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Podstawowym sktadnikiem ciast jest maka. Maka do wypieku chleba i ciast
musi zawierac¢ do$¢ enzymow, zeby ciasto wyrosto, i gluten, zZeby zwiekszyto
Swoja objetosc.

Najczesciej uzywa sie maki pszennej zwyktej, tortowej lub krupczatki. Wypie-
ki z maki kukurydzianej (ktéra nie zawiera glutenu) majg ztotawg barwe i sg
bardziej kruche. Dodatkiem do niektdrych ciast, przede wszystkim biszkopto-
wych, jest maka ziemniaczana.

Pulchnos¢ i porowatos¢ ciastom zapewniajg jajka. W ciastach, do ktérych nie
stosuje sie drozdzy lub proszkow do pieczenia, sg one jedynym czynnikiem
powodujacym wzrost (np. biszkopt).

Do wyrobu ciast uzywa sie zarowno ttuszczy zwierzecych (masto, smalec), jak
iroslinnych (oliwa, olej). Zamiennikiem dla masta moze by¢ margaryna wyra-
biana z thuszczéw roslinnych, ma wtasciwosci zblizone do masta. Przydatnym
sktadnikiem, zwtaszcza do ciast kruchych, jest smalec (% w stosunku do uzy-
tego masta), ktéry podnosi kruchos¢ ciasta i opdznia jego czerstwienie. Do spo-
rzadzania ciast kruchych, drozdzowych, piernikéw uzywa sie oliwy lub oleju.
Cukier nadaje wyrobom stodki smak, krucho$¢ i ma zdolnos¢ wchtaniania
wilgoci. Do wyrobu ciast uzywa sie cukru krysztatu, cukru pudru i cukru wa-
nilinowego (lub cukru pudru z dodatkiem prawdziwej wanilii). Cukier puder
ma zastosowanie gtdwnie do sporzadzania ciast kruchych, kremdw, lukrow
i mas. Posypuje sie nim takze gotowe wyroby.

Do wyrobu ciast uzywa sie rowniez wody, mleka, Smietany, jogurtu, kefiru
lub mleka zsiadtego. Dodatek Smietany lub kefiru niweluje posmak nadany
ciastu przez spulchniacze.

Drozdze, a takze mieszaniny kwasnego weglanu sodu (soda oczyszczona)
i kwasnego weglanu amonu dodaje sie do ciast w celu zwiekszenia ich poro-
watosci i objetosci.



Giasto drozdzowe
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22@ Ciasto Orozozowe (baza)

v 10 dag drozdzy

¥ opcjonalnie: rodzynki
i dowolny aromat

v 1 tyzka masta i 1 tyzka magki
do przygotowania formy

Sposo6b przyrzadzania:

Make podzieli¢ na dwie czesci

i przesia¢ do osobnych misek.

1 szklanke mleka podgrzac,

do letniego (ok. 40°C) wkruszy¢
drozdze, wsypac 1tyzke maki

i 1tyzke cukru, wymieszac.
Odstawic rozczyn do wyrosniecia
W ciepte miejsce. Pozostate mleko
podgrzac, gorgce wymieszac

z potowg maki i wyro$nietym
rozczynem, miske przykry¢
Sciereczka i pozostawic

do wyros$niecia. Z6ttka utrzeé

z cukrem i szczypta soli.

Masto podgrza¢ w rondelku.

Do wyrosnietego ciasta dodac utarte
z cukrem zottka, pozostata make

i dobrze wyrobic¢ ciasto. Pod koniec
wyrabiania dodawac porcjami
ciepte masto. Z tak przygotowanego
ciasta mozna sporzadzac ciasto
drozdzowe, strucle z dowolnym
nadzieniem (mak, ser, owoce),
buteczki z nadzieniem owocowym
i paczki.



Geasto drozdzowe
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% Topielec (ciasto fermentujace w woozie)

v 10 dag drozdzy

v 10 dag bakalii: rodzynek,
posiekanych orzechow wtoskich,
skorki pomaranczowej

v 1 tyzka masta i 1 tyzka butki
tartej do przygotowania formy

v 1-2 tyzki cukru pudru
do posypania ciasta

>
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Sposéb przyrzaodzania:

Do letniego mleka wsypac 1tyzke
cukru, wkruszy¢ drozdze i odstawic
rozczyn do wyrosniecia w ciepte
miejsce (np. do piekarnika
ustawionego na 25°C). Masto
roztopi¢ w rondelku i przestudzic.
Make przesiac, zrobi¢ w niej dotek,
wlac roztrzepane jajka, stopione
masto, dodac sdl i wymieszac.
Dodac rozczyn i wyrobic ciasto
reka (powinno by¢ 1Snigce i niezbyt
Sciste). Z ciasta uformowac kule

i umiesci¢ w misce napetnionej
zimng wodg (woda musi pokrywac
ciasto). Po 15-20 min ciasto
wyptynie, woéwczas wyjac je z wody
lekko odsaczy¢, nastepnie dodawac
porcjami cukier i bakalie - wyrobi¢
reka. Nathuszczong i oprészona
butka tartg forme napelnic

ciastem do % wysokosci. Piec okoto
60 min w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 180°C. Przestudzone
ciasto posypac cukrem pudrem.
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