Ciasta ucierane 1 biszkoptowe

Ciasta podaje sie zazwyczaj na specjalne okazje. Dziela sie na
dwa rodzaje: wyrabiane na bazie masta lub innego ttuszczu
cukierniczego oraz wyrabiane na bazie jajek.

Podczas przygotowywania ciast na bazie masta nalezy utrzed
ttuszcz z cukrem. Ucieranie zatrzymuje w cie$cie powietrze,
ktore zwieksza objetos¢ podczas pieczenia. Dzieki temu ciasto
rosnie. Wypieki tego typu majg wilgotny migzsz i delikatna
konsystencje. Do ciast na bazie jajek dodaje sie duzo jajek
lub biatek w stosunku do uzytej mgki. Dzieki temu, ze jajka
sie ubija, ciasto ma lekkg, puszysta konsystencje. Wypieki
tego typu dzielg sie na lekkie ciasta biszkoptowe 1 ciasta
ucierane.

Maka

Do wypieku ciast najczesSciej uzywa sie maki zwyktej Llub
tortowej. Ciasta z magka tortowg sg bardziej delikatne i
miekkie. W niektdrych krajach stosuje sie tak ze mgke z solg i
srodkiem spulchniajacym (na przyktad proszkiem do pieczenia),
a wtedy do odmierzenia pozostaje tylko jeden sktadnik. Nalezy
zwraca¢ uwage, czy w przepisach z zagranicznych ksigzek
kucharskich nie podano takiej wtasnie magki. Jesli tak jest,
mozna zastapi¢ ja zwykta maka, trzeba jednak doda¢ do niej
proszek do pieczenia oraz s6l. Ciasto bez tych dodatkdéw sie
nie uda.

e Zamiast 125 g maki tortowej mozna uzy¢ 90 g i 2 *tyzek
zwyktej magki.

e Zamiast 125 g maki zwyktej mozna uzy¢ 125 g i 2 tyzek magki
tortowej.

e Zamiast 125 g maki z dodatkiem Srodka spulchniajgcego mozna
uzy¢ nieco mniej maki zwyktej i doda¢ 1 i 1/2 tyzeczki proszku
do pieczenia oraz 1/2 tyzeczki soli.
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Ciasta ucierane

Do pieczenia nalezy uzywa¢ masta lub margaryny (o zawartosci
przynajmniej 80% ttuszczu). Tiuszcz powinien mie¢ temperature
pokojowg; nie nalezy uzywa¢ produktéw zimnych i twardych,
bardzo miekkich, ptynnych oraz odttuszczonych. Wszystkie
sktadniki ciasta trzeba doktadnie odmierzac.

P6tke, na ktdérej bedzie sie piekto ciasto, nalezy ustawié w
potowie wysokosci piekarnika. Piekarnik powinien by¢ wtagczony
na 10-15 minut przed wstawieniem do niego ciasta.

Wiekszos¢ przepisdOw zaleca ucieranie masta z cukrem. Miekkie
masto uciera sie z cukrem mikserem lub drewniang tyzkag na
gtadka, puszystg mase, co zajmuje okoto 5 minut.

Do ciasta nie nalezy dodawa¢ jajek prosto z loddéwki; najlepiej
wyjac¢ je 30 minut wczesniej. Mozna tez po wyjeciu z lodéwki
wtozy¢ je na kilka minut do miski z ciepta wodg, aby sie
ogrzaty.

Suche skt*adniki powinny by¢ wymieszane przed dodaniem
ptynnych, zeby $rodek spulchniajgacy zostat réwnomiernie
rozprowadzony w ciescie. Podczas miksowania ciasta od czasu do
czasu nalezy wytgcza¢ mikser i usuwa¢ gumowg lub plastikowg
topatka osadzone na Sciankach ciasto.

Formy do pieczenia

Formy do pieczenia powinny mie¢ wymiary zgodne z zalecanymi w
przepisie. Jesli uzywamy formy o innych wymiarach, nalezy
odpowiednio dostosowal do nich czas pieczenia.

Ciasto upieczone w aluminiowej, matowej formie bedzie mia%o
lekko przyrumieniony wierzch. Jesli ma by¢ pieczone w szklanym
naczyniu, nalezy zmniejszy¢ temperature pieczenia przynajmniej
o 15°C. Jesli ciasto po upieczeniu ma by¢ wyjete z formy,
powinna by¢ ona wczesniej nattuszczona i posypana magka. Mozna
ja takze wytozy¢ papierem do pieczenia, co utatwia wyjecie
gotowego ciasta.

W przypadku ciast podawanych w formie, wystarczy ja tylko
nattuscit.



Formy powinny by¢ wypetniane ciastem do potowy lub do 3/4
wysokos$ci. Rzadkie ciasta wyrastajg bardziej niz geste i z
tego powodu wypeitnia sie nimi forme tylko do potowy. Gdy
ciasto jest juz w formie, warto postuka¢ nig o blat, aby
usung¢ pecherzyki powietrza, a wtedy ciasto mniej wyrosnie.
Ciasta geste przektada sie do formy i rdéwnomiernie w niej
rozprowadza.

Formy w piekarniku powinny by¢ odsuniete od siebie i od
§cianek piekarnika przynajmniej o kilka centymetréw, aby by%
zapewniony dobry obieg powietrza. Jesli ciasta piecze sie na
dwdch poziomach piekarnika, nalezy zadba¢ o to, aby formy nie
staty jedna pod drugg. W potowie czasu pieczenia powinno sie
je zamieni¢ miejscami i odwréci¢. Warto korzysta¢ z minutnika
kuchennego. Po uptywie minimalnego zalecanego czasu pieczenia
nalezy sprawdzié¢, czy ciasto jest gotowe. Jesli konieczne jest
dalsze pieczenie, powinno sie sprawdza¢ ciasto co 2 minuty.
Ciasta ucierane sg gotowe, gdy wbita w nie wykataczka jest po
wyjeciu czysta.

Ciasta nie nalezy wyjmowa¢ z formy od razu po upieczeniu.
Dobrze je zostawi¢ na 10 minut, aby przestyglo, nastepnie
oddzieli¢ nozem od brzegdéw formy, przykry¢ metalowg kratka i
odwrécic¢ forme. Wypiek powinien catkiem wystygngé¢, zanim
rozsmaruje sie na nim polewe albo posmaruje go kremem. Jesli
ciasto przywarto do formy i nie mozna go wyja¢, nalezy wstawid
je na 1 minute do gorgcego piekarnika, a potem ponowic prébe.
Do krojenia ciasta najlepiej uzywal zgbkowanego noza. Ostrze
mozna wczes$niej ogrza¢ w gorgcej wodzie i osuszyc.

Ciasta biszkoptowe

Ciasta tego typu nalezy piec na najnizszej po6tce piekarnika.
Piekarnik powinien by¢ rozgrzewany 10-15 minut przed
pieczeniem. Najlepiej oddziela sie z6%*tka od biatek zaraz po
wyjeciu jajek z loddéwki. Nalezy uwazal, zeby w biatkach nie
znalazta sie nawet kropelka zo6t*tka, bo wtedy piana dobrze sie
nie ubije. Bedzie miata wiekszg objetos¢, jesli biatka postoja
30 minut w temperaturze pokojowej.



Miska miksera oraz %*opatki powinny by¢ dokt*adnie umyte w
gorgcej wodzie z detergentem, optukane, a na -step nie
starannie wytarte Scie recz ka. Do ubijania biatek najlepiej
uzywa¢ metalowych lub szklanych misek. Plastikowe, nawet gdy
sg doktadnie umyte i osuszone, mogg by¢ pokryte niewidoczng
powtokg ttuszczu.

Cate jajka lub same zoéttka ubija sie, az zgestniejg i uzyskaja
jasnozétty kolor. Piane z biatek dodaje sie do ciasta partiami
1 delikatnie miesza.

Do pieczenia zaleca sie uzywa¢ aluminiowych, matowych form o
wymiarach podanych w przepisie. Form nie nattuszcza sie ani
nie posypuje mgka. Ciasto musi przywiera¢ do ich Scianek, zeby
dobrze wyrosto. Przed pieczeniem nalezy ponacina¢ je nozem,
aby rozbi¢ uwiezione w nim pecherzyki powietrza.

Po zakonAczeniu pieczenia nie powinno sie wyjmowa¢ kominka z
formy. Forme nalezy odwréoci¢ do gory dnem. Zapobiegnie to
opadnieciu ciasta. Jesli uzywamy formy z ndézkami, nalezy ja
odwroci¢ i ustawi¢ na nézkach. Jezeli forma ich nie ma, mozna
ja ustawic¢ na kominku lub na szyjce butelki. Ciasto powinno
catkiem ostygngl¢ przed wyjeciem z formy. Gdy forma ma
wyjmowane dno, nalezy ostroznie wyjg¢ ciasto i oddzielic je
nozem od dna. Jesli forma jest jednoczesSciowa, ustawia sie ja
do gbéry dnem i ostukuje, a nastepnie zdejmuje sie jg z ciasta.
Polewe rozsmarowuje sie na ciescie dopiero wtedy, gdy ono
catkiem ostygnie. Do krojenia ciasta najlepiej uzywacd
zgbkowanego albo elektrycznego noza.
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