ABC pieczenia ciast - ciasta biszkoptowe

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3804 razy.

Woypieki z ciasta biszkoptowego majg duze zastosowanie w gospodarstwie domowym. Mozna je podawaé na
deser do positkdow gtéwnych i na podwieczorek dla dzieci. Sg one réwniez polecane w zywieniu

dietetycznym. Ciasto biszkoptowe charakteryzuje sie puszystoscia, lekkoscia, porowatoscia i elastycznoscia.
Doskonale wiec nadaje sie na podstawe do tortow, ciastek tortowych, rolad itp.

Sktadniki ciasta biszkoptowego i ich wzajemny stosunek Podstawowymi sktadnikami ciasta

biszkoptowego sa: jaja, cukier i maka pszenna lub ziemniaczana. Czynnikiem spulchniajacym ciasto jest
duzailos¢ powietrza wprowadzonego podczas ubijania piany lub catych jaj czy ucierania z6ttek. Jaja do ciasta
biszkoptowego muszg by¢ Swieze, gdyz tylko z takich mozna uzyska¢ puszystg i sztywng piane. Cukier powinien by¢
drobny, dajacy sie tatwo rozpusci¢ podczas ubijania jaj. Mozna stosowaé samg make pszenng lub pszenng i
ziemniaczang w stosunku 1:1 lub 2:1. Magke mozna zastgpi¢ zmielonymi orzechami, migdatami, makiem,
grysikiem, tartg butka lub okruchami ciasta drozdzowego, utartym czerstwym chlebem razowym, a takze maka
kukurydziana, z ktérej otrzymuje sie wypiek bezglutenowe polecane dla dzieci nie przyswajajacych glutenu.

llo§¢ maki i cukru okresla sie w stosunku do jaj, ktére sg gtéwnym sktadnikiem ciasta biszkoptowego. Przecietnie
na 1 jajo (o wadze 5 dag) daje sie 3 dag maki i 3 dag cukru. Biszkopt taki stanowi najczesciej podstawe tortu.
Jednakze ilos¢ maki i cukru moze by¢ wieksza lub mniejsza w zaleznosci od przeznaczenia wypieku i techniki jego
wykonania, np.:

- do rolady na 1 jajo - 1 1/2 - 2 dag cukru i 2 dag maki,

- do biszkopcikéw na 1 jajo -1 1/2 dag cukru i 1 dag maki,

- do keksu na 1 jajo - 5 dag cukru i 5 dag maki.

Stosujac technike ubijania jaj na parze mozna zwiekszy¢ ilo§¢ maki, gdyz napowietrzenie ciasta jest wieksze. Na
strukture ciasta, szczegdlnie sporzagdzonego na zimno, korzystnie wptywa tez dodanie paru kropel soku z

cytryny, kwasku cytrynowego, octu albo alkoholu; co powoduje sciecie biatka i wzmocnienie trwatosci piany.

Istnieje kilka sposobdw sporzgdzania biszkoptéw. Kazdy z nich ma na celu wprowadzenie do ciasta jak
najwiekszej ilosci powietrza. Przedstawiamy trzy zasadnicze techniki wykonania biszkoptu:

1) Ciasto biszkoptowe na podstawie z6ttek utartych z cukrem (na zimno):

- przygotowaé forme do pieczenia: wysmarowaé ttuszczem i obsypac tartg butkg lub makg (mozna wytozyc¢
nattuszczonym papierem);

- oddzieli¢ biatka od z6ttek;

- zOttka utrze¢ z cukrem na gtadka, puszysta, jasnokremowg mase;

- dodaé¢ sktadniki dodatkowe: sok cytrynowy, wanilie itp. - patke wyja¢ , oczy$ci¢ z masy topatka;
- biatka ubi¢ na sztywng piane;

- do z6ttek dodawac stopniowo piane i przesiang make, delikatnie mieszajac;

- ciasto szybko wytozy¢ do formy do potowy jej wysokosci;

- wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 160C i stopniowo zwiekszac¢ . temperature do 180C
(maksymalnie 200C);

- upieczone wystudzone ciasto wyjgé z blachy, ewentualnie przecigé i przetozyé masag;
2) Ciasto biszkoptowe na podstawie piany ubijanej z cukrem (na zimno):

- przygotowaé forme do pieczenia (jak wyzej);

- oddzieli¢ biatka od z6ttek;

- ubija¢ piane, az zbieleje;
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- stopniowo dodawac¢ cukier, ubijajac dalej, az piana bedzie sztywna i puszysta;
- rozmieszac¢ zottka;

- doda¢ zdéttka do piany, stopniowo dosypywaé make i lekko mieszac ;

- ciasto wyla¢ do formy do potowy jej wysokosci;

- forme wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 160C i stopniowo zwieksza¢ temperature do 180C
(maksymalnie 200C)

- u pieczone ciasto wyjg¢ z formy, ewentualnie przecig¢ iprzetozy¢ masg;
3) Ciasto biszkoptowe na podstawie jaj zaparzanych:
- przygotowaé forme do pieczenia (jak wyzej);

- zagotowa¢ wode w rondlu dopasowanym do miski,w ktorej bedg ubijane jaja (miska powinna by¢ ogrzewana
para);

- jaja wybi¢ do emaliowanej miski, sprawdzajac ich swiezos$¢ , dodaé cukier;
- ubija¢ trzepaczka kilka minut;

- wstawi¢ miske z ubitg masg na rondel z wrzacg woda i ubijaé nad parg tak dtugo, az masa nabierze gesto$ci kwasnej
Smietany i osiaggnie temperature 40-45C;

- naczynie z masg zdja¢ z rondla i mase ostudzi¢ , ciagle ubijajac;
- do zimnej masy wsypywac stopniowo make, lekko mieszajac;
- ciasto wytozy¢ do przygotowanej formy;

- forme wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 160C i stopniowo podwyzsza¢ temperature do
180C (maksymalnie 200C);

- upieczone, wystudzone ciasto wyjgé z formy, ewentualnie przecigé i przetozy¢ masa.
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