ABC pieczenia ciast - ciasta drozdzowe

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3888 razy.

Z ciasta drozdzowego sporzadza sie r6znego rodzaju wypieki stodkie i stone, takie jak: butki, rogaliki strucle
placki z kruszonka, marmolada i owocami, babki zwykte, parzone, kulebiaki, paszteciki, pizze i inne.

Podstawowymi sktadnikami ciasta drozdzowego sg: maka, mleko lub woda i drozdze, dodatkowymi: jaja, cukier,
ttuszcz, substancje zapachowe i bakalie lub nadzienia. W przypadku ciast drozdzowych srodkiem
spulchniajacym sg drozdze powodujace proces fermentacji w czasie ktérego wydziela sie dwutlenek wegla
napowietrzajacy ciasto. Ciasto drozdzowe sporzadza sie sposobem jednofazowym lub dwufazowym.

Sposéb pierwszy (jednofazowy) jest rzadko praktykowany. Polega na wymieszaniu catej maki z

pozostatymi sktadnikami. Starannie wyrobione ciasto pozostawia sie do wyrosniecia, a gdy zwiekszy objetos¢
prawie trzykrotnie wstawia do piekarnika i piecze. Jest to sposob oszczedzajacy czas i narzedzia pracy, ale
moze by¢ stosowany wytgcznie do prostych wypiekdw, takich jak butki czy zwykte placki, w sktad ktérych
wchodzi mato sktadnikow dodatkowych.

Sposoéb drugi (dwufazowy) jest wtasciwszy i czesciej stosowany. Przewiduje wczesniejsze przygotowanie
rozczynu drozdzowego.

Technika sporzadzania ciasta drozdzowego metodq dwufazowa;:
- przygotowaé forme, w ktoérej bedzie pieczone
-wymyc¢ ja, wysuszy¢ i wysmarowac ttuszczem

- przygotowaé rozczyn drozdzowy: rozetrze¢ drozdze z niewielkg iloscig cukru, maki i letniego mleka; rozczyn
powinien mie¢ konsystencje gestej Smietany

- pozostawi¢ rozczyn w cieptym miejscu do wyrosniecia (do czasu, az dwukrotnie zwiekszy swojg objetos¢ );
- przesia¢ make i umiesci¢ ja w naczyniu, w ktérym bedzie wyrabiane ciasto;

- potaczy¢ make z rozczynem, ptynem, jajami i cukrem;

- doktadnie wyrobi¢ ciasto rekg lub mikserem;

- doda¢ stopiony ciepty ttuszcz;

- ponownie wyrabia¢ ciasto (tak dtugo, az zacznie odstawac¢ od reki i od brzegébw naczynia);

- doda¢ substancje zapachowe i bakalie;

- przykry¢ ciasto czystq $ciereczka i pozostawi w cieptym miejscu do wyrosniecia (do czasu, az dwukrotnie
zwiekszy swojg objetos¢ );

- wypetni¢ forme ciastem do 1/3-1/2 wysoko$ci;

- pozostawi¢ ciasto w formie na okoto 20 min do dalszego wyros$niecia;
- piec ciasto w temperaturze 160-200C w czasie -10-60 min

(zaleznie od wielkosci wyrobu);

- wyja¢ upieczone i ostudzone ciasto z formy, polukrowa¢ lub posypa¢ cukrem pudrem.
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