WYROBY Z CIASTA
BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

Cwiczenie
Przypomnij zasady i sposéb produkgciji ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.

Wykonanie

Przypomnij, jakie surowce wehodzg w skiad clasta biszkoptowo-ttuszczowego.

2. Jakie znasz rodzaje chemicznych srodkdw spulchniajgcych i ktdre z nich sto-
suje sie do ciast biszkoptowo-tluszczowych?

Przypomnij, jakimi metodami mozna sporzadzac ciasto biszkoptowo-ttuszczowe.
Narysuj schemat technologiczny produkciji ciasta biszkoptowego ,na zimno”
i ,na ciepto”.
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Do tej grupy wyrobdw zalicza sie: babki, keksy, sekacze, ciastka przektadane
i korpusowe oraz herbatniki i torty.

BABKI

Ciasto na babki mozna wytwarza¢ metodami ,na zimno” i ,na ciepto”. Wypieka sie
je w formach okragtych, najczesciej karbowanych lub podtuznych.

W skiad ciasta moze wchodzi¢ oprocz maki pszennej takze ziemniaczana.
Nadaje ona wyrobom delikatng, lekko kruszgca sie strukture. Do maki mozna tez
dodac¢ kakao. Przed uzyciem nalezy je przesia¢, a nastepnie potgczy¢ z catg ilo-
Scig maki podang w recepturze Iub z jej czescia.

Jesli wymieszamy kakao z calg maka, otrzymamy babke o jednolitym bru-
natnym zabarwieniu. Jesl potgczymy je z czescig maki (np. z potowa Iub 4 jgj ilo-
Sci), ciasto powinnismy wylewac¢ do form warstwami: na przemian jasng, ciemng
i ponownie jasng. Mozna tez potowe ciasta wymieszac z kakao i wylac do formy
kilka warstw na przemian: jasne i ciemne.

Zaraz po wyrobieniu ciasto nalezy przetozy¢ do formy wysmarowanej tusz-
czem i wysypanej maka. Powierzchnie wyrdwnuije sie przed pieczeniem. Mozna
ja nacig¢, zeby nadmiar gazdéw mogt sie wydostac podczas wypieku.

Odmiang babek biszkoptowo-ttuszczowych (piaskowych) sg babki poznan-
skie. Wypieka sie je w podiuznych formach z dwdch warstw ciasta: jasnej i ka-
kaowej. Podstawowg cechg odrézniajgcg babki poznanskie od innych wyrobow
z tej grupy jest dodawanie do ciasta ubitej sSmietanki 30%. Smietanke miesza sie
Z masg jajowo-cukrowa jeszcze przed polgczeniem z maka. Podczas wypieku
warstwa ciemnego ciasta zatapia sie w jasnej, poniewaz jest nieco gesciejsza
i clezsza. ‘

Babki wypieka sie w temperaturze 170-190°C. W wyrobach tych fatwo mo-
ze powstac zakalec, jesl:
— clasto zostanie zaciggniete podczas zbyt diugiego mieszania z maka;
—  surowe ciasto bedzie zbyt dlugo przetrzymywane przed wypiekiem;
— wstrzasnie sie forma z surowym ciastem lub bedzie sie jg nieostroznie prze-
suwato w komorze pieca;
— temperatura wypieku bedzie za niska lub za wysoka.

Po wypieczeniu powierzchnie wyrobdw pokrywa sie polewag kakaowag lub
kuwerturg albo posypuje cukrem pudrem,



Przykiadowe normatywy surowcowe na babki biszkoptowo-tius

Surowce

maka pszenna typ 500 300
maka ziemniaczana 100
cukier 250
jaja 250
margaryna / masto 300
proszek do pieczenia 10
esencja 3
cukier waniliowy -
cukier puder 40
Smietanka 30% =
kakao =
ttuszez do formy 20
polewa kakaowa -
razem 1273
wydajnosc ok. 1000
Cwiczenie

Sporzadz babke piaskowa.
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Do wykonania ¢wiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione ponize).
Surowce w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna, ma-
ka ziemniaczana, masto lub margaryna, jaja, cukier, proszek do pieczenia, cukier
puder.
Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczy-
nie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miski, tyzka, mikser, forma na babke.

\Wykonanie
Odwaz surowce.,

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



maka pszenna typ 500 200 g 1. Rozgrzej piec do temperatury 175°C.

cukier 200 g 2. Wysmaruj forme ttuszczem i wysyp maka.

jaja 5 szt. (250 g) 3. Sporzad? ciasto biszkoptowo-tluszczowe

maka ziemniaczana 100 g metoda ,na zimno”.

masto / margaryna 250 g 4. Wytdz ciasto do formy.

proszek do pieczenia 5¢ 5. Wyréwnaj i natnij powierzchnig.

cukier waniliowy 10g 6. Upiecz — sprawdzaj patyczkiem stopien

cukier puder do posypania 209 upieczenia (ok. 50-60 minut).

7. Po ostudzeniu posyp cukrem pudrem.

razem ok. 10359 8. Zwaz wyrdb, oblicz wydajnosc.

Cwiczenie

Upiecz babke poznarska.

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

Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna, maka
ziemniaczana, masto lub margaryna, jaja, cukier, proszek do pieczenia, kakao,
Smietanka, cukier puder.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miski, tyzka, mikser, podiuzna
forma na babke.

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

m B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna typ 500 100g 1. Rozgrzej piec do temperatury 175°C.

cukier 200¢g 2. Wysmaruj forme ttuszczem i wysyp maka.

jaja 4 57t 3. Sporzad? ciasto biszkoptowo-ttuszczowe metoda ,na zimno".
(200 g) 4. % ciasta wlej do formy.

maka ziemniaczana 100 g 5. Y4 ciasta wymieszaj z przesianym kakao.

masto / margaryna 100 ¢ 6. Wytoz ciasto do formy na wierzch.

Smietanka 30% 75ml 7. Wyréwnaj i natnij powierzchnie.

kakao 30¢g 8. Upiecz — sprawdzaj patyczkiem stopien

proszek do pieczenia 5¢ upieczenia (ok. 45 minut).

cukier waniliowy 10¢g 9. Po ostudzeniu posyp cukrem pudrem.

cukier puder do posypania 209 10. Zwaz wyréb, oblicz wydajnosc.

razem ok. 840¢



KEKSY

Keksy to wyroby z ciasta biszkoptowo-tiuszczowego z dodatkiem bakalii i owo-
cow kandyzowanych, wypiekane w podtuznych formach.

Ciasta na keksy sg dos¢ ciezkie, poniewaz zawierajg sporo ttuszczu i cu-
kru. Do ich wypieku uzywa sie chemicznych srodkéw spulchniajgcych w postaci
proszkow do pieczenia. Mozna je sporzadzac ,na zimno”, lepsze efekty daje jed-
nak przygotowanie ciasta metodg ,na ciepto”.

Owoce uzyte do ciasta trzeba doktadnie odsgczyc, obsuszy¢ i pokroié w ma-
te kawalki. Przed wymieszaniem z ciastem nalezy je obtoczy¢ w mace, aby byty
rownomiernie rozmieszczone w catym ciescie. Ich ilos¢ w keksach jest rézna, nie
powinno jednak by¢ ich zbyt wiele.

Podczas mieszania wszystkich sktadnikdw nalezy uwazac, aby nie zaciggngé
ciasta. Moze to bowiem spowodowac powstanie zakalca.

Keksy piecze sie w formach wytozonych papierem, ustawionych w pewnych
odstepach od siebie. Temperatura wypieku powinna wynosi¢ 170-190°C.

Po wypieczeniu keksy wyjmuje sie z form, smaruje warstwg lukru, polewy
kakaowej lub kuwertury albo posypuje cukrem pudrem.
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maka pszenna typ 500 280 270 250
jaja 200 210 210
cukier puder 200 160 170
margaryna / masto 200 160 210
proszek do pieczenia 5 = 5
OWOCe Z Syropu 100 420 100
bakalie 300 30 270
esencja 2 2 2
razem 1287 1252 1217
wydajnosc ok. 1000 1000 1000

Aby urozmaici¢ asortyment tych wypiekdw, mozna modyfikowac receptury
(zwlaszcza jesli chodzi o dobdr owocdw i bakalii), taczyC wypieczone ciasto kekso-
we z innym. Ponizej przedstawiono przykladowa recepture na inng odmiang keksu.

A. Surowce B. Opis procesu technologicznego

ciasto keksowe 1. Jabtka umy¢, obrac i pokroi¢ w kostke, obsuszyc.

2. Jaja i cukier podgrzac i ubi¢ na puszysta mase.
maka pszenna typ 500 3. Thuszez roztopic.
krupczatka 3759 4. Make przesia¢, wymieszac z proszkiem
masto 2259 do pieczenia, orzechami i jabtkami.
cukier 3259 5. Do ubitej masy jajowo-cukrowej wlac ptynne masto,
jaja 325¢ wsypac make wymieszana z reszta sktadnikow.
proszek do pieczenia 30¢g 6. Wylozy¢ do nattuszczonego prostokatnego rantu.
orzechy grubo mielone 225¢ 7. Upiec w temperaturze 200°C.
jabtka 1000 g 8. Sporzadzic biszkopt metoda ,na ciepto”.

. 9. Wylaé na blache wytozong papierem.
11. Rdze zmieli¢ z cukrem.

jaja 10 szt. (500 g) 12. Blaty bis,z_koptowe skleic povyid%ami, a nastepnie
cukier 160 g potgczyc je w ten sam sposob z keksem.
maka typ 500 krupczatka 200 ¢
ptatki dzikiej rézy 1000 g
cukier 1000 ¢

razem 5365 ¢



Cwiczenie
Przygotuj keks z rodzynkami.

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

Surowce w ilosciach weditug podanej nizej receptury. maka pszenna, ma-
sto lub margaryna, jaja, cukier, proszek do pieczenia, cukier waniliowy, rodzynki.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miski, tyzka, mikser, podiuzna
forma na keks, papier do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.
2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfeku;j jaja).
3. Sporzadz babke wedtug nastepujgcej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna typ 500 300¢ 1. Rozgrzej piec do temperatury 180°C.
masto / margaryna 200¢ 2. Forme wytdz papierem.
cukier 180 ¢ 3. Zalej rodzynki wrzatkiem na 20 minut, odcedz,
jaja 4 s7t. (200 g) 4. 0Obsuszone rodzynki obtocz w mace.
rodzynki 300 g 5. Sporzad? ciasto biszkoptowo-ttuszczowe
proszek do pieczenia 59 metoda ,na zimno".
cukier waniliowy 15¢g 6. Wymieszaj z rodzynkami.
7. Wyloz ciasto do formy.
razem oK. 12009 8. Wyréwnaj i natnij powierzchnie.
9. Upiecz — sprawdzaj patyczkiem stopien
upieczenia (ok. 35 minut).
10. Po ostudzeniu posyp cukrem pudrem.
11, Zwaz wyrob, oblicz wydajnosc.
SEKACZE

Sekacze to charakterystyczne wypieki w formie sScietego pnia drzewa. Piecze
sie je na poziomych roznach w ksztalcie watka lub wydiuzonego stozka. Rozna
umieszcza sie nad otwartym paleniskiem, nad ptongcym drewnem (wyrob trady-
cyjny) lub w specjalnych piecach.

Do ciasta na sekacze uzywa sie znacznej ilosci jaj. Moze ono zawierac takze
Smietanke 30%. Jako dodatki smakowe wykorzystuje sie skorke pomaranczowa
lub esencje. Ciasto ma dosc rzadka, delikatng konsystencje. Produkcja przebie-
ga nastepujaco:

— dezynfekuje sie jaja i oddziela zottka od biatek,
— lekko podgrzewa sie masto,



— napowietrza sie masto z cukrem,

— stopniowo dodaje sie zottka,

—  ubija piane z biatek,

— lgczy sie piane z masag zottkowsa | dodatkami smakowymi,

—  calos¢ miesza sie z maka,

— ewentualnie zmniejsza sie gestosc ciasta, dodajgc smietanke.

Podczas wypieku rozgrzany rozen okrecony papierem oblewa sie cienkimi
warstwami ciasta i jednoczesnie szybko go obraca. Kazdg kolejng warstwe na-
lewa sie po zapieczeniu poprzednigj. Im wiecej warstw, tym wolniej nalezy obra-
cac rozen.

Rys. 62. Sekacz kolczasty

Na zapieczonej powierzchni tworzy sie cienka rumiana skorka. W wyniku
dalszego polewania rozna na przekroju sekacza pokazujg sie grubsze warstwy
jasnego ciasta przedzielone ciemnymi zapieczonymi warstewkami. Przypominajg
one stoje w pniu drzewa.

W trakcie pieczenia na powierzchni sgkacza tworzg sie zgrubienia z zasty-
gajgcych kropli ciasta (seki). Powiekszajg sie one podczas nalewania i zapiekania



kolejnych warstw. Seki mozna ksztaftowac w formie ztozonych ze sobg talerzy
(w sekaczach talerzowych) lub kolcow (w sekaczach kolczastych).

Na sekacze talerzowe ciasto moze by¢ nieco gesciejsze niz na kolczaste.
W jego skiad wchodzi mniegj jaj, ale wiecej ttuszczu i cukru. ,Talerze” formuije sie,
obracajgc rozen w jednym kierunku i nalewajgc nieco wiecej ciasta w miejsca,
gdzie majg one powsta¢. Podczas wypieku sekaczy kolczastych rozen obraca
sie raz w jedna, raz w drugg strone.

Przyktadowe normatywy surowcowe na sekacze [1, 27]

Sekacz kolczasty Sekacz talerzowy
= e

maka pszenna typ 550 500 500
jaja 300 500
cukier puder 160 500
masto 200 250
$mietanka 30% 100 -
proszek do pieczenia 5] )
skorka pomaraficzowa 40 -
esencja waniliowa 2 2
razem 1307 1757
wydajno$c ok. 1000 1000

Sekacze wykaricza sie cukrem pudrem, polewg kakaowg Iub glazurg. W re-
gionach, gdzie sg tradycyjnym weselnym wypiekiem, dodatkowo ozdabia sig je
marcepanem, karmelem, a na wierzchotku ustawia elementy dekoracyjne.

PLACKI Z OWOCAMI

Placki z owocami sporzgdza sie z ciasta biszkoptowo-tiuszczowego pieczonego
na ptaskich blachach. Na powierzchni ciasta uklada sie przed pieczeniem swie-
ze owoce. Calosc mozna wykonczy¢ kruszonka (przed wypiekiem) albo cukrem
pudrem lub glazurg (po wypieku).

MUFFINY

Muffiny to mate babeczki wypiekane w okragtych foremkach. Pochodzg z kuch-
ni brytyjskiej i amerykariskiej. Wypieka sie je z samego ciasta biszkoptowo-tiusz-
czowego lub z ciasta z dodatkami.



W zaleznodci od rodzaju ciasta i stosownych dodatkdw muffiny mozna po-
dzieli¢ na stodkie i wytrawne. Muffiny stodkie wypieka sie ze stodkiego ciasta
z rodzynkami, jagodami, czekoladg itp. VWWytrawne wytwarza sie z ciasta z matg ilo-
scig cukru lub w ogdle bez niego, z oliwkami, tunczykiem, serami, ziotami. Muffiny
wytrawne sg szczegdlnie popularme na Wyspach Brytyjskich.

Zasada sporzgdzania ciasta jest jednakowa: oddzielnie miesza sie sktadni-
ki suche — make, cukier, sol, proszek do pieczenia, suche przyprawy, oddzielnie
natomiast sktadniki ptynne — olgj lub stopione masto, mleko, jaja. Mieszaniny sie
tgczy i na koncu dodaje sktadniki smakowe.

Ciasto po sporzgdzeniu wyklada sie do pojedynczych foremek, blach z wgle-
bieniami lub do foremek jednorazowych z grubych folii aluminiowych. Czesto sto-
suje sie takze pergaminowe foremki na muffiny, ktore przed wypetnieniem ciastem
wkiada sie do foremek.

3 ¥ ~F1 1 3 imcts nAade
1 recepiura na ciasio poas

B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna 3209 1. Make przesiac.
mieko 200 ml 2. Zdezynfekowac jaja.
olej 100 ml 3. Sktadniki sypkie wymieszac.
jaja 609 4. Qddzielnie ubi¢ jaja, mleko i olej.
cukier 409 5. Wlac¢ do miski z suchymi sktadnikami, wymieszac.
proszek do 209 6. Przetozy¢ do nattuszczonych foremek — wypetnic je do %5 wysokosci.
pieczenia 7. Piec w temperaturze 190°C mniej wigcej przez 15—20 minut."
0] 59 8. Po wystudzeniu wyjac z foremek.

9. Obla¢ polewa czekoladowa.

10. Do tego ciasta mozna przed wypiekiem dodawac bakalie,

pokruszong czekolade, jagody, kakao.

wydajnos¢ 12 szt.



Cwiczenie
Przygotuj muffiny.

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

Surowce w ilogciach wediug podanej powyzej receptury: maka pszenna,
mileko, jaja, cukier, olej, sdl, proszek do pieczenia, dowolne dodatki smakowe (ja-
gody, czekolada, rodzynki lub inne).

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, naswietliacz do jaj lub na-
czynie z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miski, tyzki, foremki pergamino-
we lub inne na muffinki.

Wykonanie

Odwaz surowce.

Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).
Przygotuj foremki na muffinki.

Nagrzej piec do temperatury okoto 190°C.

Sporzgd? ciasto wediug opisu podanego w recepturze.

Wyléz ciasto do foremek, wyréwnaj powierzchnie.

Upiecz na zloty kolor, ostudz.

Obsyp cukrem pudrem lub udekoruj inaczej, wedle upodobania.

NI RGO B

CIASTKA PRZEKLADANE

Ciastka przektadane to wyroby wytwarzane najczesciej z 2 lub 3 blatow biszkop-
towo-tluszczowych jasnych, ciemnych lub mieszanych, przetozonych kremem
i wykoriczonych polewg kakaowa, zelami owocowymi lub galaretka. Blaty bisz-
koptowo-tluszczowe nazywa sie tez blatami camargo i t¢ nazwe stosuje sie od-
powiednio do ciastek ub tortdw z nich wykonanych. -

Wypieka sig je z ciasta przygotowanego metodg ,na zimno',.w czworo-
bocznych formach wytozonych papierem silikonowym Iub pergaminowym. Su-
rowe ciasto rozsmarowuije sie na grubosc okoto 1,5 cm i piecze w temperaturze
200-220°C.

Kremy wykorzystywane do produkcii tych ciastek powinny byc lekkie, nie za
thuste, poniewaz juz w samym ciescie zawartosc tuszczu jest wysoka. Doskonale
sprawdzajg sie koncentraty gotowych kremdw ,na zimno”, polgczone — w zalez-
nosci od ich rodzaju — z wodg, miekiem lub serem twarogowym. Do przektada-
nia, zamiast lub oprécz kremdw, mozna takze wykorzystywac musy, fruzeliny lub
inne przetwory owocowe.



Po sklejeniu blatow i schiodzeniu wykarcza sie powierzchnie wyrobdw i kroi
na ciastka w ksztalcie prostokatnym lub kwadratowym.

Odmiang ciastek przektadanych sg stefanki. Sktadajg sie one z 4—7 warstw cien-
kich blatéw jasnych lub ciemnych przetozonych kremem. Grubose kazdego blatu nie
powinna przekracza¢ 3 mm, a grubosc¢ kazdej warstwy kremu — 57 mm.

Przetozone kremem blaty na stefanki obcigza sie i pozostawia do schiodze-
nia. Blaty muszg sie zwigzac z kremem, zeby ciastka nie rozpadaly sie przy kro-
jeniu. Schiodzone ciasto oblewa sie czekoladg lub polewa kakaowa i kroi na do-

wolne ksztafty.

Przyktadowa receptura na ciastka przektadane kawowo-malinowe [30]

A. Surowce

blaty biszkoptowo-ttuszczowe

llosé

B. Opis procesu technologicznego

. Make przesiac.
. Jaja zdezynfekowac, wybic.

Z0ttka 85¢ 3. Z6ttka wymieszad z potowa cukru i utrze¢
biatka 185¢g z mastem na puszystg mase.
cukier 170 g 4, Biatka ubi¢ na piang z reszta cukru.
masto 95¢g 5. Potaczy¢ delikatnie z masa zottkowa i maka.
maka pszenna typ 500 80¢ 6. Upiec w temperaturze 180°C.
maka ziemniaczana 459 7. Po ostudzeniu przekroi¢ na pot.
8. Sporzadzi¢ krem $mietankowo-kawowy: zelatyng namoczy¢

krem $mietankowo-kawowy

w 100 ml mleka, Smietanke, cukier, wanilig i reszte mleka
zagotowad, rozpuscic w tej mieszance kawe i zelatyne.

$mietanka 30% 500 ml. 9. Sporzadzic zelke: namoczy¢ zelatyne, rozpuscic,
mleko 320 ml potaczy¢ z pulpg malinowa i cukrem pudrem.
cukier 100 g 10. Przygotowa¢ mus czekoladowy: roztopi¢ czekolade, z6ttka
zelatyna 129 potaczy¢ z cukrem, zaparzy¢ zagotowanym miekiem,
wanilia Y laski doda¢ kawe, roztopiona czekolade i rozpuszczong
kawa rozpuszczalna . 39 zelatyne, delikatnie wymieszac z bitg Smietanka.
11. Blat ciasta przykry¢ malinowa zelka.
12. Wytozy¢ na to krem $mietankowo-kawowy.
13. Przykry¢ drugim blatem ciasta.
pulpa malinowa 2509 14. Na wierzchu rozprowadzié mus czekoladowy,
cukier puder 1009 schiodzié, pokroi¢ na kwadraty.
zelatyna 109
ubita $mietanka 1000 g
mleko 100 g
z6ttka 80¢g
cukier 30¢g
czekolada mleczna 4009
zelatyna 15¢
woda 100 ml
kawa rozpuszczalna 19
wydajnosc 20 szt.



CIASTKA KORPUSOWE

Ciastka korpusowe sporzadza sie z dwdch korpusow biszkoptowo-ttuszczowych
przetozonych kremem i marmolada lub powidiami.

Ciasto na korpusy musi by¢ odpowiednio geste i zwarte, zeby nie rozlewato
sie podczas wypieku. Nie dodaje sie do niego srodkow spulchniajgcych, ma ono
mniejszg zawartosS¢ cukru niz pozostate ciasta biszkoptowo-ttuszczowe.

Ciasto sporzgdza sie metodg ,na zimno”, bez ubijania biatek na piane. Formuje
sie je, wyciskajgc za pomocag worka cukierniczego z karbowang tylkg na blachy
wylozone papierem. Wypieka sie w temperaturze 200-220°C.

Uzywa sie takich samych kremow do przektadania jak do ciastek przekia-
danych.

Po wystudzeniu korpusy zdejmuje sie ostroznie z papieru, skieja po dwa war-
stwg marmolady | kremu, a nastepnie gorng powierzchnie dekoruje polewa kaka-
owa i ewentualnie dowolng posypka.

HERBATNIKI

Z ciasta biszkoptowo-tluszczowego wytwarza sie rézne rodzaje herbatnikdw. Moz-
na je produkowac z blatéw czy korpusow przektadanych kremem lub marmoladag
albo nieprzektadanych. Herbatniki mozna tez sporzgdzi¢ z blatow wypieczonych
Z ciasta keksowego z dodatkiem owocow w syropie i bakalii.

Herbatniki przektadane produkuje sie tak samo jak ciastka biszkoptowo-
-tluszczowe przekiadane, z tym ze kroi sig je na mnigjsze kawatki. Blaty powinny
mie¢ gruboscé 5-8 mm.

Herbatniki korpusowe wytwarza sie z — wypieczonych na blachach wytozo-
nych papierem — matych, okragtych korpusdw uformowanych za pormocg worka
cukierniczego. Wypieka sie je w temperaturze 190-200°C.

Korpusy sklgja sie marmoladg ptaskimi stronami. Do tej grupy herbatnikow
zalicza sie baletki ztozone z dwdch okraglych korpusikdw o srednicy okoto 3 cm
i herbatniki Slaskie (z dodatkiem chemicznych srodkéw spulchniajgcych).



Po sklejeniu blatéw i schtodzeniu wykaricza sie powierzchnie wyrobdw i kroi
na ciastka w ksztatcie prostokgtnym lub kwadratowym.

Odmiang ciastek przektadanych sg stefanki. Skladajg sie one z 4—7 warstw cien-
kich blatéw jasnych lub ciemnych przetozonych kremem. Grubos¢ kazdego blatu nie
powinna przekraczac 3 mm, a grubose kazdej warstwy kremu — 5—7 mm,

Przetozone kremem blaty na stefanki obcigza sie i pozostawia do schiodze-
nia. Blaty musza sie zwigzac¢ z kremem, zeby ciastka nie rozpadaly sie przy kro-
jeniu. Schiodzone ciasto oblewa sie czekolada lub polewa kakaowsg i kroi na do-

wolne ksztatty.

Przyktadowa receptura na ciastka przektadane kawowo-malinowe [30]

blaty biszkoptowo-ttuszczowe 1. Make przesiac.
2. Jaja zdezynfekowac, wybic.

76ttka 85¢g 3. Z6ttka wymieszac z potowa cukru i utrze¢
biatka 1859 z mastem na puszystg mase.
cukier 170¢g 4. Biatka ubi¢ na piang z reszta cukru.
masto 95¢ 5. Potaczy¢ delikatnie z masa zottkowa i maka.
maka pszenna typ 500 80¢g 6. Upiec w temperaturze 180°C.
maka ziemniaczana 45¢ 7. Po ostudzeniu przekroi¢ na po.
8. Sporzadzi¢ krem $mietankowo-kawowy: zelatyng namoczy¢

krem $mietankowo-kawowy

w 100 ml mleka, Smietanke, cukier, wanili¢ i resztg mleka
zagotowac, rozpusci¢ w tej mieszance kawe i zelatyne.

$mietanka 30% 500 ml. 9. Sporzadzic zelkg: namoczy¢ zelatyne, rozpuscic,

mleko 320 ml potgczy¢ z pulpg malinowa i cukrem pudrem.

cukier 100 g 10. Przygotowa¢ mus czekoladowy: roztopi¢ czekolade, z6ttka
zelatyna =120 potaczy¢ z cukrem, zaparzy¢ zagotowanym mlekiem,
wanilia Y laski dodac kawe, roztopiong czekolade i rozpuszczona

kawa rozpuszczalna 39 zelatyne, delikatnie wymieszac z bitg Smietanka.

zelka malinowa

. Blat ciasta przykry¢ malinowa zelka.

Wytozy¢ na to krem $mietankowo-kawowy.

. 13. Przykry¢ drugim blatem ciasta.
pulpa malinowa 2509 14, Na wierzchu rozprowadzic mus czekoladowy,
cukier puder 100g schtodzic, pokroi¢ na kwadraty.
zelatyna 109
ubita $mietanka 1000 g
mleko 100 ¢
20ttka 80g
cukier 30¢
czekolada mleczna 400¢g
zelatyna 159
woda 100 ml
kawa rozpuszczalna 1g
wydajnosc 20 szt.



CIASTKA KORPUSOWE

Ciastka korpusowe sporzadza sie z dwdch korpusow biszkoptowo-ttuszczowych
przetozonych kremem i marmolada lub powidfami.

Ciasto na korpusy musi by¢ odpowiednio geste i zwarte, zeby nie rozlewato
sie podczas wypieku. Nie dodaje sie do niego srodkow spulchniajgcych, ma ono
mniejszg zawartos¢ cukru niz pozostate ciasta biszkoptowo-ttuszczowe.

Ciasto sporzadza sie metoda ,na zimno”, bez ubijania bialek na piane. Formuje
sie je, wyciskajgc za pomocg worka cukierniczego z karbowang tylkg na blachy
wytozone papierem. Wypieka sie w temperaturze 200-220°C.

Uzywa sie takich samych kremdw do przekiadania jak do ciastek przekia-
danych.

Po wystudzeniu korpusy zdejmuije sie ostroznie z papieru, skleja po dwa war-
stwa marmolady i kremu, a nastepnie gérng powierzchnig dekoruje polewg kaka-
owa i ewentualnie dowolng posypka.

HERBATNIKI

Z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego wytwarza sie rézne rodzaje herbatnikow. Moz-
na je produkowac z blatéw czy korpusdw przektadanych kremem lub marmoladg
albo nieprzektadanych. Herbatniki mozna tez sporzadzi¢ z blatow wypieczonych
z ciasta keksowego z dodatkiem owocdow w syropie i bakalil.

Herbatniki przektadane produkuje sie tak samo jak ciastka biszkoptowo-
-ttuszczowe przekiadane, z tym ze kroi sie je na mniejsze kawatki. Blaty powinny
mie¢ grubos¢ 5-8 mm.

Herbatniki korpusowe wytwarza sig z — wypieczonych na blachach wytozo-
nych papierem — matych, okragtych korpuséw uformowanych za pomocg worka
cukierniczego. Wypieka sie je w temperaturze 190-200°C.

Korpusy skleja sie marmolada ptaskimi stronami. Do tej grupy herbatnikow
zalicza sie baletki zZtozone z dwdch okragtych korpusikéw o Srednicy okoto 3 cm
i herbatniki Slaskie (z dodatkiem chemicznych srodkdw spulchniajgcych).



Przyktadowe normatywy surowcowe na baletki [10]

maka pszenna typ 550 285 285
jaja 180 180
cukier puder 180 180
masto / margaryna 170 170
esencja waniliowa 2 -
cukier waniliowy = 5
karmel spozywczy = 30
marmolada 500 500
razem 1317 1350
wydajnos¢ ok. 1000 1000
Cwiczenie

Przygotuj herbatniki baletki.

Do wykonania éwiczenia beda potrzebne surowce i sprzgt wymienione ponize;.

Surowce w ilodciach wediug jednej z podanych powyzej receptur. maka
pszenna, jaja, cukier puder, masto lub margaryna, esencja aromatyczna Iub cu-
kier waniliowy, marmolada, ewentualnie karmel spozywczy.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie z ko-
szykiem do wyparzania, sito do maki, waga, miski, tyzka, mikser, worek cukierniczy
z gladko zakoriczona tylka (koricowka dekoratorska), blacha, papier do pieczenia.

Wykonanie

Wybierz jeden z podanych powyzej normatywow.

Odwaz surowce.

Przygotuj surowce na ciasto (przesie] make, zdezynfekuj jaja).
Blache wytdz papierem do pieczenia.

Rozgrzej piec do temperatury okoto 200°C.

Sporzgdz ciasto biszkoptowo-tluszczowe metodg ,na zimno”,
Wytdz ciasto za pomoca worka cukierniczego.

Uformuj okragte pastylki srednicy od 1,5 do 2 cm.

Upiecz na Zioty kolor, ostudz i zdejmij z papieru.

Na potowe korpusdw natéz marmolade za pomocg worka cukierniczego.
Przyklej na kazdy herbatnik drugi korpus.
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Herbatniki nieprzektadane mozna sporzadzac z ggsciejszego ciasta (karbo-
wane) lub z rzadszego (kocie jezyczki). Oba rodzaje formuje sig za pomocg worka
cukierniczego, wyciskajac ciasto na blachy wylozone papierem.



Do formowania herbatnikéw karbowanych uzywa sie zabkowanej tylki. Po
wycisnieciu na blache nanosi sie na srodek kazdego odrobing marmolady i wy-
pieka w temperaturze 200°C.

Kocie jezyczki wyciska sie za pomoca gladko zakonczonego zdobnika. Po-
niewaz ciasto do ich produkcji jest rzadsze, bardziej sie one rozlewajg, a podczas
wypieku powstaje ciemniejsza obwoddka na brzegach.

Podczas formowania herbatnikdw za pomocg worka cukierniczego i ukia-
dania na blasze nalezy zachowac odstepy miedzy nimi (jesli ciasto jest rzadsze,
nawet 5-6 cm), zeby nie zlewaly sie podczas wypieku.

Kocie jezyczki Slaskie Anatolki
e —&

maka pszenna typ 500 510 410 520 500
cukier puder 135 350 330 170
margaryna / masto 410 400 210 330
jaja 150 - 60 =
biatka jaj - 180 = =
76ttka - - - 360
mleko - - 220 ml -
amoniak do pieczenia = = 3 ==
cukier waniliowy ) 5 3 5
marmolada 200 = = =
razem 1410 1345 1348 1365
wydajno$¢ ok. 1000 1000 1000 1000
Cwiczenie

Przygotuj herbatniki karbowane.

Do wykonania éwiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione ponize).

Surowce w ilosciach wedtug podanego powyzej normatywu na herbatniki
karbowane: maka pszenna, jaja, cukier puder, masto lub margaryna, cukier wa-
niliowy, marmolada.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, waga, miski, tyzka, mikser, worek cu-
Kierniczy z karbowang tylkg, blacha, papier do pieczenia.

Wykonanie

Odwaz surowce wedtug podanego powyzej normatywu na herbatniki kar-
bowane.

2. Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make, zdezynfekuj jaja).

—



Blache wytdz papierem do pieczenia.
Rozgrzej piec do temperatury okoto 200°C.
Sporzgd? ciasto biszkoptowo-ttuszczowe metodg ,na zimno”,
Wtz ciasto za pomocg worka cukierniczego.
Na blasze wytozonej papierem uformuj okragte gwiazdki srednicy od 1,5 do
2.cm.
Na srodek kazdej z nich nanies troche marmolady.
9. Upiecz ciastka na ztoty kolor.
10. Ostudz i zdejmij z papieru.
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Cwiczenie
Upiecz herbatniki kocie jezyczki.

Do wykonania éwiczenia bedag potrzebne surowce i sprzet wymienione ponizej.
Surowce w iloSciach wedtug podanego powyzej normatywu na kocie jezycz-
ki: maka pszenna, cukier puder, masto lub margaryna, biatka jaj, cukier waniliowy.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, waga, miski, tyzka, mikser, worek cu-
kierniczy z gtadkag koncdwka, blacha, papier do pieczenia.

Wykonanie

Odwaz surowce wedtug podanego powyzej normatywu na kocie jezyczki.
Przygotuj surowce na ciasto (przesiej make).

Blache wytdz papierem do pieczenia.

Rozgrzej piec do temperatury okoto 180°C.

Sporzadz ciasto biszkoptowo-tluszczowe: margaryne lekko podgrzej i ubij
z cukrem, w koncowej fazie dodaj piane z bialek i delikatnie wymieszaj
z maka.

Wyléz ciasto za pomocg worka cukierniczego.

Na blasze wytozonej papierem uformuj podtuzne herbatniki.

Upiecz clastka na zioty kolor.

Ostudz i zdejmij z papierul.
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Herbatniki keksowe sporzadza sie z podobnego ciasta jak to na keksy: z do-
datkiem owocdw z syropu i bakalii. Ciasto rozsmarowuie sie na grubosc 1,5-2 cm
na ptaskich blachach wytozonych papierem i wypieka w temperaturze 170-190°C.
Po upieczeniu i ostudzeniu kroi sie je na mate kwadratowe herbatniki. Mozna je
dodatkowo obla¢ polewag kakaowa lub kuwertura.



Cwiczenie
Wyszukaj receptury na wyroby z ciast biszkoptowo-ttuszczowych, sporza
dzanych z zastosowaniem gotowych potproduktéw lub koncentratow.

Do wykonania ¢wiczenia bedag potrzebne komputer z dostepem do internetL
drukarka lub zeszyt i diugopis.

Wykonanie
1. Wyszukaj w internecie firmy zajmujgce sie produkcjg koncentratdw ciast i in
nych pdtproduktow dla cukiernictwa.
2. Wyszukaj receptury na rozne wyroby z ciasta biszkoptowo-ttuszczowegc
sporzgdzane z zastosowaniem koncentratow ciast, kremdw i innych pdtpro
duktow ciastkarskich.
Zapoznaj sie z technologig produkgcji tych wyrobdw.
Wskaz rdznice wystepujgce w procesie wytwarzania.
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