Porady - ciasta
Dodany przez patryshia

Jezeli podczas przyrzadzania ciasto okaze sie za geste, mozna dodac
mleka.

W trakcie zagniatania ciasta na stolnicy wyrobi sie ono predzej, gdy je
bedziemy ugniata¢ palcami, zawija¢ od czasu do czasu od brzegéw do
srodka.

Podczas przygotowania ciasta drozdzowego nalezy je zostawic¢ na okres
okoto godziny w temperaturze 22-25 st. C w miejscu bez przeciagow, w
celu wyrosniecia.

Podczas pieczenia ciast drozdzowych nie nalezy ich przesuwac ani nimi
wstrzasacé, bowium tatwo opadajq i tworzy sie z nich zakalec.

Nalezy pamietaé, ze w przypadku sporzadzania ciasta drozdzowego
dodatek ttuszczu i cukru w ilosci 10 proc. w stosunku do ilosci maki
wplywa dodatnio nie tylko na fizyczne jego wiasciwosci, ale rowniez
przyspiesza rozwoj drozdzy w czasie fermentaciji.

Jezeli ciasto drozdzowe dostatecznie juz nam wyrosto, a nie mozemy go
piec natychmiast /np. zajety jeszcze piekaznik innym ciastem/
przykrywamy je zwilzonym papierem pergaminowym.

Podczas pieczenia nalezy unika¢ otwiezania piekarnika, zwlaszcza na
poczatku, aby ciasto nie opadio.

Kwasnego mleka nie nalezy uzywac do rozrabiania drozdzy ani do tych
ciast, do ktorych musi by¢ dodany ptyn ogrzany.

Pamietaj, ze szczypta soli w niektérych potrawach stodkich, jak np.
ciasto drozdzowe lub sernik, wybitnie podnosi ich smak.

Aby paczki nie wchtaniaty nadmiernie tluszczu, w czasie ich smazenia
nalezy dodac do ciasta pottorej tyzki spirytusu na kilogram maki.

Ciasta na proszku nalezy poczatkowo piec /ok. 30 min/ w piekarniku
stabo ogrzanym, a potem - silniej, gdyz ciasto takie wyrasta dopiero w
piekarniku.

Przy pieczeniu ciast kruchych i francuskich nie nattuszcza sie w ogodle
form, wystarczy je lekko oprészy¢ maka.

Strona 1/1



