Ciasto francuskie
- nie ma drogi na skroty

Sekrety vdanego ciasta francuskiego

@ Precyzja w odwazaniv skladnikiw

Wszystko wedtug wagi, nic na oko!

Zbyt duza ilos¢ soli lub kwasu

spowoduje kurczenie sie uformowanych wyrobdw w trakcie pieczenia,
a brak lub zbyt mata ilo$¢ soli/kwasu spowoduje rozlewanie sie
uformowanych wyrobdw w trakcie pieczenia.

@ 4 niezbgdne skfadniki ciasta podstawowego:

a. maka;

(o dobrym i silnym glutenie - najlepiej jest uzy¢é maki specjalistycznej
do ciast listkujacych lub na pizze - ciasto bedzie poddawane
wielokrotnemu watkowaniu, nie moze sie rwac, pekac).

b. woda;

c. sol;
d. kwas.
(Spozywczy — ocet spirytusowy lub jabtkowy).

Do ciasta podstawowego mozesz dodac cze$¢ margaryny Puff Pastry
(okoto 10-15% w stosunku do maki) - spowoduje to uplastycznienie
ciasta podstawowego i czesciowo zapobiegnie wchtanianiu ttuszczu
przez ciasto podstawowe w trakcie pieczenia.

@ Konsyctencja i plastycznodc

Ciasto powinno miec konsystencje
i plastycznosc zblizona do

margaryny. Ciasto zbyt miekkie SIS ~N )
wypchnie margaryne, a ciasto zbyt 2o twarde ciasto ) o e

twarde spowoduje stabsze jej
rozprowadzanie.




@ Odpoczynek ciasta... ;

...zarébwno podstawowego, jak i margaryny w warunkach chtodniczych:
okoto 8-10°C, przez min. 45 minut (zalezy od wielkosci porcji)

- na kazdym etapie (produkcja ciasta podstawowego, watkowanie)

to bardzo wazna czynnos¢, ktérej nie wolno przeoczyc. W trakcie
produkcji schtédz margaryne, aby do konca procesu zachowata
swoje wtasciwosci. Trzeba réwniez pozwoli¢ odpocza¢ glutenowi, by
pozostat plastyczny podczas watkowania i nie rwat sie oraz aby uniknaé
gwattownego kurczenia sie wyrobow w trakcie ich pieczenia.

w

810°C

S

@ Chiodzac ciasto, nalezy je szczelnie owinacd \\ /

Mozesz do tego uzy¢ wilgotnej ptéciennej scierki lub pergaminu,
ktory uzyskasz z odzysku z margaryny.

@ W trakeie produkeji ogranicz
do minimum podsypywanie maka

Sktadajac ciasto, usuwaj z niego nadmiar maki.

@ Sktadamy, obracamy, watkufemy ebolor ~
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W trakcie watkowania i sktadania bardzo wazna czynnoscia jest
obracanie ciasta o 90 stopni po kazdym ztozeniu, a przed = —
kolejnym watkowaniem. Pozwoli to rownomiernie rozprowadzi¢ &,
margaryne miedzy warstwami ciasta. Ciasto podstawowe laminuj 90°

- watkuj do grubosci ok. 10-15 mm.

Schemat odpowiedniego sktadania ciasta:

cktadanie na 3 cktadoanie na 4

T ..

Sktadamy na 3 i watkujemy4 razy Sktadamy na 4 i watkujemy 4 razy
- powstanie mniej warstw. - powstanie bardziej delikatne ciasto.
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Rekomendujemy mix pierwszej i drugiej opcji: sktadamy na 3 i watkujemy, sktadamy
na 4 i watkujemy, sktadamy na 3 i watkujemy, sktadamy na 4 i watkujemy.




Po czwartym watkowaniu ciasto powinno dtuzej odpocza¢ w niskiej temperaturze. Dobrze jest
przygotowywac ciasto dzien wczesniej. Zapobiegnie to pojawieniu sie przykrych niespodzianek takich
jak: kurczenie sie wyrobow w trakcie pieczenia, wyciekanie ttuszczu podczas pieczenia czy nadmierne
wchtanianie ttuszczu przez ciasto podstawowe w pierwszej fazie pieczenia.

@ Wycinanie

Ciasto francuskie wycinaj bardzo ostrym radetkiem albo
cienkim, ostrym nozem. Jezeli n6z czy radetko sa tepe, ciasto
nie bedzie wycinane tylko wyciskane, wowczas brzegi skleja sie
i nie wyrosnga jednakowo w czasie pieczenia.

Chlodzenie ciasta krok po kroku

Jednym z ostatnich etapdw wyrobu idealnego ciasta francuskiego
jest zadbanie o jego odpowiedniag temperature przed pieczeniem.

Pamietaj, aby duze powierzchnie odpiekane np. na napoleonke ponaktuwac przed pieczeniem
np. widelcem.

Mrozenie |

Jezeli Twoja biezaca sprzedaz nie jest wysoka, mozesz mrozi¢
wyroby szokowo i odpiekac je na zyczenie.

@ Temperatura 230 o

[ J
W przypadku odpieku bardzo istotna jest jego temperatura. 2490 . 00°
Na poczatku powinna by¢ wysoka - ok. 230-240°C (w zalezno$ci
od pieca), koncowy etap wypiekania to dosuszanie w nizszej

temperaturze. Jezeli temperatura poczatkowa bedzie za niska,
zacznie wycieka¢ margaryna.

Dla podkreslenia apetycznego koloru wypiekow z ciasta francuskiego mozesz przed pieczeniem
posmarowac je mieszanka mleka z jajkiem. Przy smarowaniu ciasta zottkiem uwazaj na brzegi,
aby uniknac ich sklejaniu sie. Sklejone brzegi przeszkadzajg w prawidtowym ro$nieciu ciasta.



