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Schemat technologiczny produkcji ciasta drozdzowego metoda dwufazowa
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Ocena metod sporzadzania ciasta drozdzowego:

e Metoda dwufazowa- dzigki zastosowaniu tej metody uzyskuje si¢ wyroby o lepszej
jakosci, lepszym aromacie i delikatnym migkiszu, wymagany jest mniejszy dodatek
drozdzy. Metoda ta w poréwnaniu z innymi metodami wytwarzania ciasta
drozdzowego jest bardziej pracochtonna i wymaga dluzszego czasu.

e Metoda jednofazowa- wymaga wigkszego dodatku drozdzy, gorszy jest aromat ciasta.
Metoda ta pozwala na uzyskanie ciasta w krotszym czasie.




Kremy grzane
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Rys. 1. Schemat produkcji kremu russel grzanego[opracowanie wlasne]

Uwagi technologiczne do produkcji kremu russel waniliowego:

—  kremy grzane i wyroby z tych kreméw mozna przechowywac w temperaturze nie wyzszej
niz 6°C i nie dtuzej niz 4 dni,

— najpozniej do 6 godzin od chwili produkcji kremy nalezy wykorzysta¢ do wykonczenia
wyrobéw ciastkarskich,

— w przypadku uzycia jaj $wiezych koniecznie powinny by¢ poddane dezynfekcji (np.
zanurzenie w goracej wodzie przez 10 sekund),

— mase jajowo-cukrowa ogrzewa si¢ do temp. nie wyzszej niz 42°C (powyzej tej
temperatury biatko ulega denaturacji),

— ubijanie masy jajowo-cukrowej trwa okoto 30 minut, az objgto$¢ jaj wzrosnie 2—3krotnie
i cukier sig¢ rozpusci;

— réwnolegle do ubijania masy jajowo-cukrowej napowietrza si¢ thuszcz (masto, margaryna
lub mieszaning tych surowcow),

— do ubitego tluszczu dodaje si¢ porcjami mase jajowo-cukrowa, substancje smakowo-
-zapachowe i kontynuuje ubijanie, az do uzyskania kremu o jednolitej konsystencji.
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Schemat technologiczny produkc;ji ciasta drozdzowego prowadzonego metoda jednofazowa
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uformowaniu wyrobu jego powierzchnig¢ pokry¢ mozna roztworem biatek i wody w celu uzyskania
potyskliwej warstwy wyrobu gotowego.

Schemat technologiczny produkcji ciasta péHfrancuskiego
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