Temat: Ciasta wyrabiane na stolnicy

Prosze powtorzy¢ wiadomosci ze zboz z klasy |I.
Przeczytaj temat z podrecznika strona 127 - 131
Zapoznaj sie z ponizsza prezentacja

Sporzadz notatke - prezentacja

Naucz sie

Sporzadz schemat blokowy pierogow ruskich - na podstawie receptury (podrecznik
strona 132) i poznanych wiadomosci

Schemat przeslij, do 6 kwietnia (Sroda) go godz. 15, na adres atolwinska@op.pl
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ASTA

PODZIAL

» ze wzgledu na rodzaj obrobki cieplnej
» gotowane,
» smazone,
» pieczone
» ze wzgledu na technike zarabiania
» zarabiane w naczyniu - rzadkie

» zarabiane na stolnicy - geste




CIASTA WY IRABIANIE
STOLNICY

ETAPY PRODUKCJI

przesiewanie maki /usuniecie zanieczyszczen i
spulchnienie/

zarabianie /doktadne potaczenie maki z ptynem i pozostatymi sktadnikami,
mace zrobic zagtebienie, wlac ptyn i nozem zarobic ciasto /

wyrabianie /sklejenie sktadnikow w jednolitg mase i wprowadzenie duze
ilosci powietrza /Dobrze wyrobione ciasto - powierzchnia lSnigca, barwa i
gestosc jednolita, brak smug i grudek/

formowanie /nadanie odpowiedniego ksztattu/




kluskowe
» makarony
» kluski

» tazanki
pierogowe
zacierkowe

ziemniaczane

CIASTA WY RA

RODZAJE

STOLNI




» Zastosowanie
» pierogi
> uszka

» kotduny

» Surowce

» ciasto
» maka 1/2 maki moze by¢ zaparzana - pierogi miekkie
» jaja lub brak

» ptyn

» farsz /stony lub stodki/




CIASTA WYRABIANE NA STOLN
- PIEROGOWE

ETAPY PRODUKCJI

przygotowanie nadzienia
sporzadzanie ciasta pierogowego
watkowanie i wykrawanie ciasta
formowanie i naktadanie nadzienia

zlepianie pierogow

vV v v v v Vv

gotowanie /w szerokich i gtebokich garnkach/




CIASTA WYRABIANE NA STOLNI
PIEROGOWE

WYKORZYSTANIE

» pierogi z nadzieniem stodkim polane mastem lub smietang i
posypane cukrem - danie podstawowe lub deser

» pierogi z nadzieniem stonym polane ttuszczem - danie podstawow
» uszka - dodatek do zup czystych
» kotduny - dodatek do zup czystych




CIASTA WYRABIANE NA STOLNICYES
ZACIERKOW

» SUROWCE
» maka
> jaja
» ptyn /woda, mleko/

Shabby Eat

=  WYKORZYSTANIE
» dodatek do zup mlecznych,

jarzynowych, regionalnych




CIASTA WYRABIANE NA STOLNI
ZACIERKOWE

ETAPY PRODUKCJI
przesiewanie maki
zarabianie
wyrabianie

formowanie /metody - skubanie, tarcie, siekanie/

vV v . v v Vv

gotowanie




CIASTA WYRABIANE NA STOLNICYHS
KLUSKOWE |\

» SUROWCE
» maka

> jaja
» ptyn

» ZASTOSOWANIE
» makaron
» kluski

» tazanki




CIASTA WYRABIANE NA STOLNI
KLUSKOWE

ETAPY PRODUKCJI
przesiewanie maki
zarabianie
wyrabianie

watkowanie /kluski, tazanki - 2 mm, makaron - 1 mm/

vV v v v Vv

suszenie




CIASTA WYRABIANE NA STORNISEE
KLUSKOWE

ETAPY PRODUKCJI

» krajanie
» kluski - 2 sposoby - pasy szerokosci 4 cm, zwijanie w rulon,
» tazanki - kwadraty lub romby 5-10 :5-10,

» makaron - zwijanie w rulon i nitki 1 mm/
» gotowanie
» porcjowanie

» ekspedycja




CIASTA WYRABIANE NA STORNISEE
KLUSKOWE

GOTOWANIE
» wrzaca osolona woda 4-6 objetosci,
» gotowac 2-5 min, po wyptynieciu

» po ugotowaniu przelac wrzacg woda /wyptukac skrobie, zapobiec sklejaniu/




CIASTA WYRABIANE NA STOLNI
ZIEMNIACZANE

ETAPY PRODUKCJI
gotowanie ziemniakow
rozdrabnianie
studzenie
zarabianie /nozem/
wyrabianie /zbyt dtugie powoduje rzedniecie ciasta/

formowanie

vV v v v v v Y

gotowanie /natychmiast po przygotowaniu, czas ok. 3 min/




CIASTA WYRABIANE NA STOLNI
ZIEMNIACZANE

SPOSOBY FORMOWANIA

gotowane

» paluszki - watek 1-1,5cm, dtugosc 4-5

» kopytka - watek 2,5-3cm, sptaszczyc, kroic
ukosne kawatki dtugosc 2-3

» knedle - watek 4cm, kroi¢ w krazki, naktadac
nadzienie, formowac kule

» pierogi leniwe - /z dodatkiem sera
twarogowego/ watek 3cm, sptaszczyc,
wycisnac kratke, kroic ukosne kawatki 4-5c




A

BIANE NA STOLNIC

Ll
; 4
3
<
y 4
&
N

figmara

CIASTA WYRA




CIASTA WYRABIANE NA STOLNICY
SPOSOBY FO RMO;llEMN IACZAN E

smazone
» kotlety - okragte lub owalne

» krokiety - okragte o srednicy 2cm lub podtuzne
o dtugosci 4-5cm, panierowane, smazone




CIASTA WYRABIANE NA STOLNI
ZIEMNIACZANE

WYKORZYSTANIE

» danie podstawowe - polane ttuszczem lub sosem

» dodatek do drugiego dania




CIASTA WYRABIANE NA STOLNI

ZMIANY PODCZAS GOTOWANIA
skrobia - pecznieje, rozkleja sie, zwieksza objetosc

Biatka maki - WChtaniajg wode, peczniejg, w 60°C
scinaja sie i zestalaja

Biatka jaj - denaturacja
Powietrze - FOZrzedza sie i zwieksza objetosc ciasta
Woda - paruje i spulchnia ciasto



