.

Beczutki wytwarza sie z korpusdéw wypieczonych w foremkach w ksztat-
cie walca, o $rednicy 2 cm i wysokosci 5 cm. Po wypieczeniu korpusow nalezy.
- wyréwnac ich gérng powierzchnie,

— nasaczyc je syropem,
—  powierzchnie posmarowa¢ marmolada,
—  obla¢ glazurg, kuwerturg lub polewg kakaowa.

BISZKOPTY DROBNE | HERBATNIKI

Sporzadza sie je z ciasta przygotowanego metodami ,na zimno” lub ,na ciepto”,
Ta grupa ciastek obejmuje szereg biszkoptéw o rdznych ksztattach i roznym wy-
konczeniu.

Biszkopty drobne formuje sie, wyciskajac ciasto do wgtgbier w specjalnych
formach Iub na blachy wylozone papierem.

W zaleznoéci od sposobu mozna uformowac ksztalty podtuzne (szampanki)
lub okragle. Mozna je pozostawic bez wykoriczenia albo oblac polewg czekola-
dowag lub kakaowa.



Herbatniki biszkoptowe wytwarza sie, formujac je podobnie jak drobne cia-
steczka. Bezposrednio po uformowaniu wykaricza sie ich powierzchnie makiem,
cukrem lub okruchami (herbatniki bite). Nalezy to zrobi¢ sprawnie, w przeciwnym
razie biszkopty rozlejg sie w trakcie wypieku.

Herbatniki bite wytwarza sig z wypieczonych korpusdw sklejonych marmolada.

Do herbatnikow anyzkéw dodaje sie anyz lub esencije anyzowa, a ponadto
dwukrotnie podgrzewa sie masg jajowo-cukrowa podczas sporzadzania ciasta:
— PO raz pierwszy podczas rozpoczecia napowietrzania,

— PO raz drugi po schiodzeniu podczas dalszego napowietrzania.

Po wyszprycowaniu odstawia sie je do obsuszenia w temperaturze 35-40°C
na kilka godzin, a nastepnie wypieka w temperaturze 170°C.

Przyktadowe normatywy surowcowe na herbatniki i biszkopty drobne [1

e “'fé?ﬁé"”

cukier 400 340 280 470 825
jaja 450 250 250 380 700
maka pszenna typ 500 540 370 370 550 485
marmolada - 390 390 - =
mak - - 60 = =
esencja waniliowa 2 2 2 = 2
esencja anyzowa - - - 2 -
maka ziemniaczana 60 = - - 50
ttuszcz do formy 20 20 20 20 20
razem 1472 1372 1372 1422 1582
wydajno$¢ ok. 1000 1000 1000 1000 1000

Cwiczenie

Sporzadz biszkopciki.

Do wykonania éwiczenia beda potrzebne surowce i sprzet wymienione
ponizej.

Surowce w ilodciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna, jaja,
cukier, esencja waniliowa.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miska, tyzka, mikser, worek cu-
kierniczy z gtadka tylkg, blacha, papier do pieczenia.



Wykonanie
1. Odwaz surowce.
Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
3. Sporzadz biszkopciki wedtug ponizszej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

N

maka pszenna typ 500 500 ¢ 1. Rozgrzej piec do temperatury 180°C.

cukier 350 ¢ 2. Sporzadz ciasto biszkoptowe metoda ,na zimno”.

jaja 840 ¢ 3. Wytoz blachy papierem.

esencja waniliowa 59 4. Wyszprycuj mate wateczki ciasta za pomocg
worka cukierniczego.

razem ok, 1695 g 5. Upiecz na ztoty kolor.

wydajnosc 1000 g

Cwiczenie

Sporzadz herbatniki bite z makiem.

Do wykonania ¢wiczenia bedag potrzebne surowce i sprzet wymienione
ponize,

Surowce w iloéciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna, jaja,
cukier, mak, marmolada, esencja waniliowa.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miska, tyzka, mikser, worek cu-
kierniczy z gtadka tylkg, blacha, papier do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuyj jaja).
3. Sporzadz herbatniki bite wedtug nastepujgcej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna typ 500 330¢g 1. Rozgrzej piec do temperatury 180°C.
cukier 210¢g 2. Sporzadz ciasto biszkoptowe metodg ,na ciepto”.
jaja 2209 3. Wyt6z blachy papierem.
esencja waniliowa 59 4, Wyszprycuj okragte biszkopciki o rednicy ok. 2,5 cm
mak 90¢ za pomoca worka cukierniczego.
marmolada 400¢ 5. Posyp makiem.
6. Upiecz na ztoty kolor.
razem ok. 1255 g f-=P0 wystudzeniu zdejmij z papielru: .
8. Sklej po dwa marmolada ptaskimi stronami.

wydajnos¢ 1000 g



Cwiczenie
Sporzadz herbatniki anyzki.

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

Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna, jaja,
cukier, esencja anyzowa.

Sprzgt: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miska, tyzka, mikser, worek cu-
kiericzy z gtadka tylka, blacha, papier do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
3. Sporzadz anyzki wediug ponizszej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna typ 500 500 g 1. Rozgrzej piec do temperatury 170°C.

cukier 500 ¢ 2. Sporzadz ciasto biszkoptowe metoda ,na ciepto” — podgrzej
jaja 3709 dwukrotnie mase jajowo-cukrowa podczas ubijania.
esencja anyzowa 5¢0 3. Wyt6z blachy papierem.

4. Wyszprycuj okragte biszkopciki o Srednicy ok. 2,5 cm
razem ok. 1375¢ za pomoca worka cukiemiczego.
wydajnosé 1000 g 5} Odgtaw do obsuszenia.
. Upiecz na ztoty kolor.
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Cwiczenie
Wyszukaj receptury na wyroby z ciast biszkoptowych, sporzadzonych z za-
stosowaniem gotowych poétproduktéw lub koncentratow.

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

Wykonanie
1. Wyszukaj w internecie firmy zajmujgce sie produkcjg koncentratdw ciast i in-
nych potproduktéw dla cukiernictwa,
2. Wyszukaj receptury na rézne wyroby z ciasta biszkoptowego, sporzgdzane
z zastosowaniem koncentratow ciast, kremodw i innych pdtoroduktdw ciast-
karskich.
Zapoznaj sie z technologig produkcji tych wyrobdw.
Wskaz réznice wystepujace w przebiegu wytwarzania.
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