[11. TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

e I

<cie ubijania mozna
“wany, biatka jaj. Po=
st Zbyt gesta, mozn
-niem powierzchni€

Sktadniki ’ Sposob przygotowania Zastosowanie

1 { 1
ziazura | © cukier puder | 1. rozpuszczenie zelatyny | do oblewania
zelatynowa | © zelatyna | w przegotowanej wodzie | i wykarczania
e woda | wstosunku 301 % drobnych wyrobdéw
| 2. ucieranie cukru | ciastkarskich
| zroztworem zelatyny ‘
| (150gnall roztworu) §

-aniny cukru i biatek

zazura | e cukier | 1. sporzadzenie zawiesiny | do smarowania
scrobiowa | © skrobia | wody (250 ml) i skrobi i polewania ciast
| ziemniaczana . (100¢g) | drozdzowych,
Zastosowanie ' | » woda | 2. gotowanie zawiesiny | paczkéw, babek
3 |z cukrem (300 g cukru) | jabtecznikow,

. sernikéw, makowcow
e ]

|

do smarowania
i polewania ciast
drozdzowych,
paczkow,
jab%ecznikéw,

- gazura | * cukier - 1. sporzadzenie roztworu
" wodna | » woda . wodnocukrowego
e substancje . wstosunku 5:2
smakowo-zapachowe x 2. gotowanie roztworu ,
| (temp. 110-114°C) ‘s
. 3. chtodzenie do
| temp. 80-90°C %
1 | 4. dodanie substangcji 1

1}

i ‘ smakowo-zapachowych

do sernikéw, make
céw, babek

12.2. Charakterystyka i techniki sporzadzania réznych
rodzajow ciast

4ru | do oblewania

| powierzchni piernike Ciasta uzyskuje sig réznymi technikami Iaczenia sktadnikéw oraz obrébki ciast surowych.
| dekorowania wy- 5o technik obrébki ciast surowych naleza:
-m | robéw za pomoca . mieszenie: ciasta drozdzowe,
"1 wzoréw WYCiS‘ka" S . siekanie: ciasta kruche i pétkruche,
:‘1 zrozka, 2 ta‘klze ] . walkowanie: ciasta francuskie i péfrancuskie,
«h | produkji wiorkow: . ucieranie: ciasta biszkoptowo-ttuszczowe,
B form wycinanyct = . delikatne mieszanie: ciasta biszkoptowe,
ho- “ + zagniatanie i pobijanie: ciasta faworkowe,
:ie '1 + obgotowywanie w wodzie: ciasta surowe na precle,
« przebijanie: ciasta drozdzowe,
‘ do wykaficzania 3 . ubijanie: ciasta biszkoptowe, bezowe.
b ienia piernike
2 R pRRie 12.2.1. Ciasta kruche
ora- ‘1 “iasta kruche surowe charakteryzujg si¢ elastycznoécia i plastycznoscia, mala zawartoscia
owym | wody i znaczna zawartoscia thuszczu. Podczas wypieku majg bardzo maty przyrost objeto-
) ‘ i Gotowe wyroby sa delikatne i fatwo sig krusza. Do ciast o strukturze kruchej zalicza si¢
i " ‘l 3 ciasta pétkruche, krucho-drozdzowe, francuskie, pétfrancuskie, parzone.
::’;IC ' ‘11 Ciasto kruche i pétkruche

=, dstawowe sktadniki ciasta kruchego to maka, thuszcz i cukier. Laczy si¢ je W propor-
~ach 3:2:1, co oznacza, ze na 900 g maki potrzeba 600 g ttuszczu (tacznie z z6ttkami)




