CIASTKA NADZIEWANE

Ciastka nadziewane wytwarza sie z kesow ciasta 0 wadze okoto 50 g kazdy,
nadziewanych swiezymi owocami (jagodami, Sliwkami), przetworami owocowym,
gotowymi nadzieniami termostabilnymi, masg makowa, serowa, orzechowa, kre-
mem gotowanym (budyniowym). Uzywa sie takich samych nadzien jak do innych
wyrobdw drozdzowych — powinny one mie¢ odpowiednia wilgotnosc i konsystencie.

Rys. 13. Ciastka nadziewane
drozdzowe przed wypiekiem

Ciasto sporzadzone metodg dwufazowg dzieli sie na kgsy za pomocg dzie-
larek lub recznie. Ciastka mogag miec¢ rézne ksztalty: kotaczykow, buteczek, ro-
galikdw i inne.

Rys. 14. Kotaczyki
drozdzowe z serem




Przyktadowa receptura na kotaczyki drozdzowe z kremem smietankowym [2]

B. Opis procesu technologicznego

ciasto drozdzowe podstawowe 820 ¢ 1. Przygotowac ciasto drozdzowe metoda dwufazowa.
krem $mietankowy 260 g 2. Sporzadzi¢ krem gotowany $mietankowy.
maka pszenna typ 500 3. Ciasto podzieli¢ na kesy, zaokraglic.
na podsypke 209 4. Utozy¢ na blachach, lekko sptaszczyc.
jaja do smarowania 209 5. Odstawic do rozrostu koricowego.
tluszcz do smarowania blach 109 6. W wyro$nigtych ciastkach wgniesc dotki.
pomada (fond) 60 ¢ 7. Posmarowac wyroby masa jajowa.
8. Wglebienia napetnic kremem.
razem 1190 g 9. Wypit_akaé w temperaturze 220"’C.
wydajnosé 1000 g 10. Swiezo upieczone posmarowac rozrzedzong pomada.

Przyktadowa receptura na rogaliki drozdzowe z masa makowa [2]

maka pszenna typ 500 4209 1. Przygotowag ciasto drozdzowe

maka pszenna typ 500 metodg dwufazowa.

na podsypke 30¢g 2. Sporzadzic mase makowa.

cukier 80¢g 3. Ciasto podzieli¢ na 3 czgsci, rozwatkowac
mleko 150 ¢ na grubosc ok. 0,8 cm.

masto / margaryna 80¢g 4. Kazda czes$¢ pokroi¢ na 8 réwnych

jaja 2 duze szt. (120 g) trojkatow.

drozdze 30¢g 5. Na kazdym tréjkacie utozy¢ mase makowa.
sl 3g 6. Zaczac od podstawy trojkata i zawija¢
esencja aromatyczna 29 rogaliki.

masa makowa 4009 7. Ulozy¢ na blachach, pozostawi¢

jaja do smarowania 209 do rozrostu koricowego.

ttuszcz do smarowania blach 109 8. Posmarowa¢ wyroby masa jajowa.

9. Wypieka¢ w temperaturze
200°C, przez ok. 20 minut.

razem 1345¢g
wydajnosc¢ 1000 g
Cwiczenie

Upiecz rogaliki drozdzowe z marmolada lub powidtami.

Do wykonania ¢wiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione
ponizej.
Surowce w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna typ 500,

mleko, drozdze, margaryna lub masto, cukier, cale jaja, sol, esencja waniliowa lub
cukier waniliowy, marmolada lub powidia, cukier puder.



Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miska do wyrabiania ciasta, miska
do rozczynu, miska do przygotowania masy jajowo-cukrowej, miska do glazu-
ry, garnek, mikser z koricowkami do rzadkich mieszanin i gestych ciast, tyzki,
waga, sitko, watek, stolnica, noz, tyzka, deska, blachy, pedzel, ewentualnie pa-

pier do pieczenia.

Wykonanie
1. Odwaz surowce.

2. Przygotuj surowce na ciasto wediug schematu na rys. 6 (przesiej make, zde-

zynfekuj jaja), oddziel zéttka od biatek.
3. Sporzadz rogaliki wedtug ponizszej receptury:

A. Surowce

maka pszenna 500 ¢
mleko 250 ml
drozdze 50¢
masto / margaryna 100 ¢
cukier 150 g
jaja 4 szt. (200 g)
S0l

cukier waniliowy

lub esencja 580
marmolada / powidta 2509
thuszcz do blachy 209
cukier puder do posypania 209
razem ok. 1545 ¢
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B. Opis procesu technologicznego

. Sporzad? ciasto drozdzowe metoda dwufazowa (rys. 6).
. Odstaw do wyrosniecia.

. W tym czasie rozgrzej piec do temperatury 200°C.

. Ciasto rozwatkuj na prostokat grubosci ok. 1 cm.

. Pokrdj na trojkaty (wedtug rys. 12).

. Na kazdy natoz nadzienie i zawin, poczawszy

od podstawy trojkata.

. Zagnij korice, aby nadac ciastkom ksztatt pétksiezyca.
. Ut6z na blasze.

. Zostaw do fermentacji koicowe.

10.
. Po ostudzeniu posyp cukrem pudrem.
1

Upiecz na ztoty kolor.

Zwaz, oblicz wydajnos¢.

Ciastka ponczowe to wyroby nasgczane syropem, produkowane z ciasta o luz-
nej konsystencji. Wypieka sie je w okragtych foremkach. Proces produkgiji sktada

sie z nastepujgcych etapow:

—  przygotowanie ciasta drozdzowego,

—  sporzgdzenie korpusow z ciasta,

- wypiek korpusow,

— studzenie i nasgczanie syropem,

- wykanczanie.



Ciasto drozdzowe o luznej konsystencji sporzgdza sie metodg jedno-
lub dwufazowa. Do ciasta dodaje sie niewielkg ilos¢ cukru. W smaku go-
towego wyrobu ten niedostatek rdwnowazy sie przez nasgczenie syropem
cukrowym.

Korpusy nalezy formowad, napetniajac ciastem wysmarowane tluszczem fo-
remki do ¥4 lub do potowy ich wysokosci. Nastepnie calos¢ pozostawia sig do
fermentacji koricowej.

Ciastka wypieka sie w temperaturze okoto 200°C. Zaraz po wypieczeniu
wyjmuije sie je z foremek i stuazi,

Nastepnie przygotowuje sie syrop do nasgczania ciastek z dodatkiem esencj,
soku cytrynowego lub pomarariczowego, rumu lub spirytusu. Jego temperatura
podczas nasgczania zalezy od stopnia wystudzenia ciastek. Jesli sg catkowicie
ostudzone, syrop powinien mie¢ temperature 70-80°C. Jesli ciastka nasacza sie
zaraz po upieczeniu, moze by¢ chtodnigjszy, ale nie zupetnie zimny.

Korpusy po tym zabiegu powinny by¢ wilgotne, nie mozna jednak nasgczyc
ich zbyt mocno, poniewaz ulegng deformacji i bedg sie rozpadaly.

Nasgczone wyroby wykaricza sie kremem, owocami lub ich przetworami,
galaretkg, orzechami, polewa kakaowa lub glazurg. Nakiada si¢ je w zagtgbienie
powstajgce podczas wypieku ze wzgledu na ksztaft foremki.

Przyktadowy normatyw surowcowy na ciastka ponczowe [10]

Il
(metoda dwufazowa) (metoda jednofazowa)

Surowce

maka pszenna typ 500 . 650 500
mleko 330 =
woda do rozpuszczenia drozdzy = 60-70
jaja 170 5 szt. (250 g)
masto lub margaryna 170 150
cukier 60 30
drozdze 30 30
S0l 5
thuszcz do foremek 20 20
syrop do nasgczania 1000 1000
razem (bez syropu) 1430 1045-1055

wydajnos¢ ok. ok. 40 ciastek oK. 32 ciastek



Cwiczenie

Przygotuj ciastka ponczowe z bitg Smietang i owocami.

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

Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: maka pszenna typ 500,
woda, drozdze, margaryna lub masto, cukier, jaja, sdl, esencja aromatyczna (do-
wolna), Smietanka 30%, owoce.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miska do wyrabiania ciasta, garnek do
gotowania syropu, mikser z koricowkami do rzadkich mieszanin i gestych ciast,
tyzki, waga, sitko, deska, foremki do ponczowek, druciana siatka, worek cukier-
niczy z karbowang tylka.

Wykonanie

1. Odwaz surowce.

2. Przygotuj surowce na ciasto wedtug schematu narys. 3 (przesiej make, zde-
zynfekuj jaja).

3. Sporzgdz ciastka ponczowe wedlug nastepujacej receptury:

T 1. sooraet cesto drozdowe metodg

jednofazowa (rys. 3).

212'2‘32%329""3 Z?g g 2. Odstaw do wyrosnigcia.
9 3. W tym czasie rozgrzej piec do
woda s0-ml temperatury 200-220°C.
maslo / margaryna 754 & i
cukier 159 5. Wysmaruj foremki.
dia 2-3 st. (100-150 ) 6. Naloz ciasto do potowy ich wysokosci.
il = 50 7. Zostaw do fermentacji koricowej.
G 29 8. Upiecz na zioty kolor w podanej temperaturze.
natychmiast po upieczeniu.
woda 375 ml 10. Ugotuj syrop i go przestudz.
cukier 7509 11. Nasacz ciastka syropem i odsacz na kratce.
esencja 29 12. Ubij $mietanke z cukrem.

pomoca worka cukierniczego.

$mietanka 30% 250 ml 14. Udekoruj kawatkami owocow.
cukier puder 25¢
$wieze owoce 100 g
ttuszcz do foremek 209
razem ok. 2064 g

(na 16 ciastek)



PACZKI

Pgczki sg ciastkami nadziewanymi o charakterystycznym ksztalcie sptaszczo-
nej kuli. Od innych wyrobdw drozdzowych réznig sie wyzsza zawartoscig zottek
w ciescie oraz sposobem obrdbki termicznej. Smazy sie je w glebokim tluszczu.

Paczki sporzgdza sig z ciasta przygotowanego metodg dwufazowa Iub z za-
parzaniem maki. Ten drugi sposob pozwala uzyskac lepsze efekty smakowo-za-
pachowe oraz dtuzszg Swiezos¢ wyrobdw. Do ciasta trzeba dodac niewielkg ilosc
spirytusu, ktory zapobiega nadmiernemu wchianianiu ttuszczu podczas smaze-
nia. Wyrosniete ciasto dzieli sie na kesy o wadze na ogot nie wigkszej niz 80 g,
nadaje sie im ksztatt kulisty, po czym lekko sie je sptaszcza.

Nadzienia do pgczkdw moga by¢ rézne. Tradycyjnym jest konfitura z rozy lub
z wisni. Czesto jednak wykorzystuje sie marmolade, a takze czekolade, krem go-
towany (budyniowy) lub bitg Smietane.

3. Fermentacja koncowa pgezkow 4. Smazenie pgczkow

Rys. 15. Formowanie, rozrost koncowy i smazenie pgezkow



Paczki mozna nadziewac przed obrdbka cieplng lub po usmazeniu. Podczas
nakladania nadzienia do surowego ciasta nalezy zwrdocic uwage, zeby znajdowato
sie ono w centralnym potozeniu. W przeciwnym razie paczki moga sie deformo-
wac podczas smazenia. W praktyce przy wiekszej produkcii paczki nadziewa sie
po usmazeniu (filuje) za pomocg specjalnego urzadzenia. Proces ich wytwarzania
przebiega wtedy szybciej i mozna fatwiej zachowac jednakowy ksztatt wyrobdw.

Paczki smazy sie po fermentacii koricowej w temperaturze 160-170°C przez
kilka minut. Jako tluszczu uzywa sie specjalnych frytur o wysokim punkcie dy-
mienia (patrz rozdz. 4.3.4 w cz. 1 podrecznika). Tiuszcz nalewa sie do smazalni-
ka i ogrzewa do wymaganej temperatury. Jesli jest ona zbyt niska, paczki smaza
sie diugo i za mocno nasigkajg ttuszczem. Natomiast w zbyt wysokiej tempera-
turze nie osiggajg wiasciwej objetosci, zbyt mocno sie rumienig, a nawet mogg
by¢ niedosmazone w srodku. Powinny ptywac swobodnie w tuszczu, nie moga
byc¢ zbyt ciasno utozone.

Po usmazeniu i odsgczeniu paczki posypuje sie cukrem pudrem lub oble-
wa glazurg. Glazure mozna dodatkowo ozdobi¢ siekanymi orzechami, migdata-
mi, widrkami kokosowymi lub skdrka pomarariczowa. Niektorzy producenci po-
wlekajg paczki czekolada. Nie daje to dobrego efektu smakowego, poniewaz
zarowno czekolada, jak i paczki zawierajg duzo tluszczu, otrzymane wyroby sg
wiec ttuste i ciezkie.

Rys. 16. Rézne sposoby dekorowania paczkéw: ) czekoladq, b) polewq, c) cukrem pudrem i owocami, d) cukrem pudrem



Przyktadowy normatyw surowcowy na paczki [10]

Surowce

maka pszenna typ 500 520 400
maka pszenna typ 500 na podsypke 100 80
mleko 150 120
jaja 170 100
70ttka jaj - 100
masto lub margaryna 50 80
cukier 80 60
drozdze 20 20
sl 4 4
wanilia 0,1 0,1
esencja pomaranczowa 2 2
marmolada 150 150
glazura 150 150
skorka pomaranczowa - 40
razem 1397 1306
wydajnos¢ ok. 1000 1000
Cwiczenie

Usmaz paczki.

Do wykonania éwiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione
ponizej.

Surowce w ilosciach wedtug podanej nizej receptury: maka pszenna typ 500,
mleko, drozdze, margaryna lub masto, cukier, zottka, sdl, esencja pomaranczowa,
marmolada lub powidta, spirytus lub ocet, cukier puder.

Sprzet: naczynia do odwazania surowcow, naswietlacz do jaj lub naczynie
z koszykiem do wyparzania, sito do maki, miska do wyrabiania ciasta, mikser
z koncdwkami do rzadkich mieszanin i gestych ciast, tyzki, waga, sitko, frytowni-
ca, smazalnik lub brytfanna.

Wykonanie

Odwaz surowce.

2. Przygotuj surowce na ciasto wedtug schematu na rys. 6 (przesiej make, zde-
zynfekuj jaja), oddziel zottka od biatek.

3. Sporzadz paczki wedtug nastepujgcej receptury:

==Y



maka pszenna 5009 1. Sporzad? ciasto drozdzowe
drozdze 1009 metoda dwufazowa (rys. 6).
mleko 250 ml 2. QOdstaw do wyrosnigcia.
masto / margaryna 100¢ 3. Ciasto podziel na kesy o wadze 40-50 g.
cukier 904¢ 4, Kazdy kes rozptaszcz, natéz marmoladg / powidfa
76ttka 7 szt. (140 g) i doktadnie zaklej.
spirytus lub ocet Db 5. Uformuj kule, lekko je sptaszcz.
esencja 2g 6. Zostaw do fermentacji koricowej.
marmolada Iub powidta 2509 7. Rozgrzej tuszcz do temperatury 160-170°C.
cukier puder do posypania 25¢ 8. Paczki smaz na rozgrzanym ttuszczu z obu stron.
ttuszcz do smazenia 5009 9. Wyjmij i odsacz z nadmiaru frytury.
10. Posyp cukrem pudrem.
razem ok. 1982 ¢ 11. Oblicz wydajnosc.
SUCHARKI

Sucharki sporzgdza sie z ciasta drozdzowego produkowanego metoda jedno- Iub
dwufazowa. Udziat poszczegdinych sktadnikdw jest rézny, w zaleznosci od recep-
tury. Ze wzgledu na dietetyczny charakter tych wyrobdw mozna zamiast cukru
stosowac glukoze lub sztuczne srodki stodzgce. Produkcja sucharkéw sktada sie
Z nastepujgcych etapow;

—  sporzadzenie ciasta drozdzowego,

— podziat na kesy i formowanie,

— fermentacja korcowa,

- wypiek,

— studzenie i czerstwienie,

—  krojenie,

—  suszenie.

Ciasto drozdzowe dzieli sie na kesy o masie 350-600 g. Formuije sie z nich
podtuzne batony (biny) i uklada na blasze w odlegtosci okolo 5 cm od siebie.
Ciasto mozna tez wytozy¢ do nattuszczonych form keksowych. Po uformowaniu
poddaje sie je fermentacji kor\icowej, a nastepnie wypieka w temperaturze 180-
230°C. Temperatura wypieku zalezy od wielkosci uformowanych kawatkow oraz
od zawartosci cukru w ciescie.

Po upieczeniu batony studzi sie i pozostawia do sczerstwienia na kilka do
24 godzin. Dzieki temu tatwigj je pokroi¢ na kromki (sucharki). Sucharki suszy sie
w temperaturze 170-220°C przez 15-35 minut.

Sucharki powinny mie¢ réwnomierng porowatosc¢. Zbyt mato wyrosniete sg
PO Wysuszeniu bardzo twarde i trudno sie famig.



Sucharki mozna tez wytwarza¢ z uzyciem zmechanizowanych linii pro-
dukeyjnych.

Przyktadowy normatyw surowcowy na sucharki [2]

maka pszenna typ 500 850
mleko 120
jaja 200
masto lub margaryna 50
cukier 80
drozdze 40
!l 4
jaja do smarowania 20
ttuszcz do blach 20
razem 1384
wydajnos¢ ok. 1000
Cwiczenie

Wyszukaj receptury na wyroby z ciast drozdzowych, sporzadzonych z za-
stosowaniem gotowych pétproduktéw lub koncentratéw.

Do wykonania ¢wiczenia bedg potrzebne: komputer z dostepem do internetu,
drukarka lub zeszyt i diugopis.

Wykonanie
1. Wyszukaj w internecie firmy zajmujace sie produkcjg koncentratdw ciast i in-
nych pdtproduktdw dla cukiernictwa.
2. Wyszukaj receptury na rozne wyroby drozdzowe, sporzgdzane z zastosowa-
niem koncentratow ciast, kremadw i innych potproduktow ciastkarskich.
Zapoznaj sie z technologig produkcji tych wyrobdw.
Wskaz réznice zwigzane z technologig ich wytwarzania.
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