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Gdy chleb stat sie pozywieniem powszednim, to dzielit
nas juz tylko krok od wyrobdw luksusowych z biatej
pszennej maki. Od stuleci ciastka i ciasta tradycyjnie
podaje sie na deser po niedzielnym obiedzie, s takze
ukoronowaniem stotu $wigtecznego, a torty weselne
staty sie prawdziwymi arcydzietami sztuki cukiernicze).
Pojawienie sie cukru i czekolady znacznie wzbogacito
rozmaitosc tych wypiekow.

Dzis nie wyobrazamy sobie rodzinnej uroczysto-
$ci lub okolicznosciowego przyjecia bez podania
ciast, a nic nie zastapi aromatu i smaku wyrobow
przygotowanych w domu ze swiezych, najwyzszej
jakosci sktadnikow.

Na dobry poczatek

Podstawowym sktadnikiem ciast jest maka. Maka
do wypieku chleba i ciast musi zawiera¢ dos¢ enzy-
mow, zeby ciasto wyrosto, i gluten, zeby zwiekszyto
swoja objetosc. Najczesciej uzywa sie maki pszen-
nej zwyktej, tortowej lub krupczatki. Roznia sie one
stopniem przemiatu oraz barwa. Maki z wyzszego
zy przechowywac w suchym, przewiewnym miejscu,
poniewaz jest bardzo higroskopijny i fatwo wchtania
obce zapachy. Przed uzyciem make nalezy napowie-
trzy¢, przesiewajac bezposrednio na stolnice lub do
miski.

Wypieki z maki kukurydzianej (ktéra nie zawie-
ra glutenu) majg ztotawg barwe i s bardziej kruche.
Dodatkiem do niektorych ciast, przede wszystkim
biszkoptowych, jest maka ziemniaczana. Jej obecnos¢
zwieksza puszystos¢ wypieku i korzystnie wptywa na
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jego smak. Do wyrobu ciast makaronikowych uzywa
sie ptatkdw owsianych.
Pulchnos¢ i porowatos¢ ciastom zapewniajg takze

jajka. W ciastach, do ktoérych nie stosuje sie drozdzy lub

proszkdw do pieczenia, s jedynym czynnikiem powo-
dujacym wzrost (np. biszkopt). Jajka przed uzyciem do
sporzadzania ciast i kremow nalezy bardzo starannie
umyc. Warto rozbija¢ kazde nad miseczka, sprawdzic¢
Swiezos¢ i dopiero dodawac do ciasta lub masy.

Zottka do wiekszosci ciast dodaje sie po utarciu ich
z mastem lub cukrem na pulchng mase. Czynnos¢ te
wykonuje sie za pomocg drewnianej patki lub mecha-
nicznie (mikserem). Masto uzyte do ucierania z zéttka-
mi powinno byc rozmiekczone i wczesniej utarte z cu-
krem. Natomiast zéttka nalezy dodawac jedno po dru-
gim. Jesli przepis przewiduje dodanie do ciasta zottek
zaparzonych, uciera sie je z cukrem w kapieli wodnej
(naczynie z zottkami i cukrem umieszcza sie w wiek-
szym naczyniu, ktore wczesniej nalezy napetni¢ do po-
tfowy wysokosci goraca woda). Zéttka nalezy uciera¢
tak dtugo, az masa zgestnieje, wowczas naczynie wyj-
muje sie z wody i nadal uciera, az do ostudzenia masy.
Do ciast kruchych czesto dodaje sie z6ttka ugotowane
na twardo i przetarte przez sitko.

Biatka najczesciej dodaje sie do ciast ubite na
sztywng piane (trzepaczka lub mikserem). Ubijanie
biatek na piane ma na celu wprowadzenie do nich
powietrza. Piane utrwala sie (i usztywnia) dodatkiem
cukru (matymi porcjami pod koniec ubijania). Piana

jest gotowa, gdy rwie sie przy trzepaczce. Od tego

momentu kontynuowanie ubijania nie polepszy juz
konsystengiji. Piane nalezy delikatnie faczyc z ciastem,




czynnosc te wykonuje sie topatka. Nastepnie ciasto
trzeba od razu wstawia¢ do nagrzanego do wskaza-
nej temperatury piekarnika.

Do wyrobu ciast uzywa sie zaréwno thuszczy zwie-
rzecych (masto, smalec), jak i roslinnych (oliwa, olej). Za-
miennikiem dla masta moze by¢ margaryna wyrabiana
7 ttuszczow roslinnych, ktéra ma wiasciwosci zblizone
do masta. Masto jest fatwo przyswajalnym przez orga-
nizm ttuszczem, o duzej wartosci odzywczej i wyjat-
kowych walorach smakowych. Do sporzadzania cia-
sta najlepiej dodawac¢ masto klarowane — podgrzane,
przecedzone i ostudzone. W temperaturze 120-130°C
masto sie rozktada i woéwczas uwalniajg sie toksyczne
substancje, ktére podnoszg poziom cholesterolu. Spo-
sobem na unikniecie tego problemu jest uzywanie
do pieczenia masta klarowanego, ktére wytrzymuje
znacznie wyzsze temperatury. Z masta w stanie suro-
wym sporzadza sie kremy, a wypieki z jego dodatkiem
sg delikatne i kruche.

Przydatnym skfadnikiem, zwtaszcza do ciast kruchych,
jest smalec (V4 w stosunku do uzytego masta), ktory pod-
nosi kruchos¢ ciasta i opdznia jego czerstwienie.

Do sporzadzania ciast kruchych, drozdzowych, pier-
nikdw uzywa sie oliwy lub oleju.

Cukier. Skrystalizowany sok z trzciny cukrowe;j
trafit do Europy prawdopodobnie z Indii i byt arty-
kutem luksusowym. Przez stulecia do stodzenia ciast
i deseréw uzywano miodu, syropu klonowego lub
soku brzozowego. Dopiero wraz z pojawieniem sie
znacznie tanszego cukru buraczanego stodkie wy-
pieki staty sie powszechne. Cukier nadaje wyrobom
stodki smak, kruchos¢ i ma zdolno$¢ wchtaniania
wilgoci. Do wyrobu ciast uzywa sie cukru krysztatu,
cukru pudru i cukru wanilinowego (lub cukru pudru
z dodatkiem prawdziwej wanilii). Cukier puder ma
zastosowanie gtownie do sporzadzania ciast kru-
chych, kremdw, lukréw i mas. Posypuje sie nim takze
gotowe wyroby.

Do wyrobu ciast uzywa sie réwniez wode, mleko,
$mietane, jogurt, kefir lub zsiadte mleko. Wode przed
dodaniem nalezy przegotowac i ostudzi¢ do wymaga-
nej temperatury. Mleko zazwyczaj dodaje sie przegoto-
wane, a do sporzadzania rozczynu podgrzane do tem-
peratury 40°C. Smietane (najczesciej 18%) dodaje sie
do ciast kruchych oraz pétkruchych, do ktérych uzywa
sie srodkéw spulchniajgcych. Dodatek smietany lub ke-
firu niweluje posmak nadany ciastu przez spulchniacze.

Srodki spulchniajace - drozdze, a takze miesza-
niny kwasnego weglanu sodu (soda oczyszczona)

N
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i kwasnego weglanu amonu — dodaje sie do ciast
w celu zwiekszenia ich porowatosci i objetosci. Doda-
tek proszku do pieczenia pozwala na uzycie mniejszej
liczby jajek (dzieki temu zmniejsza sie ilos¢ cholesterolu
w wyrobie). Stosuje sie go przede wszystkim do wyro-
bu ciast z duzg zawartoscig ttuszczu i cukru. Proszek do
pieczenia nalezy bardzo doktadnie zmieszac¢ z maka,
aby ciasto réwnomiernie rosto. Sody oczyszczonej naj-
czesciej uzywa sie do spulchniania piernikéw. Nalezy
dodawac jg z umiarem, poniewaz nadaje wypiekom
odczyn zasadowy. Jej nadmiar powoduje gorzki smak
wyrobow. Pod wptywem sody oczyszczonej ciasto
przyjmuje ciemne zabarwienie.

Spulchnianie ciasta przez drozdze nastepuje w wy-
niku procesu fermentacji. Drozdze (grzyby jednokomor-
kowe) do rozwoju potrzebujg odpowiedniej tempera-
tury (25-45°C) oraz pozywki bogatej w weglowodany.
W takich warunkach wydzielajg enzymy (zymaze), ktore
z kolei wywotujg w ciescie fermentacje alkoholowa.
Powstaty dwutlenek wegla i alkohol jako substancje
lotne umozliwiajg wyrastanie ciasta. W handlu drozdze
wystepuja w postaci prasowanych kostek lub suszonej.
Te uzyte do ciasta powinny miec¢ kremowag barwe, kon-
systencje scista, swiezy zapach, lekko kwaskowy smak
i muszg sie tatwo kruszy¢. Drozdze przechowuje sie
w temperaturze 1-10°C.

Sktadnikiem ciasta piernikowego jest miéd (zaste-
puje czesciowo cukier). Pszczoty wytarzajg go z nek-
taru kwiatowego albo ze spadzi — stodkiej, lepkiej
wydzieliny mszyc. Jako$¢ miodu zalezy od kwiatow,
7 ktorych pszczoty zbieraty nektar (lub spadzi), zacho-
wuje bowiem ich zapach i smak. Zaleznie od surowca,
z ktérego powstat, moze mie¢ kolor od biatego przez
kremowy, zotty do bragzowego, a nawet zielonkawe-
go. O smaku miodu decydujg zawarte w nim kwasy
organiczne i olejki eteryczne znajdujace sie w nekta-
rze. Jasne miody sg przewaznie delikatniejsze w smaku
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niz ciemne. Konsystencja dojrzatego miodu przybiera
posta¢ gestego syropu, ktory z czasem przechowy-
wania ulega krystalizacji. Jest to proces naturalny i nie
zmienia sktadu ani wiasciwosci odzywczych miodu.
Miod uzyty do wypiekdw traci w obrébce termicznej
wiele walorow odzywczych, jednak jako sktadnik ciast
pozwala zachowac im dtugo $wiezosc¢ i odpowiedniag
wilgotnosc.

Przyprawy dodaje sie w celu podniesienia walo-
réw smakowych i aromatycznych wypiekdw. Podobng
role spetniajg bakalie.

Wanilie dodaje sie uttuczong z cukrem. Mozna uzy¢
cukru wanilinowego lub aromatu waniliowego.

Migdaty przed uzyciem nalezy sparzy¢, usunac tu-
piny i jeszcze wilgotne siekac. Natomiast migdaty prze-
znaczone do zmielenia powinny by¢ osuszone.

tuskanych orzechéw wioskich uzywa sie zazwyczaj
albo siekanych, albo przepuszczonych przez maszynke.
Do dekoracji stosuje sie potowki lub ¢wiartki.

Zamiast orzechdw wioskich mozna z powodzeniem
uzy¢ orzechéw pekan (mniej ttuste i bardziej stodkie).
Orzeszki nanerczowe sg natomiast zdecydowanie deli-
katniejsze i maja przyjemny stodki smak.

Orzechy laskowe po obraniu z tupin powinno sie
zrumieni¢ w goracym piekarniku, zyskaja wowczas na
walorach smakowych.

Rodzynki przed uzyciem zazwyczaj parzy sie i 05a-
cza. Mozna je rowniez namoczy¢ w matej ilosci alko-
holu lub naparu z herbaty albo w letniej wodzie, jesli
sg bardzo suche.

Przyprawa korzenna do piernikéw sktada sie z: 5 dag
cynamonu, 1 dag gatki muszkatotowej, 172 dag imbiru,

PRZELICZNIK WAG

Tdag=10g¢ 1kg =100 dag

Tkg=1000g¢ 1litr=1000 ml

—— PRZELICZNIK OBJETOSCl —

maka maka pszenna
ziemniaczana  (tezkrupczatka) cukier cukier puder
190 g 180 g 240g 155 g

14 dag gozdzikoéw, V2 dag kardamonu, 0,3 dag pieprzu,
Y> dag anyzu. Mozna rowniez uzy¢ gotowej mieszanki.

SOl jest niezbednym sktadnikiem ciast kruchych
stfonych i stodkich, poniewaz wptywa korzystnie na ich
elastycznosc.

Warto pamietac:

o Jajka przed uzyciem do sporzadzania ciast i kre-
mow nalezy bardzo starannie umyc¢.

e Owoce cytrusowe trzeba wyszorowa¢ namydlong
szczoteczkg, dokfadnie optukac w cieptej, a nastep-
nie zimnej wodzie i wytrze¢ do sucha. Dopiero
wowczas mozna zetrzec skorke i wyciskac sok.

e Proszki do pieczenia nalezy przechowywac w su-
chym miejscu. Zawilgocone tracg wiasciwosci spulch-
niajgce.

e Dobre drozdze maja swoisty $wiezy zapach, kon-
systencje $cistg, barwe kremowg i lekko kwaskowy
smak. Powinny tatwo sie kruszy¢. Nalezy je przecho-
wywac w temperaturze 1-10°C. Sg nietrwate.

Rozpuszczanie czekolady
w kapieli wodnej

Czekolada jest sktadnikiem wielu przepiséw na pole-
wy i glazury do ciast. Pierwsza czynnoscia, ktorg trzeba
wykonac jest rozpuszczenie czekolady w kapieli wod-
nej. Naczynie z czekolada umieszcza sie w wiekszym
naczyniu, ktére wczesniej nalezy napetni¢ do potowy
jego wysokosci wrzacg woda. Woda nie powinna sie-
gac wyzej niz do % wysokosci zanurzonego naczynia.

— OBJETOSC — MIARA — ODPOWIEDNIK -

(SZKLANKI / £YZKI / (LYZKI / £YZECZKI)
FYZECZKI)
zsom | P 4 6\
e | WP | o\
&3 ml V3 w 5\
63 ml Y ') 4\
15 ml 1 \ 3 /
5 ml 1 /
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Obrébke w kapieli wodnej przeprowadza sie na ptycie
kuchennej. Na matym ogniu ogrzewa sie czekolade,
caty czas mieszajac, az sie rozpusci. Czekolade mozna
réwniez topi¢ w naczyniu ustawionym bezposrednio
na matym ogniu, ale woéwczas nalezy do niej dodac
mleko albo masto. Mozna réwniez naczynie z czekola-
da wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury
110°C albo do kuchenki mikrofalowe;j.

O czym warto pamietac:

o (zekolade przed umieszczeniem w naczyniu,
w ktérym bedziemy jg topic, nalezy potamac lub
pokroi¢ na mate kawatki.

e Naczynie, w ktérym bedziemy topi¢ czekolade,
powinno byc¢ suche, gdyz nawet najmniejsza ilos¢
wody powoduje tezenie czekolady.

o Naczynie, w ktérym topi sie czekolade, nigdy nie
powinno sie przykrywac.

e Podczas topienia czekolade nalezy caty czas mieszac.

e (zekolade nalezy topi¢ powoli i zakonczy¢ pod-
grzewanie z chwilg, gdy juz sie rozpusci, poniewaz
zbyt dtugie podgrzewanie niszczy jej strukture i po-
garsza smak.

Zamrazanie ciast surowych
i upieczonych

Wiekszos¢ ciast surowych i upieczonych mozna prze-
chowywac w zamrazarce (minimum —18°C), nalezy
pamietac o kilku zasadach:

o (iasto przed umieszczeniem w zamrazarce nalezy
bardzo starannie opakowac.

e Do przechowywania ciasta w zamrazarce najlepiej
sprawdzajg sie pojemniki z tworzywa sztucznego.
Mozna rowniez uzy¢ folii aluminiowej lub folii spo-
zywczej odpornej na niskie temperatury.

Ciasto kruche

e Surowe ciasto mozna przechowywac w zamrazarce
do trzech miesiecy. Rozmraza sie je na dole w lo-
dowce przez okoto 5 godz,, az stanie sie elastyczne.

o Wypieki mozna przechowywac do pieciu miesiecy.
Rozmraza sie je 2-4 godz. w temperaturze 20°C lub
zamrozone wstawia sie na 15 min do piekarnika na-
grzanego do temperatury 180°C.

Ciasto francuskie
e Surowe ciasto mozna przechowywac w zamrazarce
do osmiu miesiecy. Zamraza sie cienko rozwatko-

wane ptaty, przetozone pergaminem lub folig. Roz-
mraza sie w temperaturze 20°C.

e Gotowe wypieki mozna przechowywac nawet
przez 5-6 miesiecy. Zamraza sie wypieki nielukro-
wane (lukruje dopiero po odswiezeniu). Rozmraza
sie w temperaturze 20°C lub zamrozone wstawia
na 15 min do piekarnika nagrzanego do tempe-
ratury 180°C.

Ciasto biszkoptowe

e Surowego ciasta nie nalezy zamrazac.

e Upieczone spody mozna przechowywac przez
4-5 miesiecy. Zamraza sie je przetozone folig spo-
7ywcza. Rozmraza sie przez 2-4 godz. w tempera-
turze +20°C lub wstawia na 15 min do piekarnika
nagrzanego do temperatury 180°C.

Ciasto drozdzowe

e Surowe ciasto mozna przechowywac w zamrazarce
do trzech miesiecy. Ciasto wyrabia sie z podwadjng
ilodcig drozdzy i wiekszg iloscig cukru. Zamraza sie
niewyrosniete. Rozmraza sie 3-4 godz. w tempera-
turze 20°C, odstawia do wyrosniecia i piecze.

e Drobne wypieki mozna przechowywac przez cztery
miesigce. Wypiekodw, ktdre bedg zamrazane, nie po-
krywa sie lukrem ani zottkiem. Rozmraza sie w tem-
peraturze 20°C lub zamrozone wstawia do 10 min
do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C.
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CIASTO DROZDZOWE

CIASTO DROZDZOWE SPORZADZA SIE Z MAKI, DROZDZY, MLEKA LUB WODY | SOLI. NASTEPNIE
DODAJE SIE CUKIER, TEUSZCZ, JAJKA ORAZ AROMATY | BAKALIE. WYJATKOWA PULCHNOSC
| CHARAKTERYSTYCZNA POROWATOSC CIASTO ZAWDZIECZA OBECNOSCI DROZDZY. NA 1 KG
MAKI BIERZE SIE ZAZWYCZAJ 5 DAG DROZDZY LUB 10 DAG, GDY CIASTO ZAWIERA DODATKOWE
SKEADNIKI (NP. BAKALIE). LICZBA JAJEK NA 1 KG MAKI TO 3-6. CIASTO DROZDZOWE, ZALEZNIE
OD WYROBU, ZAWIERA DO 30% CUKRU W STOSUNKU DO MASY MAKI, A TEUSZCZU NAWET DO 40%.

Z CIASTA DROZDZOWEGO ROBI SIE CHLEB, BUtKI, CHAtKI, SLtODKIE BULECZKI, BABKI,
PLACKI, ROLADY, STRUCLE.
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JAK PRZYGOTOWAC?

Ciasto drozdzowe mozna przygotowac na dwa spo-
soby. Pierwszy sprowadza sie do potaczenia rozpusz-
czonych drozdzy, przesianej maki, jajek utartych z cu-
krem i mlekiem podgrzanym do 40°C, mase wyrabia
sie z ttuszczem i dodatkami. Sposob drugi skfada sie
z dwodch etapdw: najpierw nalezy przygotowac roz-
czyn, pozostawi¢ go do wyrosniecia, a gdy podwoi
objetos¢, nalezy dodac pozostate sktadniki i wyrobic
ciasto, ktére pozostawia sie do wyrosniecia.

SPORZADZANIE
CIASTA DROZDZOWEGO

Sposdb bez rozczynu

1. Drozdze rozkruszy¢ i rozetrze¢ z cukrem drew-
niana tyzka na ptynna mase.
Jajka utrze¢ z cukrem.

3. Make przesia¢ do miski, potaczy¢ z rozpuszczo-
nymi drozdzami, jajkami utartymi z cukrem oraz
mlekiem podgrzanym do temperatury 40°C.

4. Wyrobi¢ drewniana tyzka, mikserem lub rekg
na jednolite, gtadkie ciasto, pod koniec w ciasto
wmieszac ogrzany, ale nie catkowicie roztopiony
thuszcz.

5. Dodac sktadniki aromatyczne i smakowe.
Odstawi¢ do wyrosniecia.

Sposdb I

1. Drozdze rozkruszy¢ i zmiesza¢ z maka oraz mle-
kiem. Rozczyn odstawi¢ do wyrosniecia.
Jest gotowy, gdy podwoi objetos¢.

2. Make przesiac¢ do miski, potaczy¢ z rozczynem,
utartymi catymi jajkami lub zéttkami.

3. Stopniowo dodawac mleko w ilosci potrzebnej
do uzyskania odpowiedniej gestosci ciasta (kon-
systencja bardzo gestego ciasta kluskowego).

4. Wyrobi¢ drewniana tyzka, mikserem lub reka
na jednolite, gtadkie ciasto, pod koniec wmie-
szac ogrzany ttuszcz.

5. Dodac sktadniki aromatyczne i smakowe

(bakalie).

Odstawi¢ do wyrosniecia.

ciasto drozdzowe

CIASTO DROZDZOWE PARZONE

Make przeznaczong na zaczyn zaparza sie gorgcym
mlekiem. Dzieki zwigzaniu czesci ptynu ze sktadnika-
mi maki opdZnia sie parowanie wody z ciasta. Wypieki
7 tak przygotowanego ciasta dtuzej zachowujg swie-
705¢ i sg bardziej delikatne.

SPORZADZANIE CIASTA
DROZDZOWEGO PARZONEGO

1. Do miski przesia¢ okoto /s maki przeznaczonej
na ciasto. Energicznie mieszajac drewniang
tyzka, zala¢ make czescig wrzacego mleka i ucie-
ra¢ do uzyskania papki gestosci Smietany.

2. Zaparzona make schtodzi¢ do temperatury
30-35°C, dodac rozkruszone drozdze i cukier,
wymieszac i odstawic rozczyn do wyrosniecia.

3. Pozostatg make przesia¢ do miski, potaczy¢
z rozczynem, z utartymi catymi jajkami lub
z6ttkami.

4. Stopniowo dodawac¢ mleko w ilosci potrzebnej
do uzyskania odpowiedniej gestosci ciasta (kon-
systencja bardzo gestego ciasta kluskowego).

5. Wyrobic¢ na jednolite, gtadkie ciasto, pod koniec
dodac ogrzany (ale nie roztopiony) ttuszcz.

6. Dodac skfadniki aromatyczne i bakalie.

7. Odstawi¢ do wyrosniecia.




ciasto drozdzowe

— WARTO WIEDZIEC

* (iasto drozdzowe nie lubi przeciggdw. Najlepiej sporzadzac je w pomieszczeniach o temperaturze 20-25°C. Uzyte sktad-
niki rwniez powinny miec¢ temperature pokojowa lub by¢ lekko ogrzane.

*  Mleko uzyte do przygotowania rozczynu z drozdzy powinno mie¢ temperature okoto 40°C. Rozczynu nalezy uzy¢ od
razu, gdy tylko podwoi swojg objetosc.

* Drozdze suszone (instant) miesza sie zazwyczaj z maka, a uzywa sie ich jedynie do ciasta, ktdre zarabia sie od razu ze
wszystkich skfadnikow.

* Make nalezy koniecznie przesiac, aby ja napowietrzyc.
* Ciasto na czas rosniecia przykrywa sie czysta sciereczka i pozostawia na 30-60 min w cieptym miejscu lub w kapieli
wodnej o temperaturze okoto 40°C. W tym czasie mozna ciasto lekko zagnie$¢, aby pobudzi¢ do aktywnosci drozdze.

* Jedli ciasto odstawione do wyrosniecia nie rosnie, mozna przesia¢ do niego jedno opakowanie proszku do pieczenia
zmieszanego z trzema fyzkami maki i wyrobic.

*  Surowe ciasto drozdzowe mozna zamraza¢. Rozmrozone w temperaturze pokojowej przekfada sie do formy i odstawia
do ponownego wyrosniecia.

* (iasto drozdzowe piecze sie w nattuszczonych i oprészonych maka (lub butka tarta) formach.

*  Formy wypetnia sie ciastem do V> objetosci i odstawia do ponownego wyrosniecia. Gdy ciasto wypetni forme po brzegj,
wstawia sie je do nagrzanego piekarnika.

*  Strucle i drobne wypieki z ciasta drozdzowego formuije sie na stolnicy posypanej maka.
* (iasto piecze sie 30—60 min w temperaturze 180-220°C. Drobne wyroby — 15-30 min.
*  Przed wyjeciem ciasta z piekarnika nalezy sprawdzi¢, czy jest juz upieczone, naktuwajac je patyczkiem. Jesli patyczek jest

suchy, to znak, ze ciasto jest gotowe.

 (iasto z formy wyjmuje sie dopiero wtedy, gdy nieco przestygnie.




Ciasto drozdzowe - baza

Sktadniki

* 10 dagdrozdzy
* 1kg makitortowej
* 10 dag masta
o 5zottek
* 1 szklanka cukru
¢ 3 szklankimleka
* szczypta soli
* opcjonalnie: rodzynkii dowolny aromat
* 1tyzkamastai1 tyzka maki
do przygotowania formy

Make podzieli¢ na dwie czesci i przesia¢ do
osobnych misek. 1 szklanke mleka podgrzac, do
okoto 40°C, wkruszy¢ drozdze, wsypac 1 tyzke
maki i 1 tyzke cukru, wymieszac. Rozczyn
odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.
Pozostate mleko podgrzaé, gorgce wymieszaé
z potowa maki i wyro$nietym rozczynem,
miske przykry¢ Sciereczka i pozostawic

ciasto do wyro$niecia. Zéttka utrze¢ z cukrem
i szczypta soli. Masto podgrzac¢ w rondelku.
Do wyrosnietego ciasta dodac utarte z cukrem
z6ttka, pozostatg make i dobrze wyrobié
ciasto. Pod koniec wyrabiania doda¢ porcjami
ciepte masto. Z tak przygotowanego ciasta
mozna sporzgdzac ciasto drozdzowe, strucle

z dowolnym nadzieniem (mak, ser, owoce),
buteczki z nadzieniem owocowym, paczki.

Topielec
(ciasto fermentujace w wodzie)

Sktadniki:

* 10 dag drozdzy
¢ 3 szklanki maki
* 20 dag masta

* 3jajka

* 1 szklanka cukru
o 2-3tyzki mleka
* szczypta soli

* 10 dag bakalii: rodzynek, posiekanych orzechow
whoskich, skérki pomaraiiczowej

* 1tyzkamastai1tyzka butkitartej
do przygotowania formy

* 1-2 tyzki cukru pudru do posypania ciasta
e

Do letniego mleka wsypac¢ 1 tyzke cukru,
wkruszy¢ drozdze i odstawic rozczyn do
wyroséniecia w ciepte miejsce (np. do piekarnika
ustawionego na 25°C). Masto roztopic¢ w rondelku
i przestudzi¢. Make przesia¢, zrobi¢ w niej dotek,
wlac roztrzepane jajka, stopione masto, dodac
soli wymieszac. Dodac rozczyn i wyrobic ciasto
reka (powinno by¢ l$nigce i niezbyt Sciste).

Z ciasta uformowac kule i umiesci¢ w misce
napetnionej zimng wodg (woda musi przykrywac
ciasto). Po 15-20 min ciasto wyptynie, woéwczas
wyjac je z wody, lekko odsaczy¢, nastepnie
dodawac porcjami cukier i bakalie, wyrobic reka.
Nattuszczong i opr6szong butka tartg forme
napetni¢ ciastem do %2 wysokosci. Piec okoto

60 min w rozgrzanym do temperatury 180°C
piekarniku. Przestudzone ciasto posypac¢ cukrem
pudrem.
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PLACKI | KOLACZE DROZDZOWE

Placek drozdzowy to dos¢ pfaskie ciasto z owocami, serem lub innym nadzieniem. W staropolskiej kuchni kotacze
—duze okragte placki z maki pszennej lub zytniej — byty tradycyjnym ciastem weselnym, na Wielkanoc wypiekano
je z serem i nazywano kotaczami twaroznymi.

Placki i kotacze formuje sie od razu na nattuszczonej blasze i naktada nadzienie. Placki przykrywa sie drugim
kawatkiem ciasta lub pozostawia nadzienie nieprzykryte.

Kotacz drojdjowy 4 kI“USZOl‘qu make, s6li wyrobic ciasto. Pod koniec wyrabiania
dodac porcjami ciepte masto (pozostawic 2 tyzki
Sktadniki do posmarowania ciasta w formie). Odstawi¢

do wyrosniecia pod Sciereczka (ok. 45 min).

* 5dag drozdzy Przygotowac kruszonke wedtug przepisu

* 2% szklanki maki pszennej na Kruszonke (zob. s. 35). Wyrosniete ciasto

* 20 dagmasta (powinno podwoic¢ objetos¢) wytozyé cienka

o 376ttka warstwa (ok. 4 cm) do nattuszczonej i oprészonej
¢ Y2 szklanki cukru maka formy, wyréwnac powierzchnie,

o 1 szklanki mleka posmarowac mastem, posypac kruszonka

i odstawi¢ do ponownego wyrosniecia. Piec
okoto 40 min w nagrzanym do 180°C piekarniku.
Wystudzony placek posypac¢ cukrem pudrem.

¢ szczypta soli

* 1tyzkamastai1tyzka makido przygotowania formy
¢ 1-2 tyzki cukru pudru do posypania ciasta

¢ Sktadniki na kruszonke: zob. Kruszonka, 5. 35

_»

Make przesiac. Mleko podgrza¢, do letniego
wkruszy¢ drozdze, wsypac ¥z szklanki maki

i 1 tyzke cukru, wymiesza¢. Odstawic rozczyn do
wyros$niecia w ciepte miejsce (np. do piekarnika
ustawionego na 25°C). Z6ttka utrze¢ z cukrem.
Masto podgrzac¢ w rondelku. Do wyros$nietego
rozczynu dodac utarte z cukrem z6ttka, pozostata
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ciasto drozdzowe

Placek drozdzowy z kruszonkg lukrowany

Sktadniki:

CIASTO:
* 4 dagdrozdzy

Mleko podgrza¢, do ¥ szklanki letniego
mleka wkruszy¢ drozdze, wsypac 3 tyzki maki
i 1 tyzke cukru, wymieszac. Rozczyn odstawié

* 40 dag maki pszenne] w ciepte miejsce do wyrosniecia. Do miski

* 10 dag stopionego masta przesia¢ make, dodac rozczyn, roztrzepane

* 2jajka jajka, roztopione masto i szczypte soli. Potgczy¢
* 10 dag cukru sktadniki i wyrobi¢ gtadkie, elastyczne

o 1 szklanki mleka ciasto. Jesli ciasto jest za geste, dodac reszte

cieptego mleka. Odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia, az podwoi objetos¢. Rozwatkowac
ciasto na stolnicy posypanej maka, przetozy¢
do formy wytozonej papierem do pieczenia,
naktuc¢ gesto widelcem, odstawi¢ na 10 min.
Biatko ubi¢ na lekka piane i posmarowac ciasto.

¢ szczypta soli
* 1 biatko do posmarowania ciasta
¢ %~1 szklanki posiekanych orzechow wtoskich

* 1 arkusz papieru do pieczenia

KRUSZONKA: Przygotowac kruszonke: zimne masto posieka¢
* 35 dag maki pszennej z maka, dodac cukier zmieszany z cukrem

¢ 20 dag schtodzonego masta wanilinowym. Czubkami palcéw rozdrobnié

¢ 20 dag cukru i wymieszac sktadniki. Do potowy ciasta doda¢

kakao. Osobno wyrabia¢ palcami oba ciasta,
az powstang drobne grudki. Ciasto posypac
kruszonka w skosne paski (na przemian jasny
i ciemny). Piec okoto 30 min w piekarniku

* 1 opakowanie cukru wanilinowego (1,6 dag)
¢ 1tyzka kakao

LUKIER: nagrzanym do temperatury 160-180°C.

* 1biatko Przygotowac lukier: biatko utrze¢ z cukrem

* 6tyzek cukru pudru pudrem i skérka cytrynowa. Wystudzone ciasto

¢ skorka otartaz ' cytryny pokry¢ lukrem. Opcjonalnie mozna posypac
= orzechami.
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placki i kotacze drozdzowe

Placek drozdzowy z wisniami

Make przesiac. Mleko podgrza¢, do letniego
wkruszy¢ drozdze, dodac 1 tyzeczke cukru

i odstawic do wyros$niecia. Masto rozpuscic
w rondelku. Jajka ubi¢ z cukrem. Potaczy¢
make z rozpuszczonymi drozdzami, mas3
jajeczng i cieptym stopionym mastem, dodac
soli zagniesc ciasto. Nastepnie je rozwatkowag,
utozy¢ w nattuszczonej formie, posmarowac
biatkiem rozmaconym z 1 tyzeczka wody.

Na wierzchu roztozy¢ wydrylowane wisnie

i odstawic ciasto do wyrosniecia. Piec okoto
40 min w piekarniku nagrzanym do 200°C.
Goracy placek posypac cukrem pudrem.

ciasta. encyklopedia

Sktadniki

* 1 kg wisni

* 5dagdrozdzy

* 3 szklanki maki pszennej

» 20 dag masta

* 2jajka

* % szklanki cukru

¢ Y2 szklanki mleka

* szczypta soli

* biatkoz 1 jajka do posmarowania ciasta
* 1+tyzka masta do przygotowania formy
¢ 1-2 tyzki cukru pudru do posypania ciasta




ciasto drozdzowe

Placek krucho-drozdzowy ze sliwkami

Sktadniki:

CIASTO:
* 6dagdrozdzy
* Y2 kg maki krupczatki
* 15 dag masta
o 3zottka
* 15 dag cukru
* 1 opakowanie cukru wanilinowego (1,6 dag)

o Y szklanki lekko kwasnej smietany
* 1tyzeczka otartej skorkiz cytryny

* szczypta soli Drozdze doktadnie rozmieszac ze Smietana.
* 11tyzka masta do przygotowania formy Make przesiac na stolnice, posiekac z mastem,
* 75 dag $liwek dodac cukier, drozdze, z6ttka, skérke z cytryny,

szczypte soli. Siekajgc, potaczyé wszystkie

sktadniki. Zagnies¢ ciasto (powinno by¢ LSniace).

Rozwatkowac i wylepi¢ nim nattuszczong

¢ 1 szklanka smietany kremowki . .
prostokatna forme. Na ciescie utozy¢

* 10dag cukru wydrylowane sliwki. Przygotowaé polewe:

* 1 opakowanie cukru wanilinowego (1,6 dag) jajka utrze¢ z cukrem i cukrem wanilinowym,

* 4 jajka wymieszac ze Smietang. Polac ciasto i piec

e — 40 min w piekarniku nagrzanym do 180°C.

POLEWA:




placki i kotacze drozdzowe

Placek drozdzowy z nadzieniem Sktadniki:
makowo-serowym CIASTO:

* 1 opakowanie drozdzy instant (0,7 dag)
Drozdze zmieszac z 1 tyzka cukru, ¥ szklanki ¢ 20 dag maki pszennej
letniego mleka i 3 tyzkami maki, odstawic¢ do * 5dag stopionego masta
wyros$niecia. Zottka utrze¢ z cukrem i resztg o 2 26ttka

mleka. Do miski przesia¢ make, potaczy¢ z masa
z6ttkowa, roztopionym mastem i rozczynem.
Wyrobic ciasto. Wytozy¢ do formy wytozonej
papierem do pieczenia. Przygotowa¢ mase

* 5dagcukru
o Y szklanki mleka

makow3a: mak wsypa¢ do mleka i gotowac MASA MAKOWA:
15 min, odcedzi¢, dwukrotnie zmieli¢, wymiesza¢ * 30 dag maku

z cukrem, kakao i piang z biatek. Przygotowac * 1 szklanka mleka
mase serowag: z6ttka oddzieli¢ od biatek, utrzec ¢ 20 dag cukru

z cukrem. Ser utrze¢ z mastem. Potaczyc obie o 4biatka

masy. Doda¢ make ziemniaczang i piane z biatek, e 1tyzkakakao
delikatnie wymiesza¢. Na ciasto wytozy¢

mase makowag, na niag mase serow3 i piec MASA SEROWA:

50 min w piekarniku nagrzanym do 180-190°C.

Przestudzony placek posypac cukrem pudrem. * 40 dag twarogu trzykrotnie mielonego

* 15 dag cukru
* 10 dag masta
¢ 3jajka

* 1tyzka maki ziemniaczanej
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ciasto drozdzowe

Kotacz drozdzowy z nadzieniem serowym

Sktadniki:
CIASTO:

4 dag drozdzy

40 dag maki pszennej

10 dag stopionego masta

2 jajka

10 dag cukru

Y2 szklanki mleka

szczypta soli

1 biatko do posmarowania ciasta

1 tyzka masta do przygotowania formy

MASA SEROWA:

1 kg ttustego twarogu

10 dag masta

3 jajka

25 dag cukru

10 dag rodzynek

2 tyzeczki skorki otartej z cytryny
2 tyzki soku z cytryny

kilka kropli olejku cytrynowego
szczypta soli

KRUSZONKA:

35 dag maki pszennej
20 dag schtodzonego masta
20 dag cukru

Mleko podgrzac. Do ¥ szklanki letniego

mleka wkruszy¢ drozdze, wsypac 3 tyzki maki

i 1 tyzke cukru, wymieszac. Odstawic rozczyn
do wyrosniecia w ciepte miejsce. Do miski
przesia¢ make, dodac rozczyn, roztrzepane
jajka, roztopione masto i szczypte soli. Potgczy¢
sktadniki i wyrobi¢ gtadkie, elastyczne ciasto.
Jesli ciasto jest za geste, dodac reszte cieptego
mleka. Odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia,
az podwoi objetos¢. Przygotowaé mase serowa:
ser zemle¢, z6ttka oddzieli¢ od biatek, utrzeé

z cukrem i mastem na jednolitga mase. Do masy
dodawac porcjami ser i uciera¢. Dodac¢ umyte

i osgczone rodzynki, skérke i sok z cytryny,
aromat, wymieszac. Biatka ze szczyptg soli ubic
na sztywna piane i potaczy¢ z masa serowa.
Rozwatkowac ciasto na stolnicy posypanej
maka, przetozy¢ do nattuszczonej formy,
naktu¢ gesto widelcem i odstawic¢ na 10 min.
Biatko ubi¢ na lekka piane i posmarowac ciasto.
Przygotowac kruszonke: zimne masto posiekac
z maka, dodac¢ cukier zmieszany z cukrem
wanilinowym. Czubkami palcéw rozdrobnié

i wymieszac sktadniki. Wyrabia¢, az powstang
drobne grudki. Mase serowa wytozy¢ na ciasto,
wyréwnaé powierzchnie i posypac kruszonka.
Piec 30-40 min w piekarniku nagrzanym

do 160-180°C.




BABY | BABKI DROZDZOWE

Baba to ciasto drozdzowe, specjalnos¢ kuchni polskiej od XVII wieku. Sto lat pdZniej krdl Stanistaw Leszczynski nadat
temu wyjatkowemu przysmakowi nazwe na czes¢ Ali Baby — bohatera Basni z tysiqca i jednej nocy. Zapewne o tym
mianie przesadzit ksztatt wypieku przypominajgcy turecki zawdj. Po smierci kréla Leszczynskiego jego cukiernik
osiedlit sie w Paryzu i spopularyzowat polskg babe we Francji. Baby piekto sie na Wielkanoc i na Zielone Swigtki,
w specjalnych formach miedzianych lub glinianych. Na staropolskie baby brano najbielsza make pszenna, ucie-
rano kopy zottek, do barwienia ciasta uzywano rozpuszczonego w woédce szafranu i szykowano ogromne ilosci
bakalii. Upieczone baby obficie lukrowano. Dzisiejsze przepisy na baby drozdzowe przewidujg znacznie mniejsze
ilosci skfadnikow, ale wypieka sie je przez caty rok. Tradycyjnie podawane sg z mastem i konfiturami do goracych
napojow (herbaty, kawy, czekolady).

Baba tradycyjna polska miejsce (np. do piekarnika ustawionego na
temperature 25°C). Masto roztopi¢ w rondelku.
Sktadniki na 2 baby: Dwa z6ttka i jajko roztrzepa¢, dodac potowe

cukru i mieszac, az cukier sie rozpusci (mozna

* 5dagdrozdzy ten proces przyspieszy¢, wstawiajac naczynie

* 2% szklanki maki pszennej Z masa jajeczng do naczynia z goraca woda).

* 5dagmasta Mase jajeczng wlac do rozczynu, dodac przesiang
o 7 z0ttek make, szczypte soli, rozmieszac i wyrabiac ciasto,
* 1 catejajko dodajac porcjami ciepte masto. Pozostate z6ttka
* 15 dag cukru i cukier utrze¢, dodac¢ do ciasta i wyrobi¢ na

gtadka mase. Pozostawi¢ do wyrosniecia pod
sciereczky. Gdy ciasto podwoi objetos¢, ponownie
wyrobié. Nattuszczone i oprészone maka formy
napetnic ciastem do %5 wysokosci. Po wyrosnieciu

¢ Y szklanki mleka
* szczypta soli
* 1tyzkamastai1tyzka makido przygotowania formy

e wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec
okoto 50 min. Upieczone babki po przestygnieciu

Mleko podgrza¢, wkruszy¢ drozdze, wsypac wyjac z form, posypac cukrem pudrem lub

1 tyzke cukru i 3 tyzki maki, wymieszaé. Rozczyn catkowicie wystudzone pokry¢ lukrem

odstawi¢ do wyrosniecia na 30 min w ciepte (np. Lukrem cytrynowym, zob. s. 233).
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ciasto drozdzowe

Baba drozdzowa Babka drozdzowa
Sktadniki: Sktadniki:
* 15dagdrozdzy ¢ 10 dag drozdzy
* 1 kg maki pszennej * 3 szklanki maki pszennej
* 20 dag stopionego masta * % szklanki stopionego masta
* 10 zottek (ok. 160 g masta)
¢ 30 dag cukru o &zottek
* 1 szklanka stodkiej smietany * 1 szklanka cukru
¢ 1tyzkamleka * % szklanki mleka
¢ szczypta soli * szczypta soli
¢ 5dag rodzynek * 5dagrodzynek

¢ aromat waniliowy ¢ aromat migdatowy lub rumowy

* 1tyzka otartej skorkiz cytryny * 1tyzkamasta do przygotowania formy

* 2tyzkimastado przygotowania formy e —

Mleko podgrzac. Do potowy mleka wkruszy¢

Drozdze rozkruszy¢, dodac 1 tyzke letniego drozdze, wsypac¢ ¥ szklanki maki, wymieszac.
mleka i po 1 tyzce maki i cukru, wymieszac. Rozczyn odstawi¢ do wyrosniecia. Pozostate
Odstawi¢ rozczyn do wyro$niecia. Z6ttka mleko zagotowacd. Do ¥5 szklanki przesianej
utrze¢ z cukrem. Make przesia¢ do miski, dodac maki wla¢ cienkim strumieniem wrz3ce mleko
wyrosniety rozczyn, utarte z cukrem zéttka, sé6l i zmiksowac na gtadka, p6tptynng mase. Z6ttka
oraz ciepta Smietane i wyrobi¢ ciasto. Doda¢ utrze¢ z cukrem. Do zaparzonej i przestudzonej
stopione masto, aromat, skorke z cytryny oraz maki dodac wyrosniety rozczyn, pozostata make,
sparzone, osgczone rodzynki. Ponownie wyrobic. utarte z cukrem zo6ttka i s6l. Wyrobi¢ ciasto.
Pozostawi¢ pod Sciereczka do wyrosniecia. Dodac stopione masto, sparzone i osgczone
Nattuszczong forme napetni¢ wyrosnietym rodzynki i wyrobié. Pozostawi¢ pod Sciereczka
ciastem do Y2 wysokosci. Gdy ciasto wypetni do wyrosniecia. Nattuszczong forme napetnié
forme po brzegi, wstawi¢ do piekarnika wyrosnietym ciastem do ¥2 wysokosci.
nagrzanego do 180°C i piec 40-50 min. Gdy ciasto wypetni forme po brzegi, wstawi¢
Upieczong babke po przestygnieciu wyjac do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec okoto
z formy i wystudzong posypac cukrem pudrem. 40 min. Upieczong babke po przestygnieciu

wyjac z formy i wystudzong posypac cukrem
pudrem lub pokry¢ lukrem (np. Lukrem
waniliowym, zob. s. 233).




baby i babki drozdzowe

Babka drozdzowa lukrowana Make podzieli¢ na dwie czesci i przesiac do
osobnych misek. Mleko podgrzaé, do letniego

Sktadniki: wkruszy¢ drozdze, wsypac 1 tyzke cukru, potaczyé
CIASTO: z potowg ogrzanej (na kilka minut wstawionej
* 5dagdrozdzy do lekko nagrzanego piekarnika) maki. Odstawié

do wyrosniecia w ciepte miejsce. Rozmiekczone
masto utrzec na piane, nastepnie caty czas
ucierajac, dodawac jedno po drugim z6ttka

i cate jajka oraz po tyzce cukru i reszte maki.

Na koricu dodac szczypte soli i skorke z cytryny.

* 60 dag maki pszennej
» 20 dagmasta

* 6zottek

* 4 catejajka

* 25dagcukru Potgczyc obie masy i odstawi¢ pod Sciereczka

* 1 szklanka mleka do wyrosniecia. Nastepnie ciasto lekko wyrobic.
* skorka otartaz 1 cytryny Przetozy¢ do dobrze wysmarowanej mastem

* szczypta soli formy. Ciasto powinno wypetniac forme do

Y, wysokosci. Ponownie odstawi¢ do wyrosniecia.
Gdy ciasto wypetni cata forme, wstawic¢ do
piekarnika nagrzanego do 180°C i piec 45 min.
Przygotowac lukier: z6ttka utrze¢ z cukrem
pudrem, dodac sok z cytryny i wymieszac.

Gorgce ciasto posmarowac lukrem.

¢ 2tyzki masta do przygotowania formy

LUKIER:

¢ 2Vbiatka

* 5tyzek cukru pudru
* sokz1cytryny




Babka drozdzowa bakaliowa

Sktadniki:

* 3dagdrozdzy

¢ Y2 kg maki pszennej

¢ 25 dag stopionego masta

* 4jajka

* 25dag cukru

* Y% szklanki mleka

¢ skorkaotartaz 1 cytryny

* 4 tyzki soku cytrynowego

* bakalie: po 5 dag rodzynek, smazonej skorki pomarariczo-
wej, wisni koktajlowych i 12% dag posiekanych migdatow

* 2 tyzkimasta do przygotowania formy

¢ 2 tyzki cukru pudru do posypania babki

Mleko podgrza¢, do letniego wkruszy¢ drozdze,
wsypac 1 tyzke cukru i odstawi¢ pod przykryciem
w ciepte miejsce do wyrosniecia (ok. 20 min).
Make przesia¢ do miski, doda¢ reszte cukru,
roztopione masto, skdrke i sok z cytryny,
roztrzepane jajka i potgczyc¢ z rozczynem.
Zagnies¢ ciasto. Dodac %5 porcji posiekanych
migdatéw, pozostate bakalie i jeszcze raz
wyrobi¢. Forme z kominkiem nattusci¢, oproszy¢
pozostatymi migdatami. Ciasto przetozy¢ do
formy i przykryte Sciereczk3 odstawié na 20 min
do wyrosniecia. Piec okoto 50 min w piekarniku
nagrzanym do 180°C. Wystudzong babe posypac
cukrem pudrem.

ciasto drozdzowe

Babka drozdzowa bakaliowa I

Sktadniki:

* 6dagdrozdzy

* Y kg maki krupczatki

* 15 dag stopionego masta
* Biottek

* 4biatka

* 1 szklanki cukru

* 1 szklanka mleka

* 50 ml spirytusu

* szczypta szafranu

* szczypta soli

* bakalie: 10 dag rodzynek,

po 25-30 dag posiekanych migdatéw

i posiekanej smazonej skorki pomarariczowej
* 2 tyzikimasta do przygotowania formy

_

Drozdze rozrobic z 2 tyzkami letniego mleka

i odstawic¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.
Reszte mleka zagotowaé, wsypac 10 tyzek maki
i doktadnie wymieszac. Do przestudzonego
ptynu dac rozczyn i przesiac reszte maki.
Wyrobi¢, przykry¢ Sciereczka i odstawic

do wyrosniecia. Szafran namoczyc¢ w spirytusie.
Z6ttka utrze¢ z cukrem na parze. Do ciasta doda¢
roztopione masto, mase z6ttkowa i szczypte
soli. Wyrabia¢, az ciasto zacznie odstawac od
brzegéw miski. Biatka ubi¢ na sztywna piane.
Szafran odcedzic. Bakalie, szafran i piane

z biatek dodac do ciasta, wymiesza¢. Odstawic
do wyrosniecia. Nattuszczong forme wypetnié
ciastem do ¥ wysokosci. Piec 30-40 min

w piekarniku nagrzanym do 200°C. Ciepta
jeszcze babke mozna polukrowac np. lukrem
rumowym (zob. Lukier rumowy bardzo prosty

s. 233) lub przestudzong posypa¢ cukrem
pudrem.




WYROBY DROBNE

Z ciasta drozdzowego wypieka sie rogaliki, buteczki z nadzieniem stodkim i stonym, paszteciki. Piecze sie je utozone

w duzych odstepach na dobrze nattuszczonych blachach lub w specjalnych foremkach.

Drozdzowki cynamonowe

Sktadniki na okoto 18 sztuk:

CIASTO:

* 1,4 dagdrozdzy instant
(lub 2,5 dag swiezych drozdzy)

¢ okoto 3 szklanek maki

* 10 dag migkkiego masta
* 1 jajko

¢ 1 szklanka mleka

o 4-6tyzek cukru

o Yatyzkikardamonu

o Yatyzeczkisoli

MASA CYNAMONOWA:
¢ 5 dag migkkiego masta
¢ kilka tyzek cukru
o 2-4 tyzeczki cynamonu

* 1 jajko do posmarowania ciasta

ciasta. encyklopedia

Jesli uzywamy suszonych drozdzy, to nalezy
je zmiesza¢ z maka, a jesli drozdzy Swiezych,
to rozpuszczamy je w 2-3 tyzkach letniego
mleka z dodatkiem 1 tyzeczki cukru. Do letniego
mleka dodac jajko, cukier, sél, kardamon

i rozpuszczone w letnim mleku drozdze (jesli
uzywamy $wiezych). Wymieszac. Nastepnie
dodawac porcjami make i drewniang tyzka
wyrabiac ciasto. Pod koniec wyrabiania
dodawac porcjami miekkie masto i doktadnie
potaczyc je z ciastem. Dodac reszte maki i reka
zagnies¢ ciasto (powinno odchodzic¢ od reki).
Pozostawic pod sciereczk3 na okoto 40 min

do wyrosniecia. Nastepnie podzieli¢ ciasto na
2-3 czesci. Z kazdej rozwatkowac prostokatny
cienki placek, posmarowac go miekkim
mastem, posypac gesto cukrem i cynamonem,
zwing¢ w rulon, a nastepnie kroi¢ lekko
skosnie na 4-5-centymetrowe kawatki. Kazdy
odkrojony kawatek sptaszczy¢ przyciskajac po
srodku mocno palcem i przektadac na blache
wytozong papierem do pieczenia, przykry¢
Sciereczka. Przygotowac nastepny placek.

Gdy wykorzystamy cate ciasto, posmarowac
drozdzéwki rozmaconym jajkiem i piec okoto
15 min w temperaturze 200-220°C w kolejnosci
sporzadzania.



ciasto drozdzowe

Buteczki drozdzowe Mleko podgrza¢. Drozdze rozetrze¢ z cukrem,
dodac czesc letniego mleka i maki (rozczyn

Sktadniki: powinien mie¢ gesto$¢ Smietany), odstawic

¢ 2dagdrozdzy w ciepte miejsce do wyrosniecia. Nastepnie do
o Y kg maki wyrosnietego rozczynu doda¢ make, posoli¢,

* 10 dag cukru wlewac stopniowo reszte mleka i wyrobic geste

ciasto. Ponownie odstawi¢ do wyrosniecia.

Z wyrosnietego ciasta na stolnicy posypanej
maka formowac buteczki. Znowu zostawic¢ do
wyrosniecia. Nastepnie buteczki posmarowac

* 1-2tyzkimasta do przygotowania formy biatkiem i piec 30 min na ztoty kolor w piekarniku
nagrzanym do 180-200°C.

o 2 szklanki mleka
e 56l

* 1 biatko do posmarowania babeczek

Babeczki ,,Savarinki”

Sktadniki:

CIASTO:

* 2dagdrozdzy

* 35 dag maki pszennej

* 15 dag masta

¢ 4jajka

* 5dagcukru

* 1 opakowanie cukru wanilinowego (1,6 dag)
* 1 szklanka mleka

* szczypta soli

* kilka tyzek masta i maki do przygotowania foremek

PRZYBRANIE CIASTA:

¢ 1 szklanka $mietanki 30% do wyrosniecia. Masto roztopic i odstawic.

* 2 tyzki cukru pudru Jajka, cukier, cukier wanilinowy i s6l utrze¢

* 25 dag owocow ($wiezych lub z puszki): truskawki, na puszysty mase. Masg jajeczng potaczy¢
maliny, brzoskwinie, ananas, kiwi z cieptym mastem i wla¢ do rozczynu. Wyrobié

luzne ciasto, odstawic i przykryc sciereczkg, aby
wyrosto. Foremki (z kominkiem) wysmarowac
mastem, wysypac maka, wypetnic¢ ciastem

do %2 wysokosci, przykryc i odstawi¢ na 20 min
do wyrosniecia. Piec 25 min w piekarniku

PONCZ:
* 20 dag cukru
¢ sokiotartaskdrkaz 1 cytryny

* 50 ml rumu nagrzanym do 160°C. Przygotowac poncz:

—— zagotowac 1 szklanke wody z cukrem pudrem,
sokiem i skérka z cytryny. Gdy cukier catkowicie

Przygotowac ciasto: mleko lekko podgrzac. sie rozpusci, doda¢ rum. Wystudzone i wyjete
Pokruszone drozdze wymieszac z mlekiem, z formy babeczki utozy¢ na pétmisku spodami
1 tyzka cukrui 1 tyzka maki. Do miski do gbry, nasgczy¢ ponczem. Pozostawi€ na
przesia¢ make, zrobi¢ w niej zagtebienie 10-15 min, po czym odwr6cié. Ubi¢ $mietanke
i wla€ przygotowany rozczyn. Miske przykry¢ z cukrem, przybra¢ babeczki. Na bitej $mietanie
Sciereczka i odstawi¢ na 20 min w ciepte miejsce utozy¢ mate kawatki owocow.

ciasta. encyklopedia




