Wypiekl bez drozdzy

Okreslenie ,wypieki bez drozdzy” obejmuje pieczywo, do ktdrego
jako Srodka spulchniajgcego uzywa sie nie drozdzy, lecz
proszku do pieczenia lub sody oczyszczonej.

Sg to niektdére rodzaje chleba i butek, ale takze ciasta,
babeczki, stodkie buteczki, ciastka, przektadance, placki,
ciasteczka, biszkopty, racuchy i gofry. Przygotowanie 1
pieczenie tego rodzaju ciasta zajmuje znacznie mniej Czasu niz
w przypadku wszystkich wypiekoéw drozdzowych.

Proszek do pileczenia 1 soda
oczyszczona

Proszek do pieczenia sktada sie ze zrédta dwutlenku wegla
(najczesciej jest to wodoroweglan sodu; stosuje sie tez weglan
amonu) i regulatordéw kwasowos$ci, czyli stabych kwaséw lub soli
o kwasnym odczynie, a takze srodkdédw zapobiegajacych
wilgotnieniu i zbrylaniu sie proszku (mgka ziemniaczana).
Podczas przygotowywania 1 pieczenia ciasta proszek powoduje
wydzielanie sie znacznych ilosci dwutlenku wegla, dzieki czemu
wypieki sg miekkie i bardzo puszyste.

Jako Srodka spulchniajgcego mozna tez wuzywac sody
oczyszczonej, pod warunkiem ze ciasto zawiera sktadniki
kwasne, jak maslanka, melasa czy kwasna $mietana. Podczas
mieszania ciasta soda reaguje z Kkwasem, co powoduje
wydzielanie sie dwutlenku wegla. Jesli stosuje sie sode,
ciasto nalezy piec natychmiast po wymieszaniu, w przeciwnym
razie ulotni sie z niego gaz 1 wypiek nie bedzie juz tak
delikatny i pulchny, jak powinien.

Nalezy dba¢ o to, by proszek do pieczenia czy soda oczyszczona
byty $wieze. Jes$li chcemy sie upewnié¢, czy proszek do
pieczenia jest Swiezy, powinnismy zmieszal tyzeczke proszku z
1/3 szklanki wrzatku. W przypadku sody oczyszczonej — zmieszac
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¢wierc¢ *tyzeczki z dwiema *yzeczkami octu. Jesli ptyn czy
mieszanina zacznie musowal, to znaczy, ze produkty sg Swieze.

Wskazowki ogdlne

Ciasta nalezy robi¢ z dodatkiem takich ttuszczéw, jak masto i
margaryna do pieczenia. Nie osiggnie sie dobrych rezultatéw,
jesli uzyje sie produktédw o zmniejszonej zawartosci ttuszczu
(dietetycznych), miekkiej margaryny Llub oleju. Ttuszcz
powinien mie¢ temperature pokojowg, a wiec nie nalezy go
dodawa¢ tuz po wyjeciu z lodowki. Wszystkie sktadniki trzeba
doktadnie od mierzy¢. Ptynne i suche nalezy mieszac¢ tylko tak
dtugo, aby sie potaczyty. W cieScie mogg pozosta¢ grudki. Zbyt
dtugie mieszanie powoduje wytwarzanie sie glutenu, w zwigzku z
czym ciasto moze by¢ twarde. Forme do pieczenia nalezy
wysmarowa¢ ttuszczem, a nastepnie wypeitnic¢ ciastem do dwdch
trzecich wysokosci. Ciasta i chleby bez drozdzy powinno sie
piec od razu po wyrobieniu. Jezeli beda zbyt dtugo czekaty na
pieczenie, moze powstac¢ zakalec. Kratke, na ktdérej postawimy
forme z ciastem, nalezy umiesci¢ w potowie wysokosci
piekarnika. Piekarnik powinien by¢ waczony na 15 minut przed
rozpoczeciem pieczenia, a formy ustawione w odlegto$ci oko%o
2,5 cm od siebie i od Scianek piekarnika, aby byt zapewniony
dobry obieg powietrza.

W potowie pieczenia warto pozamieniac¢ blachy miejscami i
odwréci¢ je w drugg strone. Ciasto po upieczeniu powinno
przestygnagé, zanim sie je wyjmie z foremek. Upieczone nalezy
wytozy¢ na metalowg kratke, aby catkiem ostygto. Dopiero potem
mozna je pokroic.
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