


Charakterystyka ciasta
drozdzowego:

ciasta drozdzowe Sg najbardziej rozpowszechniong grupa
ciast

odznaczajg sie duzg porowatoscia i pulchnoscia

Zawdzieczajg to drozdzom, ktore sg biologicznym srodkiem
spulchniajgcym ciasto

ciasta drozdzowe sg odzywecze illekko strawne, moga one byc
poddane:

> Pieczeniu

> Smazeniu

> Gotowaniu

W ZalEZNOSCII 00 pPrzeEBIEgU PLOCESU tEChNOIOLICZNESO
OZrozZnia Sie ciasta produkewWane:

>  metoedg jednoefiazowa (tzw. bezpostednig)
> metoda dwiifazowa (tzW: posiednia)



c)

b)

C)

Sktadniki podstawowe

maka pszenna - o duzej zawartosci glutenu, ktory warunkuje
prawidtowa strukture ciasta

drozdze-piekarskie prasowane; mozna stosowac drozdze
suszone lubiinstant;1,5-10% w stosunku do masy maki, im
wiecej dodatkow obcigzajgcych (ttuszez, cukier) tym wiecej
dodaje sie drozdzy.

50l-1% W stosunku dormasy: maki, ktora wpiywa na:

> pochtanianie wody prze gluten

> jakosc i'walery smakowe gotowych wyrebow

> poprawe Wiasciwosci fizycznych ciasta

> ptyn- mlekolubwoda



Dodatkowe

ttuszcz-masto, margaryna, olej dodane w postaci potptynnej
lub ptynnej w. koncowej fazie wyrabiania ciasta lub w czasie
jego przebijania; dodatek tiuszczu pow.10% w. stosunku do

masy maki obniza aktywnosci fermentacji drozdzy

cukier-dodany do ciasta pow.10% w. stesunku dormasy: maki
obniza aktyWnosc fermentac)i drozdzy.

jaja-dodawane cate lub same zoitka
SURSTANC]e SMakoWo-Zapachowe



Asortyment wyrobow.




Pieczone wyroby stodkie

.. ciasta drozdzowe - nie przektadane tzw. Briosze

. ciasta drozdzowe - przektadane masg serowg, makowsa,
orzechowg, dzemem

I. ciasta drozdzowe - nadziewane jagodami, prazonymi
jabtkami i innymi owocami
—  rogaliki, grzebienie, buteczki, chafki
—  ciastka nasgczone-ponczowe
—  babki drozdzowe
—  placki z kruszonka lub z owocami

Iv. Strucle
— makowe
— serowe
— orzechowe i migdatowe
— owocowe






Rozne gatunki pieczywa

> spody do pizzy
> plerogi
> kulebiaki

ulebiak







Gotowane

> pyzy bez nadzienia ﬁﬁd\’
> Pyzy Z roznymi nadzieniami ‘_: . ;:;i Q

- .

> pampuchy.







Smazone

> W matej ilosci ttuszczu np. racuchy.
> W duzej ilosci ttuszczu np. paczki
Dobor tiuszczu dor smazenia:

> Smalec
> olej
> nybura



Technologia Produkcji




Metoda jednofazowa

rozprowadzic drozdze w mleku podgrzanym do temperatury 40 stopni C
dodac rozpuszczong sol

dodac podgrzang mase jajowo- cukrowg

wszystkie sktadniki dodane wymleszac Z maka
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W, koncowej fazie miesienia Wprowadzi¢ do: ciaste




Metoda dwufazowa

Przygotowanie rozczynu: w tym celu stosuje sie od 35 - 50% maki,
60 - 100% ilosci ptynu oraz catg ilosc drozdzy przewidziang receptura.
Umieszczenie przygotowanego rozczynu w. komorze fermentacyjnej

0 temperaturze 25 - 30 stopni C, czas fermentacji rozczynu waha sie
od 1 - 1,5 godziny.

Przerobienie dojrzatego rozczynu na ciasto i'dodanie podgrzanej masy
jajowo- cukrowej, rozpuszczonej soliliisubstanc)i smakowo- zapachowych,
a nastepnie dokiadnie wymieszanie wszystkich skiadnikow!z poezostaig
[lescig maki

dwukretne przebijanie ciasta W edstepie czasu 30/- 60 minut, dedanie
[OZPUSZCZONEL O I schiodzonego tttiszezu (proces zdobienial ciasta), oraz
prizesypywanie ciasta niewielkarlesciarmakil(proces osuszania ciasta



Temperatura wypieku

Ciasto drozdzowe wypieka sie w temperaturze
200-220 stopni Celcjusza.




Zdjecia wyrobow z ciasta
drozdzowego







Babka drozdzowa







Drozdzowki




Rogaliki drozdzowe




