


Praktyczne wiadomosci ogolne o ciastach pieczonych
Przygotowanie sktadnikéw do ciasta

Oddzielenie z6itek od biatek

Jaja przeznaczone do ciast pieczonych, zwtaszcza do tych ciast, w sktad
ktorych (wchodza z6ttka ucierane i piana z bialek, musza by¢ zupelnie swieze
tak, aby zottka daly sie od biatek oddzieli¢ nie, pekajac i nie rozlewajac sie.
Tylko do pieczenia ciasta drozdzowego, ptysiowego, pétkruchego, piernikéw
mozna uzywac jaja konserwowe (np. z wapna lub szkla wodnego).

Zaréwno jaja swieze, jak i konserwowane musza by¢ pozbawione wszelkiego
obcego zapachu (tj. zapachu jaj nieswiezych lub stechlych), gdyz jedno jajo
stechte psuje caly wyrdb, nadajac mu specyficzny (wstretny) zapach.

Jajo przed wmieszaniem do ciast w wiekszosci przypadkéw ulega przerdbce.
Z6ttka uciera sie z cukrem lub z mastem, biatka ubija sie na piane. Utarte
z0ttka i ubite biatka tworza pulchna mase, ktora pulchnos$é¢ swa zawdzigcza
powietrzu, wttaczanemu do ciagliwej masy biatka jajowego w czasie ubijania.
Obecnos¢ powietrza zamknietego w pecherzykach piany sprawia, ze ciasto z
piana po upieczeniu jest pulchne, porowate i lekkie.

Ucieranie zottek z cukrem

Zottka nalezy uciera¢ z cukrem w misce o szorstkich sciankach, patka z
twardego drewna tak diugo, az sama masa zottkowa zgestnieje, zjasnieje i
stanie sie puszysta (ok. 20 min.). Tak przygotowane zéttka dodaje sie do reszty
sktadnikéw ciasta.

Ucieranie zo6ttek z mastem

Czesto w sklad ciast lub nadzienia do ciast wchodza zéttka utarte z mastem.
Masto dobrze odcisniete z wody nalezy pozostawic¢ na czas jakis w
temperaturze pokojowej, aby zmiekto, gdyz twarde masto uciera sie z
trudnoscia.

Masto nalezy wtozy¢ do miski o szorstkich sciankach i uciera¢ drewniana patka
w jednym kierunku, zdejmujac nozem masto, ktére przylgneto do Scian. Gdy
masto pod wplywem ucierania znacznie zmigknie i spieni sig, nalezy dodawac
do masta po jednym zéltku, réwnoczesnie rozcierajac je i mieszajac z mastem.
Gdy wszystkie zottka zostana juz polaczone, ucieranie masta nalezy przerwac.
Jezeli do masy dodaje sie jeszcze jakis dodatek, a zwtaszcza plyn, nalezy taczy¢
go z mastem, dodajac tylko po pare kropli na raz, aby masy nie popsu¢. Utarte
masto z zéttkami stanowi emulsje tluszczowa, ktdra taczy sie z ptynem tylko w
pewnym stalym procencie. Nadmiar ptynu powoduje zwazenie masy, tj.
oddzielenie ttuszczu od innych dodatkéw. Thuszcz taki zbija sie w grudki,
wydzielaja plyn na zewnatrz. Zwazona mase mozna naprawic. W tym celu
nalezy odwazy¢ 25°/o tej ilosci masta, ktdra byta uzyta do masy (wiec np. jezeli
masa byta sporzadzona z 20 dkg masta, odwazy¢ 5 dkg swiezego masta), stopi¢
je, rozgrzac¢ nie rumieniac i wla¢ cienkim strumieniem do zwazonej masy,
réwnoczesnie ucierajac powoli. Gdy masa wygladzi sie, ucieranie natychmiast
przerwac.

Zaparzanie zottek

Nastawi¢ wode na pare w rondlu. Miska ma miesci¢ sie w rondlu opierajac sie
o0 jego obwdd mniej wiecej na 3/4 swojej wysokosci. Do rondla tego nalezy wla¢
tyle goracej wody, aby dno miski nie dosiegato powierzchni wody. Miska
bowiem (z z6ttkami) ma podgrzewac sie nie w wodzie, lecz w parze, ktdra ta
woda wydziela gotujac sie.

Zagotowac ptyn do zaparzenia zdttek (mleko, wino itd. — zaleznie od przepisu).

Utrze¢ zéttka z cukrem.

Wstawi¢ miske z zéttkami do naczynia z wrzaca woda i do zottek wlewac
wrzacy plyn powoli, cienkim strumieniem i réwnoczesnie ubijac trzepaczka tak
dlugo, dopdki zéttka nie stana sie zawiesiste (do 80°C).

Ubite zottka zdjac z pary i ochtodzi¢ ubijajac.

Mozna ubija¢ same zdttka z cukrem bez ptynu (baby parzone), lecz trzeba
wtedy bardzo uwazac, by ich zanadto nie odparowac.

Gotowanie zo6ttek na twardo i przecieranie

Poniewaz surowe biatko jaja m,a w cukiernictwie duze zastosowanie,
gotowanie catych jaj w przypadku, gdy musimy uzy¢ tylko zéttka do ciasta np.
kruchego) nie jest oszczedne. Nalezy zo6ttka ugotowac, pozostawiajac biatka
surowe.

Zagotowa¢ wode w rondelku. Zéttka oddzieli¢ ostroznie od biatek (kazde
osobno), aby nie rozlaly sie i witozyé na wrzaca wode. Zéttka gotowaé chwile.






