CHARAKTERYSTYKA CIAST

W KTORYCH MOZNA WYKORZYSTAC
NADZIENIA CUKIERNICZE
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WPROWADZENIE

Ciasta i ciastka naleza do produktéw spozywczych popularnych przede wszystkim ze
wzgledu na walory sensoryczne. O ich smaku, zapachu i wartosci odzywczej decyduje
sposob przygotowania, ilo$¢ i rodzaj uzytych surowcéw, réwniez rodzaj lukru lub innej
polewy. Na finalny efekt smakowo - zapachowy oraz strukture ciast i ciastek moze
wptywac tez rodzaj nadzienia, ktére stosuje sie do ich przektadania lub nadziewania.

Korzystanie z gotowych nadzien cukierniczych umozliwia przygotowanie ciast i innych
wyrobow o powtarzalnej jakosci. Dzieki termostabilnej konsystencji nadzienia takie nie
rozptywajg sie w trakcie pieczenia czy zapiekania, zachowujg trwato$é podczas
mrozenia oraz odmrazania. Mozna ich réwniez uzywac po pieczeniu, co jest dowodem
na uniwersalnos¢ zastosowan.

W tym artykule omawiamy standardowe uzycie nadzien dla danego rodzaju ciasta.
choc nalezy pamietaé, ze trendy w cukiernictwie idg w strone niczym nieograniczonej
kreatywnosci mistrzéw i pomystéw na niestandardowe potgczenia produktow. Taka
tendencja dotyczy zwtaszcza deseréw przygotowywanych do szybkiej konsumpcji, od
razu po ich przygotowaniu. Za przyktad moze postuzy¢ ciasto waflowe, do ktérego
nadzien sie nie stosuje (po pewnym czasie wafel absorbuje z nich wode i robi sie
miekki), jednak mozna z powodzeniem potaczy¢ je z nadzieniem w przypadku deseru,
ktéry bedzie skonsumowany w krotkim czasie. Podobnie w przypadku ciasta
piernikowego, do ktérego réwniez normalnie nie sg wykorzystywane nadzienia. Takich
pomystéw jest naprawde sporo, jednak my skupimy sie na klasyfikacji wykorzystania
nadzien w powszechnym uzyciu.

SPOSOB UZYCIA

Ciasto drozdzowe

Jego podstawowymi sktadnikami sg maka, jajka, mleko. Uzywa sie takze niewielkiej
ilosci cukru i ttuszczu oraz drozdzy, ktére odpowiadajg za spulchnianie. W trakcie
wyrabiania zachodzi proces fermentacji alkoholowej: cukry obecne w ciescie s3
przeksztatcane w alkohol i dwutlenek wegla. Pecherzyki tego gazu powodujg rozrost
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ciasta i kilkukrotne zwiekszenie jego objetosci. Ciasto drozdzowe charakteryzuje sie
bardzo duzg plastycznoscia, ktérg nadaje dtugiego wyrabianie.

Stosowane jest do wielu ré6znych wypiekéw, m.in.:

e Babibabek, m.in. zowocami kandyzowanymi

e Plackéw z owocami, serem lub makiem

e Strucli z marmolada, nadzieniem owocowym, masg makowa, masg serows,
orzechowa, migdatowa

e Drozdzéwek, brioszy

e Paczkow

e Rogalikow

e Ciastek przektadanych jabtkami prazonymi, marmolada lub innymi nadzieniami
owocowymi

e Ciastek nadziewanych swiezymi owocami, marmolada, owocowymi nadzieniami
termostabilnymi, masg makowa, serowa, orzechowsa, nadzieniami kremowymi

Istotng kwestig przy stosowaniu nadzien w wypiekach drozdzowych jest odpowiednia
konsystencja i wilgotno$¢ nadzien. Powinna by¢ taka, zeby ciasto zbytnio nie
nasigkato.

Ciasto francuskie (listkowe) i ciasto filo

Posiada charakterystyczna, warstwowa strukture w formie cieniutkich listkdw. Do jego
sporzadzania uzywa sie maki pszennej, soli, zimnej wody, masta. Najpierw nalezy
przetozy¢ warstwy ciasta i masta. Po schtodzeniu ciasto rozwatkowuije sie kilkukrotnie,
chtodzac je miedzy kolejnym watkowaniem. Ciasto mozna sktada¢, zawijac lub skrecaé,
tworzac wypieki o réznych ksztattach. W trakcie pieczenia warstwy ttuszczu i ciasta
oddzielajg sie od siebie za sprawa parujacej wody. Upieczone ciasto jest lekkie
i delikatne, tatwo sie kruszy.

Z ciasta francuskiego robi sie grzebienie, koperty, rozki, muszelki, jezyki, krawaty, tarty
i tartaletki. Popularne sg tez croissanty, napoleonki czy karpatki.

Wyroby z ciasta francuskiego czesto nadziewane s3 po wypieku. Ich struktura jest
delikatna i podczas pieczenia nadzienie, ktére jest ciezsze, ciggnie listki ciasta ku
dotowi. Wszystko jednak zalezy od formy ciastka, miejsca nadziewania i pozagdanego
efektu, dlatego czasem mozna nadziac¢ produkt przed zapiekiem.

Odmiang ciasta francuskiego jest ciasto filo. Zamiast masta, do jego produkcji uzywa
sie oliwy z oliwek. Filo taczy sie zazwyczaj z wytrawnymi nadzieniami.

Ciasto pétfrancuskie

Wyrézniamy ciasto poétfrancuskie: drozdzowe, $mietankowe, serowe. Watkowujac
masto w ciasto drozdzowe uzyskujemy ciasto pétfrancuskie drozdzowe. t3czac masto
z twarogiem, jajkami i maka - ciasto pétfrancuskie serowe. Gdy za$ posiekamy masto
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z masg z maki, jajek i Smietany otrzymujemy ciasto potfrancuskie Smietankowe.
Gotowe ciasto rozwatkuje sie kilkukrotnie na cienkie placki i formuje w pozadany
ksztatt.

Z ciasta potfrancuskiego mozna przygotowad ciastka, rogaliki, rozki, trojkaty, slimaczki
i rurki. Wypieki te bardzo czesto nadziewa sie nadzieniami owocowymi.

Ciasto kruche

Ma specyficzng, kruchg strukture. Do jego sporzadzenia potrzebne s3 trzy
podstawowe sktadniki: magka, masto lub margaryna oraz jajka. Magka powinna zawierac
staby lub $redni jakosSciowo gluten - najlepsza jest krupczatka, z ewentualnym
dodatkiem maki ziemniaczanej lub kukurydzianej. W ten sposéb uzyskuje sie ciasto o
wiekszej kruchosci niz ciasto z maki zawierajacej wiecej glutenu. Na krucho$¢ wptywa
tez dodatek ttuszczu. Mozna stosowac masto, margaryne, takze smalec lub mieszanki
tych ttuszczéw. Ciasto kruche powinno zawiera¢ 40 - 60% ttuszczu w stosunku do
maki. Dodatek surowych zéttek nadaje plastycznosci, a ugotowanych - wieksza
kruchos¢. Biatka natomiast przyczyniajg sie do zmniejszenia kruchosci.

Sktadnikiem ciasta kruchego jest rowniez cukier puder. Nie powinno sie stosowacd
cukru granulowanego. Mata wilgotno$¢ ciasta powoduje, ze cukier krystaliczny nie
rozpusci sie dobrze i w czasie pieczenia moze ulec karmelizacji.

Jako dodatek zwiekszajacy elastyczno$é stosuje sie $mietane lub jogurt. Zazwyczaj nie
dodaje sie srodkéw spulchniajgcych.

Po wyrobieniu ciasto trzeba schtodzi¢ w lodowce, a nastepne uformowac
w odpowiedni ksztatt (ze wzgledu na strukture jest tatwe do formowania) i upiec.

Z ciasta kruchego mozna przygotowywac babeczki, ciastka nadziewane i przektadane,
ciasta oraz spody do sernikow, szarlotek, makowcow, ciast z owocami, tart, mazurkéw
i wiele innych wypiekow.

Ciasto potkruche

Ciasto potkruche sporzadza sie z takich samych sktadnikéw jak kruche (maka, ttuszcz,
jajka), ale dodaje sie do niego chemiczne srodki spulchniajace oraz $mietane. Nadaje
sie m. in. do ciast z réznymi dodatkami lub rogalikéw. Do tych wypiekdw mozna
wykorzystywaé nadzienia owocowe i kremowe.

Ciasto biszkoptowe

Lekkie, puszyste i elastyczne ciasto z jajek, cukru i maki pszennej. Do jego produkgji
nie uzywa sie ttuszczu. Cze$¢ maki pszennej mozna zastgpi¢ ziemniaczana,
zmniejszajac zawartosé glutenu w ciescie. Dzieki temu biszkopt uzyskuje delikatniejsza
strukture.

Ciasto biszkoptowe przygotowuje sie metoda ,na ciepto” lub ,na zimno”. W metodzie
,na ciepto” jajka z cukrem ubija sie na parze, dzieki czemu mozliwe jest znaczne

WWwJauretta.eu 4



spulchnienie ciasta. Metoda ,na zimno” polega na ubijaniu zéttek z cukrem do
uzyskania jednolitej masy i potaczeniu jej z piang z biatek i cukru oraz z maka. Podczas
pieczenia ciasto biszkoptowe znacznie zwieksza swojg objetosc.

Takiego ciasta uzywa sie do sporzadzania blatéw do tortéw, ciast, rolad, ciastek
nadziewanych, przektadanych i korpusowych, babeczek. Dobrze komponuje sie
z nadzieniami owocowymi oraz kremowymi, a nasigkajgc nadzieniem zyskuje
dodatkowe walory smakowe.

Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe

Nazywane jest inaczej piaskowym. Przygotowuje sie je z maki pszennej lub mieszanki
maki pszennej i ziemniaczanej (1:1), masta badz margaryny, cukru, jajek i proszku do
pieczenia. Dodatkami moga by¢ bakalie, owoce kandyzowane, kakao, substancje
aromatyzujgce. Podobnie jak ciasto biszkoptowe, piaskowe przygotowuje sie metoda
,na ciepto” lub ,na zimno”. Po upieczeniu ma charakterystyczng piaskowg strukture.
Dzieki duzej ilosci cukru jest pulchne i tatwo sie rozsypuje. Na ,piaskowos¢” wptywa
rowniez maka ziemniaczana. Przypomina ciasto kruche, cho¢ jest od niego
delikatniejsze i bardziej pulchne.

Mozna z niego wypieka¢ keksy, stefanki, mazurki, babki piaskowe, sekacze, ciasto
camargo, ciastka korpusowe oraz karbowane. W przypadku mazurkéw, stefanki,
ciastek korpusowych i ciasta camargo do przektadania mozna zastosowac nadzienia
owocowe o matej aktywnosci wody.

Ciasto parzone

Powstaje w efekcie zaparzania maki pszennej wrzatkiem z ttuszczem, a nastepnie
potaczenia uzyskanej masy z jajami. Podczas zaparzania maka pochtania duzo wody,
co prowadzi do gestnienia ciasta. Aby uzyska¢ ciasto o odpowiedniej gestosci, dodaje
sie do niego mniejsza lub wieksza ilosci jaj.

Do spulchniania ciasta przyczynia sie para wodna, ktora ze wzgledu na duza gestos¢
ciasta nie moze szybko wydostac sie na zewnatrz. W masie tworzg sie wtedy wolne
przestrzenie, dlatego juz upieczone ciasto zwieksza swojg objetosc.

Ciasto parzone jest lekkie, suche oraz puste w srodku. Do jego wypetniania lub
przektadania najlepiej pasuja rézne kremy (bita $mietana, krem Russel, potttusty
Smietankowy, budyniowy). Ze wzgledu na suchos$¢ ciasta nie poleca sie wilgotnych
nadzien owocowych lub kremowych.

Mozna jednak potaczy¢ takie nadzienie ze Smietang zwierzecy i roslinng. Otrzymamy
wtedy napowietrzony krem, ktéry bedzie odpowiedni do przetozenia ptysiéw, eklerow
lub karpatki.

Oproécz wyzej wymienionych wypiekéw z ciasta parzonego najczesciej przygotowuje
sie pierscienie, gniazdka poznanskie i wianki.

WWwJauretta.eu 5



Ciasto piernikowe

Ciasto o stodko-pikantnym smaku i dtugiej trwatosci. Do jego sporzadzania stosuje sie
zmieszane maki: pszenng typu 850 oraz zytnig typu 800. Do stodzenia zas uzywa sie
zazwyczaj miodu naturalnego, ewentualnie sztucznego, cukru badZz  syropu
inwertowanego.

Charakterystyczny smak i zapach pochodzi od przypraw korzennych: cynamonu,
gozdzikdéw, czarnego pieprzu, imbiru, ziela angielskiego, kolendry, kardamonu, gatki
muszkatotowej czy anyzu. Najpopularniejszymi srodkami spulchniajgcymi sg kwasny
weglan amonu albo sodu. Ciasta piernikowe sporzadza sie poprzez zaparzanie lub
metoda na zimno.

Przygotowuje sie z niego pierniki i pierniczki, ciastka pokryte syropem cukrowym,
lukrem, polewg kakaowg badz czekolads. Pierniki takie moga by¢ nadziewane
marmoladg, gestg konfiturg owocowa lub migdatami. Do przektadania blatéw
piernikowych stosuje sie nadzienia owocowe gtadkie. Ciasto mozna tez smarowac
marmoladg, gestym dzemem i kremem szwedzkim. Do nadziewania wykorzystuje sie
natomiast mase orzechows lub marcepan.

Ciasta bezowe

Beza powstaje z ubitych biatek jaj i cukru pudru. Dodatkiem moze by¢ niewielka ilo$¢
maki lub cukier waniliowy.

Gotowa mase formuje sie w dowolny ksztatt i suszy w piekarniku w temperaturze nie
wiekszej niz 120 °C, az ciasto nabierze delikatnego ztotego koloru i kruchosci. Zeby
uzyskac biate ciasto bezowe temperatura suszenia powinna wynosi¢ ok. 100 °C.

W zaleznosci od temperatury ciasto w $rodku jest kruche (wyzsza temperatura) badz
lekko gumowate i ciggliwe (nizsza temperatura). Produkuje sie z niego ciastka bezowe
(sekacze, sokoty), beziki, makaroniki, kokosanki.

Beziki czyli drobne ciastka, najczes$ciej majg postaé¢ matych, nieregularnych stozkéw.
Nie stosuje sie do nich nadzienia, raczej do dekorowania.

Makaroniki sg ciastkami przyrzadzonymi z biatek, cukru pudru i mielonych migdatéw.
Przektada sie je masami typu krem Russel.

Wieksze ciasta bezowe oraz torty przektada sie réznymi kremami, gtéwnie ttustymi,
gestymi, poniewaz takie nie powodujg nawilgotnienia bezy. Wyjatkiem jest tort
Pavolova. To biata, puszysta, popekana, krucha beza, o miekkiej i wilgotnej
konsystencji pianki wewnatrz. Przektada sie go bitg $mietang a ozdabia $wiezymi
owocami. Jedli w ktéryms$ z powyzszych wypiekdéw chcieliby$émy wykorzystac
nadzienie - owocowe gtadkie lub kremowe - nalezatoby je zmiesza¢ z mastem,
mascarpone lub czekoladg. Otrzymamy wtedy stabilny krem o odpowiednigj
konsystenciji.
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Ciasto waflowe

Ciasto waflowe przygotowuje sie z maki pszennej i wody. Zamiast wody mozna
zastosowac mleko ptynne lub zageszczone. Mlekiem mozna zastgpi¢ czesc lub cata
ilos¢ wody przewidzianej w recepturze ciasta. Inne dodatki to cukier, mleko w proszku,
z6ttka lub sproszkowana masa jajeczng. Do wyrobu ciasta waflowego uzywa sie
chemicznych $rodkéw spulchniajgcych (kwasny weglan sodu), ktére nadajg wypiekom
charakterystyczng porowatosé.

Istotne jest uzyskanie ptynnej i jednorodnej konsystenciji ciasta, ktéra umozliwia jego
tatwe i szybkie dozowanie.

W czasie mieszania sktadnikéw trzeba stosowac chtodng wode lub wode z dodatkiem
mleka. Temperatura ptynu powinna wynosi¢ 15 - 20 °C. Przy wyzszej nastepuje
zwiekszenie lepkosci, spowodowane pecznieniem glutenu i jakos$¢ ciasta ulega
pogorszeniu.

Ciasto waflowe stosuje sie do wypiekania ozdobnych listkéw waflowych oraz réznych
pojemnikdw do lodéw (kubki, rozki, stozki, miseczki) oraz rurek. Mozna tez
produkowac z niego wafle nadziewane i nienadziewane.

Ciasto waflowe jest suche i chrupiace. Bardzo tatwo pochtania wode i z tego wzgledu
nie mozna stosowac¢ do niego wodnistych nadzienn owocowych. Masy stosowane do
przektadania wafli muszg by¢ geste i do$¢ ttuste, z mastem lub margaryna.

Ciasto zbijane

Do sporzadzania ciasta zbijanego uzywa sie maki, jajek, cukru, ttuszczu, dodatkéw
smakowych oraz spirytusu. Wszystkie sktadniki nalezy doktadnie wymieszad,
a nastepnie zbija¢ do uzyskania jednolitego ciasta o luznej konsystencji.

Ciasta zbijane charakteryzuja sie duzg zawartoscig z6ttek oraz niewielkim dodatkiem
thuszczu i cukru. Zéttka i mata ilos¢ cukru nadaja odpowiedniej kruchosci. Z tego
samego powodu ciasto nie przypala sie w trakcie smazenia. W trakcie obrébki cieplnej
tylko nieznaczne wyrasta.

Najbardziej znanymi wypiekami z ciasta zbijanego sg faworki (chrust) i réze
karnawatowe, po smazeniu posypywane cukrem pudrem.

Ciasto zbijane bardzo tatwo pochtania wode i staje sie miekkie. Stosowanie nadzien
cukierniczych, szczegdlnie owocowych, jest niekorzystne, biorgc pod uwage jakosc
takich wypiekéw. Moze to powodowac miekniecie ciasta.

Ciasto obgotowywane

Wykonuje sie je z maki, jaj, niewielkiej ilosci ttuszczu i cukru. Do masy jajeczno-
cukrowej dodaje sie drozdze lub chemiczne srodki spulchniajgce. llo$¢ cukru decyduje
o stodkim lub wytrawnym smaku ciasta.

Uformowane wyroby nalezy krotko obgotowac w wodzie, zeby zwiekszy¢ ich objetos¢
i dopiero upiec.
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Do wypiekdéw z ciasta obgotowanego - ze wzgledu na ich do$¢ twarda konsystencje -
nie stosuje sie nadzien. Ciastka z tego ciasta dekoruje sie natomiast rozmaitymi
posypkami, np. makiem, kminkiem, czarnuszka, sezamem, solg morska gruboziarnista,
cynamonem, parmezanem z solg czosnkowa, cukrem grubym jasnym lub ciemnym.

Najbardziej znane wypieki z ciast obgotowanego to obwarzanki, bajgle, precle,
swiderki oraz paluszki.

Ciasto nalesnikowe

Jest to bardzo ptynne ciasto z mleka, jajek, niewielkiej ilosci maki. W celu uformowania
nale$nikow o odpowiednim ksztatcie i wielkosci, rozlewa sie je na patelni i smazy.
W czasie smazenia nastepuje utrwalenie ksztattu. Pod wptywem temperatury ciasto
zwieksza objetos¢ i staje sie porowate, a ponadto nale$niki uzyskuja chrupkosé
i rumianosc.

Nalesniki podaje sie z réznymi nadzieniami owocowymi lub kremowymi, owocami lub

innymi, wytrawnymi dodatkami. Mozna z nich réwniez przygotowac krokiety lub torty
nalesnikowe.

Ciasto pierogowe

Powstaje poprzez zmieszanie i wyrobienie maki z wodg (lub mlekiem) i solg. Do maki
mozna tez dodaé jajka (ciasto bedzie twardsze) i troche ttuszczu (ciasto bedzie
puszyste). Konsystencja ma by¢ lepka ale nie taka, aby pierogi sie miedzy sobg zlepiaty,
a ciasto na tyle mocne, zeby dato sie je cienko rozwatkowac bez tworzenia sie dziur.

Przyrzadza sie z niego pierogi z nadzieniami na stodko (owocowymi, z kawatkami lub
bez) oraz wytrawnie. Robigc ciasto z wody, maki i ttuszczu usmazymy placki na tortille.

Ciasto makaronowe

Woyrabiane na stolicy ciasto jest geste, formuje sie je w celu nadania odpowiedniego
ksztattu i wielkosci przez watkowanie, wycinanie i krojenie.

Rozmaitych ksztattéw makarony mozna przygotowywaé na stodko, wykorzystujac
dodatek owocow lub przetworéw owocowych, twarogu i przypraw (np. cynamon).

Ciasto twarogowo-serowe

Powstate z maki, jaj i twarogu. Jest stosunkowo lekkie i tatwe do watkowania.
Przyrzadza sie z niego miedzy innymi: rogaliki, pgczusie serowe, oponki, kulebiaki,
paszteciki, buteczki nadziewane, ciasteczka, ciasta z owocami.

Do ciasta twarogowo-serowego mozna dodaé¢ kremu powstatego przez potaczenie
nadzienia z bitg Smietana.

WWwJauretta.eu 8



Ciasto ucierane

Ciasto ucierane nalezy do grupy ciast pétkruchych, chociaz po upieczeniu wykazuje
cechy charakterystyczne dla biszkoptowych. Jest delikatne i puszyste. Swietnie
smakuje ze $wiezymi owocami, gotowymi nadzieniami owocowymi czy bakaliami, ale
rowniez bez zadnych dodatkow.

Z tego ciasta pieczemy babki, keksy, ciasta z owocami, babeczki z serem.

Ciasto krucho-drozdzowe

Pieczemy je z maki pszennej, masta, Smietany 18%, swiezych lub suszonych drozdzy
oraz cukru pudru. Ciasto jest puszyste, dos¢ ttuste i kruche podczas urywania.

Powstajg z niego rogaliki z nadzieniami owocowymi i kremowymi, paszteciki, buteczki
z nadzieniem stodkim, buteczki z nadzieniem wytrawnym, spody na pizzerinki.

SPOSOBY STOSOWANIA NADZIEN W CIASTACH

Do nadziewania ciast mozna stosowaé: owoce i przetwory owocowe, mak, ser
twarogowy, migdaty, orzechy, kremy z jajek, kremy maslane oraz kremy $mietanowe.

Nadzienie owocowe przygotowuje sie z owocdw mrozonych lub $wiezych. Natomiast
nadzienia kremowe bazujg na ttuszczu roslinnym - najczesciej uzywany jest olej
palmowy. Waznym sktadnikiem jest tez cukier stosowany w réznych formach. Do tego
dochodza zagestniki oraz stabilizatory, gwarantujagce odpowiednia konsystencje
i wytrzymatos$¢ na zapiekanie czy mrozenie. Na koniec dodaje sie barwniki i aromaty.
Tego typu nadzienie owocowe jest termostabilne czyli zachowuje swoja jakos¢ oraz
wtasciwosci zaréwno w trakcie pieczenia, jak i zamrazania.

Nadzienie makowe przygotowuje sie z mielonego maku z dodatkiem miodu, rodzynek,
skérki pomaranczowej i aromatéw. Nadzienie migdatowe jest sporzadzane ze stodkich
migdatéw. Powyzsze nadzienia stosuje sie do ciast drozdzowych, a takze piaskowych
i biszkoptowych. Nadzienia sporzadzane z orzechéw laskowych i wtoskich
przeznaczone s do ciast drozdzowych i ciasta francuskiego.

Nadziewanie ciasta moze odbywaé sie zaréwno przed upieczeniem, jak i po. Do
surowego ciasta stosuje sie nadzienia, w ktérych jest mato ttuszczu lub nie ma go
wcale. Najlepiej wybra¢ te z owocdéw, sera lub maku. Do nadziewania ciast juz
upieczonych mozna uzywac nadzien zawierajacych ttuszcz (kremowych, maslanych,
jajecznych). Nadzienia kremowe Lauretta zawierajg bardzo mato ttuszczu i mogg by¢
stosowane przed wypiekiem.

Nadzienia cukiernicze wykorzystuje sie do wypiekdw z ciasta drozdzowego, kruchego
i potkruchego. Placki z ciasta biszkoptowego oraz krajanki piernikowe nadziewa sie
nadzieniem cukierniczym dopiero po upieczeniu. Ciasto biszkoptowe nalezy najpierw
skropi¢ syropem lub ponczem, zeby byto wilgotne. Wtedy fatwiej potaczy¢ ciasto
Z nadzieniem.
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PRIYKEADY NADZIEWANYCH WYROBOW
ROZNYCH RODZAJOW CIAST

Tab. 1 Rodzaje ciasta, w ktérych mozna stosowac nadzienia cukiernicze

Rodzaj ciasta

Stosowanie nadzien
cukierniczych
bezposrednio

Stosowanie nadzien
cukierniczych po
zmieszaniu z innymi
surowcami

Ciasto drozdzowe
Ciasto listkowe (francuskie)

Ciasto potfrancuskie

Ciasto kruche
Ciasto potkruche
Ciasto biszkoptowe

Ciasto biszkoptowo-
ttuszczowe

Ciasto piernikowe
Ciasto bezowe

Ciasto parzone

Ciasto waflowe

Ciasto zbijane

Ciasto obgotowywane
Ciasto nalesnikowe

Ciasto pierogowe

Tak
Tak

Tak

Tak
Tak
Tak

Tak

Tak
Tak

Nie

Nie
Nie
Nie
Tak

Tak

WWwJauretta.eu

Nie

Mozna uzy¢ masy powstatej
przez zmieszanie nadzienia
z mastem, biatg czekolada

i Smietang lub mascarpone
Mozna uzy¢ masy powstatej
przez zmieszanie nadzienia
z mastem, biatg czekoladg

i Smietang lub mascarpone
Nie

Nie

Do smarowania ciasta
biszkoptowego mozna uzyc
zelki - nadzienia
zmieszanego z wodg,
cukrem i zelatyna

Do smarowania ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego
mozna uzy¢ zelki - nadzienia
zmieszanego z wodg,
cukrem i zelatyna

Nie

Do przetozenia
makaronikdw mozna uzy¢
masy powstatej przez
zmieszanie nadzienia

z mastem, biatg czekolada

i Smietang lub mascarpone
Mozna uzy¢ kremu na bazie
nadzienia oraz bitej
Smietany

Nie

Nie

Nie

Mozna uzy¢ kremu na bazie
nadzienia oraz bitej
Smietany

Mozna zmieszaé¢ nadzienie
z serem twarogowym
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Ciasto makaronowe Tak Nie

Ciasto twarogowo-serowe Tak Mozna uzy¢ kremu na bazie
nadzienia oraz bitej
Smietany

Ciasto ucierane Tak Nie

Ciasto krucho-drozdzowe Tak Nie

Doktadny opis mozliwosci mieszania nadzien cukierniczych z innymi surowcami mozna znalez¢ w artykule ,Mozliwosci
wykorzystania nadzien cukierniczych owocowych i kremowych”.

Asortyment ciast, w ktérych mozna wykorzystaé nadzienia owocowe jest bardzo duzy.
Nadzienie te mogg by¢ stosowane w wiekszosci rodzajéow produkowanych ciast.
Stanowiag warto$ciowy dodatek do wyrobow ciastkarskich.
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NOTA O PRAWACH AUTORSKICH
Zastrzezenie praw autorskich

Whtasciciel praw autorskich: Kandy Dariusz Socik

Wszelkie tresci zamieszczone w tym artykule podlegaja ochronie

prawnej na podstawie przepiséw ustawy z dnia 4 lutego 1994

roku o prawie autorskim i prawach pokrewnych (tekst jednolity: Dz.U.

z 2018 roku poz. 1191). Bez zgody autora zabronione jest m.in. powielanie
tresci, ich kopiowanie, przedruk, przechowywanie i przetwarzanie

z zastosowaniem jakichkolwiek srodkéw elektronicznych, zaréwno

w catosci, jak i w czesci. Zabronione jest dalsze rozpowszechnianie,

o ktérym mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 lit. b ustawy z dnia 4 lutego 1994 roku
o prawie autorskim i prawach pokrewnych.
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