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»12 potraw na wigilijny stot”

Wyroby cukiernicze

Opracowanie:

Nauczyciele przedmiotdw gastronomicznych
Zespotu Szkot Nr 2

im. Jedrzeja Sniadeckiego
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Sktadniki:

Maka pszenna 500 g
Cukier 150 g

Midd 150 g

Masto 150 g

Jajo 1 szt.

Przyprawa do piernika 10 g
Soda 1 tyzeczka
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-~ Wykonanie:

1. Przygotowac wszystkie sktadniki.

"
.-‘y‘v.,v-ll

s “\\\\\“\'IJI»/V///
W

=
=

~ S
i

<]

o\

20




it 7l
3 v/
R |
y & oy
VLY "-;
9
e iy
) /f,
s
7/ A l/%
i
/4
/2
(2
7

2. Cukier skarmelizowaé, dodac
'\ tyzke wrzatku, masto i miod.
e Powoli ogrzewa¢ na matym
ogniu okoto 10 minut.



3. Przesiac suche produkty, doda¢ mase
karmelowg schtodzong do temp. 70°C.
Zarobi¢ nozem.
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4. Po przestudzeniu doda
Zagniesc¢ ciasto, zaw



Ciasto rozwatkowac i wykrajac
foremkami ksztatty. Uktadac¢ na
wytozonej papierem do pieczenia lub
wysmarowanej ttuszczem blaszce.
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6. Piec 8-10 min w temperaturze 180°C.




Dekorowanie pierniczkow
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\> Podstawa dekoraciji jest lukier, ktéry mozemy takze
dowolnie barwi¢ i wzbogacaé¢ cukrowymi posypkami.
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Do biatka stopniowo dodajemy, przesiany
wczesniej przez sitko cukier. Mieszamy do

&LN AN R uzyskania do$¢ gestej i gtadkie) konsystencii.




Lukier moZna podzieli¢ na porcje, a
kazdq z nich zabarwié na inny kolor
barwnikiem spozywczym.




cukierniczych zakoniczonych tutkami.
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Lukier jest tez doskonatq bazq dla
innych dekoracji - zanim stezeje,
mozna przysiroi¢ go m.in. cukrowq
posypkq albo jadalnym brokatem.







Piernik




Masto 15 dag

| Cukier 35-40 dag

Jaja 5-6 szt.

Midd 35 dag

Soda oczyszczona 1,5 dag
Maka 75 dag

Bakalie 20-45 dag

Maka ziemniaczana 1-2 tyzki
Przyprawa do piernika 1 szt.

Lukier:

1 biatko
250 g cukru pudru

2 tyzeczki soku z cytryny = SRR S,



Wykonanie:

Masto napowietrzy¢, wsypac cukier, wbic jaja
i zmiksowac na jednolita mase. Doda¢
rozpuszczony miod, przyprawe do piernika oraz
przesiang razem z sodg make i doktadnie
wymieszaé mikserem. Bakalie pokroié¢, obtoczyé w
mace ziemniaczanej, potgczy€ z ciastem.

Tak przygotowane ciasto przetozy¢ do blachy
keksowej wysmarowanej mastem i wysypanej
butka tarty. Piec 1 godzine w temperaturze 180° C.
Piernik ostudzic i pola¢ lukrem.



. i
.ctoco.vo'..OOO
.

—_ AARSERERS
. (T
N\ A

()







Sktadniki na ciasto:
*250 g maki typ 500
*10 g drozdzy

e]1 jajo

e szklanki cukru pudru
*30 g Smietany

o5 tyzek mleka
*50 g masta
eszczypta soli
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250 g maku 3
50 g cukru
25 g masta : f”’
1 jajko : Y,
40 g miodu (lukier):

IR JEICCREIE
200 g cukru pudru
2 tyzeczki soku z

cytryny

50 g bakalii (orzechy,
rodzynki, kandyzowana
skorka)

naturalny aromat
migdatowy




Sposoéb wykonania ciasta:
Make z solg przesia¢ na stolnice i
siekajgc nozem potaczy¢ ze
schtodzonym mastem. Drozdze
rozpusci¢ w mleku. Jajo rozmieszaé
trzepaczka i potaczy¢ ze smietang. Do
masy jajowo-smietanowej doda¢ mleko z
drozdzami. W mace uformowac dotek,
wla¢ wymieszane w mleku i Smietanie
sktadniki i zarobi¢ nozem. Krétko Spos6b wykonania strucli:

wyrabiac ciasto, do potaczenia Ciasto rozwalkowaé i uformowaé

sktadnikow. prostokat o grubosci okoto 1 cm, natozyé
warstwe masy makowej. Ciasto zwina¢ w

il : » rulon. Uformowany rulon zamknaé
S@osob wykonania masy makowej: podwijajac KoRce ciasta pod
|

Mak sparzyc na sicie nast(?pnie umiescic w sp6d. Nastepnie ciasto zawinaé w papier
garnku, zala¢ gorgcag wodg i gotowac pod do pieczenia, pozostawiajac mala
@ przykryciem do zmiekniecia maku.. Oddzielic przestrzen pomiedzy papierem a ciastem.
diatka od zottek. Biatka ubi¢ na sztywng piane. Mak Tak przygotowana strucle pozostawié do

= zmielié dwull<<rotn|e|dodacwkolgmoscn(;zoftka wyrosniecia na okoto 30 min. Wypiekaé
utarte z cukrem, rozpuszczone i wystudzone w temp. 180 °C przez okoto 40 min.

masto, midd, ubitg piane z biatek, bakalie i aromat trucle wystudzié
migdatowy. Krotko wymieszac sktadniki masy.
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