Pieczywo drozdzowe

Jesli raz sproébujecie buteczek drozdzowych wtasnej roboty juz
nigdy nie beda wam smakowaty kupne.

Wyrdzniamy dwa rodzaje pieczywa drozdzowego: z ciasta
zagniatanego (gestego) 1 z ciasta miksowanego (rzadkiego).
Pieczywo drozdzowe moze by¢ stodkie (strucle, drozdzowki) lub
niestodkie (chleby i butki). Pieczywo z ciasta zagniatanego
wymaga wymieszania sktadnikdéw, zagniecenia, pozostawienia do
wyrosniecia, uformowania, ponownego wyrosniecia i upieczenia.
Ciasto wyrabiane w automacie do chleba jest réwniez typu
zagniatanego. Przygotowanie wypiekdw z ciasta miksowanego
polega na tym, ze sktadniki miesza sie mikserem, ciasto
pozostawia sie do wyrosniecia, a potem piecze.

Uzyteczne wskazdwki

Do wypiekdéw nalezy uzywaé¢ masta, margaryny miekkiej
(zawierajgcej nie mniej niz 80% olejow) lub margaryny twardej,
a unika¢ masta dietetycznego i dietetycznych smarowidet do
chleba. Wszystkie sktadniki powinny by¢ doktadnie odmierzone.
Potke, na ktdorej ustawiamy forme z ciastem, nalezy umie$cié w
potowie wysokosci komory piekarnika. Piekarnik nagrzewamy na
10—-15 minut przed rozpoczeciem pieczenia.

Podczas wyrabiania ciasta nalezy dodawa¢ po trochu maki, az
ciasto bedzie odpowiednio geste i elastyczne. Powinno wyrastad
w cieple (27-30°C), w miejscu ostonietym od przewiewu. Dzieki
wyrastaniu wypiek uzyskuje wtasciwg konsystencje. Do pieczenia
nalezy wuzywa¢ aluminiowych i matowych form, a nie
potyskujgcych 1lub ciemnych. Wyroby pieczone w szklanych
naczyniach zaroodpornych oraz w formach o ciemnej powierzchni
beda miaty bardziej rumiang skérke. Formy najlepiej ustawiad w
odlegtosci oko*o 2,5 cm od siebie i od Scianek piekarnika, aby
zapewnic¢ prawidtowy obieg powietrza.

Chleb jest odpowiednio wypieczony, kiedy ma ztocisto-brgzowy
kolor i wydaje gtuchy od gtos, gdy stuka sie w jego spdd.
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Mozna tez wsungé¢ ostrze termometru w najgrubszg czesc
bochenka. Jesli temperatura wnetrza osiggneta 94°C, pieczywo
jest gotowe.

Wypieki nalezy wytozy¢ na metalowa kratke lub na Sciereczke,
zeby ostygtly. Mozna je kroic¢ najwczesniej po 20 minutach od
wyjecia z piekarnika.

Sktadniki

Sktadniki, ktorych uzywa sie do wypiekdéw, majg wptyw na ich
konsystencje 1 wyglad skérki. Wypieki chude (bagietki,
kajzerki) robi sie z drozdzy, maki, wody, soli i jedynie
odrobiny cukru. Majg miesisty migzsz i chrupigca skdérke. Do
wypiekéw maslanych (drozdzéwki, chatka) dodaje sie ttuszczu —
masta lub margaryny, a takze mleka. Takie wyroby sg bardziej
miekkie i maja delikatng skdérke.

Ttuszcze 1 jajka: Zmiekczaja i nawilzajg. Pieczywo jest dzieki
nim aromatyczne i pozywne.

Maka: NajczesSciej uzywa sie mgki pszennej, ktdéra zawiera
gluten, czyli elastyczne biatko. Gluten powstaje na skutek
zagniatania. Gdy ciasto wyrasta, drozdze wytwarzajg dwutlenek
wegla. Pozostaje on uwieziony w pecherzykach, ktére powstajg w
cieScie elastycznym od glutenu. Ciasto rosnie pod wptywem
cisnienia gazu w pecherzykach. Podczas pieczenia biatko Scina
sie na skutek dzia*ania wysokiej temperatury, dzieki czemu
wypiek jest potem pulchny. Okreslenia ,pszenica miekka” i
,PSzenica twarda” (durum) dotycza zawartosci glutenu w mace.
Pszenica miekka ma go mniej, twarda wiecej. Ilos¢ glutenu
wptywa na strukture wypieku. Najlepsze rezultaty uzyskuje sie
z magki o duzej zawartosci glutenu, jak mgka pszenna (typ 500,
550 — poznanska, luksusowa, szymanowska itp.) lub magka pszenna
chlebowa (typ 750 lub 850). Magka pszenna z peitnego przemiatu
(mgka petnoziarnista, mgka Grahama), a takze mgki zytnie,
zawlerajg mniej glutenu. Gdy uzywa sie ich do pieczenia
chleba, nalezy dodac¢ nieco zwyktej maki pszennej lub maki
pszennej chlebowej, aby pieczywo by*o bardziej pulchne.
Sktadniki ptynne: Do wiekszosci wypiekéw drozdzowych uzywa sie



wody, mleka, lub wody odlanej po ugotowaniu ziemniakoOw.
Wypieki, do ktérych dodaje sie wody, majg chrupigcag skérke.
Pieczywo z dodatkiem mleka ma miekkg skérke i delikatniejszy
migzsz. Wszystkie sktadniki ptynne nalezy podgrzac¢ do
temperatury odpowiedniej dla drozdzy.

S61l: Dodaje sie jej nie tylko dla smaku, lecz takze w celu
regulowania tempa rozmnazania drozdzy. Niedobdr lub nadmiar
soli ma negatywny wptyw na jakos¢ wyrobu. Nie wolno soli
pomijac.

Cukier i inne substancje stodzace: Niewielka ilos¢ cukru,
melasy lub miodu stanowi pokarm dla drozdzy. Cukry 1 inne
stodkie substancje zmiekczaja wypiek, nadajg mu stodki smak, a
takze sprawiajg, ze pieczywo rumieni sie podczas pieczenia, a
po upieczeniu lepiej sie przechowuje.

Drozdze: To mikroorganizmy pobudzane do rozwoju w cieptej
wodzie z dodatkiem cukru. Ich pozywieniem sg cukry i mgka. W
trakcie metabolizmu wytwarzaja dwutlenek wegla, ktdry zapewnia
pieczywu pulchnos¢. Nie mozna uzywal drozdzy, ktdérych data
przydatnosci do spozycia zostata przekroczona. Drozdze instant
sg dostepne w opakowaniach po 7 g. W tradycyjnej metodzie
przygotowywania wypiekéw drozdzowych najpierw sporzgdza sie
zaczyn: rozpuszcza sie drozdze w ptynie ogrzanym do
temperatury 45-50°C. Jesli temperatura bedzie zbyt niska,
drozdze nie ruszg. Jesli bedzie zbyt wysoka, zostang zabite i
pieczywo bedzie zakalcowate. Gdy stosuje sie metode szybkiego
mieszania, drozdze dodaje sie bezposSrednio do mgki i innych
sktadnikéw wyrobu. Nastepnie dodaje sie sktadniki ptynne,
podgrzane do temperatury 50-55°C. Drozdze instant szybko
dziatajgce sg dostepne w opakowaniach po 7 g. Majag posta¢
drobnych granulek. Jesli sie ich uzywa, nalezy stosowac¢ metode
szybkiego mieszania. Drozdze szybko dziatajgce skracajag czas
wyrastania ciasta do jednej trzeciej czasu wymaganego w
metodzie tradycyjnej. Drozdze sSwieze mozna kupi¢ w kostkach po
100 g. Przyjmuje sie, ze 1/4 kostki sSwiezych drozdzy (25 g)
odpowiada jednemu opakowaniu drozdzy instant (7 g). W
starszych przepisach na 0g6t jest mowa o drozdzach swiezych.
Trzeba je zuzy¢ w ciggu 10 dni od zakupu. Kruszy sie je i



wrzuca do suchych sktadnikéw lub zalewa najpierw cieptg woda
(21-26°C). Przed uzyciem drozdzy instant warto sprawdzié¢, czy
sg jeszcze zywe 1 aktywne. W tym celu rozpuszcza sie
opakowanie drozdzy z jedna tyzeczka cukru w 1/4 szklanki
cieptej wody (45-50°C), a nastepnie odstawia na 5-10 minut.
Jed$li mieszanina sie spieni, drozdze nadajg sie do uzytku.
Jesli nie — nalezy je wyrzucic.
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