Ogolne uwagi o pieczeniu ciast
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Gtownymi warunkami udania sie pieczywa sa: po pierwsze maka, im jest w lepszym gatunku, tym pieczywo

sporsze czyli wiecej wydaje; po wtére mgka musi by¢ sucha i wygrzana na kilka dni przed pieczeniem;

nastepnie przesiana przez sito. Drugim warunkiem sg dobre drozdze, nastepnie dtugie ubijanie ciasta, a w

koncu wazng jest rzeczg zastosowanie pieca. Naczynie do zarabiania powinno sta¢ poprzednio w cieptem

miejscu, jak i wszystkie przybory do plackéw. Masto nalezy bra¢ Swieze, szczegdlniej jezeli sie nieklarowane

tylko tarte uzywa. Masto do tarcia trzeba poprzednio dobrze z soli wyptukaé , po czym wtozywszy w dobrze
wysuszong donice, lub garnek kamienny, postawi¢ w cieptem miejscu, aby zmiekto, nastepnie utrze¢ na $Smietane.
Chcac masto do ciast sklarowac , trzeba je na letnim miejscu roztapiaé , lecz lepiej nie zagotowac , a skoro sie
szum wybije na wierzch, odstawic , Zeby sie ustato z wierzchu; zebra¢ szumi zlaé ostroznie, zostawiajac osad w
rondlu.

Jaja trzeba bra¢ po jednym nad osobnym naczyniem oddzielajac biatka od z6ttek rozbija¢ , aby czasem
zepsute do masy sie nie dostato. Nastepnie ubija sie z6ttka razem z cukrem do biatosci.

Drozdze musza by¢ $wieze, ani kwasne, ani gorzkie, pozna¢ je mozna po zapachu. Chcac sie lepiej przekonac
czy dobre, wrzuci¢ grupke drozdzy w wode; jak pdjdg predko w gore, to sg dobre, jezeli zas spadna, to sg nie do uzycia.

Do odmierzonych wedle potrzeby drozdzy wlaé troche mleka, dwie tyzeczki cukru, rozrobi¢ dobrze i wlaé na
wierzch w przeznaczong na pieczywo make, rozrobi¢ z trochg maki i da¢ podrésc , lecz nie wysili¢ sie zbytecznie.
Nastepnie wlaé Zéttka ubite poprzednio z cukrem, przeznaczone mleko i ubija¢ ciasto przynajmniej przez 15
minut; po czym domiesza¢ masto i zndw ubijaé przez 15 minut; bo od dobrego ubijania zalezy pulchno$¢
ciasta.

Po ubiciu przykrywa sie ciasto wygrzanym obrusem, stawia w cieptem, lecz nie zanadto gorgcem
miejscu, bo przez predkie pedzenie drozdzy tracg swojg dziatalnosc¢ , a ciasto robi sie suche. Po wysuszeniu naktada
je sie w doniczki; wysmarowane poprzednio mastem lub fryturg, obsypane butka, lub rozktada na blachy,
wysmarowane skorka swiezej stoniny, stroi podtug upodobania i stawia jeszcze raz do wysuszenia przed
pieczeniem. Jednak nie jest to potrzebnym, aby ciasto dwa razy sie poruszyto, mozna tez zaraz po ubiciu
naktadac¢ je w doniczki lub rozktada¢ na blachy, da¢ im sie wysuszy¢ i wstawi¢ do pieca, a bedg rownie dobre.

Ciasto na strucle powinno by¢ bardzo twardo zarobione, na placki moze by¢ dosy¢ wolne, na baby zas
prébowaé je w ten sposob: wzigé ciasto w reke, scisng¢ je dobrze, jezeli gateczka z ciasta, ktéra sie nad reka utworzy,
nie opadnie, tylko stanie, wtenczas jest dobre, jezeli zas opadnie, to za rzadkie, trzeba dodaé maki.

Piec do ciasta a w szczegdlnosci do bab lub strucli po mocnym wypaleniu sosnowym dtugiem
drzewem, rozrzuci¢ wegle po catym tle, zamkna¢ rury, drzwiczki i wszelkie lufta zostawi¢ tak dtugo az sie wegle
spopielg, wtedy dopiero wymiata¢ sam goracy popiét i natychmiast wstawi¢ ciasto do pieca. Tym sposobem
piec bedzie wszedzie rowny i dostatecznie wygrzany. Jednak nie powinien by¢ za goracy, szczegdlnie do
ttustych bab, bo ciasto sczerwienieje; ciasto drozdzowe powinno jeszcze w piecu rosnaé . Po wypaleniu i
wymieceniu pieca probowac¢ go w ten sposob: wrzuci¢ gars¢ maki, jezeli trzaska i pali sie, to za goracy, jezeli zas
maka tylko predko zrumieni sie, to dobry. Przy wsadzeniu do pieca, szczegdlniej delikatnych babek, trzeba
wystrzegaé sie wstrzasnienia, aby nie opadty, i przy wyjmowaniu te sama ostroznos¢ zachowac . Lekkich bab nie
trzeba wyjmowac z formy cieptych, tylko potozyé do ostudzenia z formg na bok, na miekka poduszke, i obraca¢
forme od czasu do czasu, zeby z wszystkich stron zastygta. Jezeli drozdze sg dobre, to cate pieczenie bab z
zarabianiem nie powinno trwa¢ dtuzej nad 8 godzin, jezeli drozdze nie dos¢ mocne, to czasem i do 12 godzin
trwa. Temperatura, gdzie baby ro$na, powinna by¢ 20-25 stopni Reaumura. Dla nadania babom lub ciastom
pieknego poloru trzeba je lukrowaé .

Ciasta na pianie i rozcierane powinny sie wyrabia¢ w jedng strone i miesza¢ dopoty, az zo6ttka z cukrem

zbielejg Jezeli piana wchodzi do ciasta, wktada¢ jg delikatnie, z géry na dot mieszajac, wiozy¢é natychmiast mase do
formy i wstawi¢ do pieca.
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