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WSTEP

».Receptury i przepisy ciastkarskie” to czwarte, poprawione i uzupetnione wydanie ksigzki,
ktérej wydanie trzecie ukazato sie w 1978 r.

Zawiera ona, w czesci pierwszej, 50 receptur na pétprodukty ciastkarskie oraz 150 receptur
na wyroby ciastkarskie gotowe. Liczba receptur jest dostosowana do podstawowych potrzeb
produkcyjnych ciastkami. W mysl obowigzujacych przepiséw kazdy producent moze opra-
cowywac takze wiasne receptury lub adaptowac receptury innych producentéw, zachowujac
wymagania podane w rozdziale 111 czesci drugiej ,,Przepisy prawne regulujace dziatalno$¢
ciastkami”. Zgodnie z przepisami, zamiast niektérych surowcéw podanych w recepturach,
takich jak: mleko, jaja naturalne, etylowanitina oraz ttuszcze, mozna stosowactich zamien-
niki. Wskazniki przeliczeniowe tych surowcéw podane sg Wrozdziale dotyczacym zagadnien
technologicznych. N

ZaWarte w ksiazce receptury na pétprodukty i wyroby gotowe zostaty opracowane zgodnie
z wymaganiami Zarzadzenia Ministra Handlu Wewnetrznego nr 5 z dnia 13 stycznia 1968 r.
w sprawie produkcji wyrobéw ciastkarskich.

Numery receptur sg zgodne z systematycznym Wykazem Wyrobdw opracowanym przez
Gitéwny Urzad Statystyczny.

Ksigzka przeznaczona jest dla pracownikéw spoétdzielczosci rolniczej produkujacych
wyroby ciastkarskie, dla pracownikéw nadzoru technologicznego i kontroli, gtdbwnych ksie-
gowych i pracownikéw zajmujacych sie rozliczaniem os6b materialnie odpowiedzialnych
za produkcje ciastkarska.

Sposoby korzystania z tej Esiazld przez wymienione grupy pracownikéw sg nieco od-
mienne.

Dla pracownikéw produkcyjnych najwieksze znaczenie majg receptury znajdujace bezpo-
$rednie zastosowanie w produkcji. W ksiazce podane zostaly receptury na 1000 g potpro-
duktéw i wyrobéw gotowych. W zaktadzie natomiast produkuje sie porcje réznej wielkosci —e
na przykiad 4, 6 czy 10 kg okreslonego wyrobu. Zeby mozna bylo wykorzysta¢ recepture
do prawidtowego namiarowania surowcdéw, nalezy wszystkie skfadniki surowca przemno-
zy¢ przez taka liczbe ile ma by¢ kilograméw wyrobu. Na przykifad, jezeli chce sie wypro-
dukowac 10 kg babki drozdzowej, to poszczeg6lne surowce w tej recepturze nalezy przemnozy¢
przez 10. Dla ulatwienia postugiwania sie recepturami przy kazdej recepturze pozostawiono
wykropkowane miejsce do wpisania roboczego wyliczenia namiaréw stosowanych w danym
zaktadzie. Namiary nalezy wpisywac otéwkiem, tak aby w razie zmiany wielkosci tatwo mozna
byto je zetrze¢ i wpisac inne, odpowiednie. Budowa receptur oraz sposéb obliczania namiaréw
i porcji zostaty opisane szczegétowo w drugiej czesci ksigzki, w rozdziale 1. dotyczacym techno-
logii ciastkarskiej.

Dla gtéwnych ksiegowych oraz dla pracownikéw petnigcych nadzér technologiczny i rozli-
czajacych osoby odpowiedzialne materialnie Za produkcje ciastkarskag ksigzka moze stuzyé
jako pomoc do kontroli jakosci wyrobéw ciastkarskich, gdyz w kazdej recepturze na pétpro-
dukt podane sg wskazniki fizykochemiczne. Wskazniki te powinny by¢ zgodne z kontrolnymi
wynikami badan laboratoryjnych.

Receptury nawyroby gotowe ztozone z potproduktéw opracowano w ten sposéb, ze og6lne
zuzycie surowcéw na 1 kg tego wyrobu zostato wyszczegdlnione na koncu kazdej receptury.



10 Wstep

Wielkos$¢ zuzycia surowcéw na jednostke produkcji, okreslona w koricowej czesci receptury,
stuzy do wyliczenia normatywnego zuzycia surowcéw, poréwnania tych wielkosci ze zuzyciem
rzeczywistym oraz ustalenia ewentualnych odchylen.

1. W zwiazku z wprowadzeniem cen umownych na wyroby ciastkarskie i ustalaniem tych
cen na podstawie faktycznie ponoszonych kosztéw wytgczono z ksiazki cenniki zawierajace
ceny kalkulacyjne surowcow i zwigzane z tym decyzje bytej Panstwowej Komisji Cen. Za-
mieszczona zostata natomiast uchwata 112 z 8 czerwca 1981 r. Rady Ministréw i odpowiednie
wyjasnienie Ministerstwa Finanséw, regulujace ustalanie cen umownych w zakfadach drobnej
wytwaérczosci.

2. Wyltaczono cze$¢ Systematycznego Wykazu Wyrobéw — w zwigzku z tym ze zostat
on zmieniony, natomiast cze$¢ SWW dotyczaca ciastkarstwa znajduje sie w zamieszczonym
wyciggu z wytycznych Przewodniczacego Ogolnokrajowej Komisji Branzowej Przemystu
Piekarskiego — Naczelnego Dyrektora Zrzeszenia Produkcji ,,Spotem” CZSS z lutego
1981 r. Na skutek zmian wprowadzonych do SWW przez GUS nowelizacji ulegta réwniez
numeracja niektérych receptur na potprodukty i na wyroby gotowe. Do niektérych grup
dodano nowe receptury. Zweryfikowane i zaktualizowane zostaty wszystkie przepisy i za-
rzadzenia wedtug stanu na 30 wrze$nia 1983 r. Zlikwidowane zostaly oznaczenia grup wy-
rob6w nie majgce obecnie zastosowania oraz nieobowigzujace juz wskazniki wilgotnosci
w potproduktach.

Czes$c |
RECEPTURY

I. POLPRODUKTY

POLPRODUKTY Z CIASTA DROZDZOWEGO

19-01
PODSTAWOWE CIASTO DROZDZOWE

Maka pszenna wroctawska 559 g¢..
Mleko 206 g ..
Drozdze 1169 ..
Cukier 87 g ..
Margaryna 70 g ..
Jaja 82 g ..
Sél 359 ..

Razem 1019,1¢g ..

Straty 1919 ..

Wydajnos¢ 1000 g..

Make przesia. W mleku podgrzanym do temperatury 25PC rozprowadzi¢ drozdze,
a nastepnie 1/3 maki. Rozczyn wymiesza¢, posypac¢ jego powierzchnie maka i pozostawic
do wyrosniecia.

Jaja z cukrem lekko podgrza¢ i wymiesza¢ (napowietrzy¢), aby rozpuscit sie cukier,
a nastepnie doda¢ do wyrosnietego rozczynu. Z kolei doda¢ sél; pozostata make i catosé
wymiesza¢ dodajac rozpuszczony tluszcz. Gotowe ciasto pozostawi¢ do fermentacji.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 12%
Tthuszcz w suchej masie nie mniej niz 9%
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19-02

KORPUSY DO CIASTEK PONCZOWYCHft

Maka pszenna wroctawska 651 g
Mleko 326 g
Jaja 163 g
Margaryna 163 g
Cukier 64 g
sol 29
Drozdze 339

Razem 1402 g

Straty 402 g

Wydajnosé 1000 g

Make przesia¢. W mleku podgrzanym do temperatury okoto 25°C rozprowadzi¢ drozdze,
a nastepnie doda¢ 1/3 maki. Rozczyn wymieszaé, posypac¢ jego powierzchnie maka i po-
zostawi¢ do wyros$niecia.

Jaja z cukrem lekko podgrza¢ i wymieszaé, aby rozpuscit sie cukier, a nastepnie dodaé
do wyrosnietego rozczynu. Z kolei doda¢ sél, pozostatg make i catos¢ wymiesza¢ dodajac
rozpuszczony ttuszcz.

Gotowe ciasto o wolnej konsystencji wyciska¢ z woreczka zakonczonego gtadka kon-
cowka do foremek posmarowanych ttuszczem. Wypieka¢ w piecu o temperaturze okoto
180°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry og6tem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 7%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 17%
19-03

BINY Z CIASTA DROZDZOWEpO

Maka pszenna wroctawska 733 g
Margaryna %5 g
Cukier 5 g
Jaja 271 g
Drozdze 23 g
sél ! 2 g
Etylowanilina 0,02 g
Woda 308 g

Razem 1198,02 g

Straty 198,02 g

Wydajnos¢ 1000 g
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Z wody, drozdzy i czesci maki sporzadzi¢ rozczyn i pozostawi¢ do fermentacji. Po wy-
ros$nieciu doda¢ do rozczynu pozostate surowce: cukier, jaja, sél, etylowaniline i na koncu
make, a nastepnie wymiesza¢ az do momentu dokfadnego potaczenia sie tych sktadnikow.

Gotowe ciasto pozostawi¢ do powtérnej fermentacji. Po wyrosnieciu ciasta formowac
z niego podtuzne biny i uklada¢ je na blachach. Wypieka¢ w temperaturze okoto 180°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry og6tem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 5%
Thuszcz wsuchej masie nie mniej niz 6%
19-04

CIASTO POLFRANCUSKIE

Maka pszenna wroctawska 482

Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 53 g
Mileko 178 ¢
Drozdze 10 g
Cukier % g
Margaryna do ciasta 60 g
Margaryna do watkowania 88 g
Jaja 71 g
Etylowanilina 0,03 ¢g
sol 3 g

Razem 1020,03 g

Straty 20,03 g

Wydajnos¢ 1000 g

Mleko podgrza¢ do temperatury 25°C i rozprowadzi¢ w nim drozdze, a nastepnie dodac
okoto 1/3 maki, wymiesza¢ i pozostawi¢ do fermentacji na 30—60 minut.

Jaja wymiesza¢ z cukrem, podgrza¢ do rozpuszczenia sie cukru, a nastepnie doda¢ do
wyro$nietego rozczynu. Z kolei doda¢ sél, etylowaniline, pozostatg make, a na koncu roz-
puszczony thuszcz. Sporzadzone ciasto pozostawi¢ do fermentacji.

Wyroéniete ciasto rozwatkowa¢ w ksztatt prostokata, 2/3 jego powierzchni pokryé
cienka warstwa zmiekczonej margaryny. Ciasto sktada¢ na trzy czesci, zatamujac najpierw
czes$¢ ciasta pokrytg ttuszczem. Po zaklejeniu bokéw ciasta — watkowaé nadajac mu pow-
térnie ksztatt prostokata.

Proces watkowania i sktadania przeprowadzi¢ 3-krotnie.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogoétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 11%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 18%
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POLPRODUKTY Z CIASTA FRANCUSKIEGO

29-01
CIASTO FRANCUSKIE
Maka pszenna wroctawska 4119
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 409
Jaja 479
Margaryna 3779
sol 39
Woda 1899
Razem 1067 g
Straty 67 g
Wydajnos¢ 1000g
$

Z jaj, soli, maki i zimnej wody zrobi¢ ciasto i pozostawi¢ je w chtodni przez 10—15
minut. Ochtodzone ciasto rozwatkowa¢ w ksztatt kwadratu, na jego $rodek utozy¢ zmiek-
czony i uformowany ttuszcz. Konce ciasta zawing¢ do $rodka ,,w koperte” i rozwatkowaé
nadajagc mu forme prostokata. Uformowane w ten sposob ciasto sktada¢ na cztery czesci:
krotsze brzegi prostokata zatozy¢ do $rodka ciasta, tak aby stykaty sie ze soba, a nastepnie
ztozy¢ ciasto jeszcze raz na potowe i znéw rozwatkowaé do poprzedniego ksztattu.

Po dwukrotnym skfadaniu i watkowaniu zastosowa¢ okoto 15-minutowg przerwe. Po
uplywie tego czasu proces sktadania i watkowania przeprowadzi¢ jeszcze dwukrotnie.

Wskazniki fizykochemiczne
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 41%
29-02

BLATY DO CIASTEK

Maka pszenna wroctawska 5320 i
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 120 g *
Jaja 61 g -
Margaryna 4880 o
Sél Ag e
Woda 2450 i
Razem 45070 i ‘
Straty 4500 i
Wydajnos¢ 1000Q oo

Z maki, jaj, soli i wody sporzadzi¢ ciasto. Margaryne wyrobié¢, nadajac jej jednolita
konsystencje i uformowaé w ksztatcie kostki. Ciasto lekko rozwatkowaé, nadajac mu ksztatt
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kwadratu, na $rodek utozy¢ przygotowang kostke ttuszczu. Rogami ciasta przykry¢ ttuszcz,
brzegi ciasta doktadnie sklei¢ i ciasto rozwatkowaé, nadajgc mu forme prostokata.

Uformowane w ten sposéb ciasto sktada¢ z dwéch stron do $rodka, a nastepnie jeszcze
*'raz na potowe.

Po dwukrotnym sktadaniu i watkowaniu zastosowa¢ lezakowanie przez okoto 15 minut,
a nastepnie jeszcze dwukrotnie watkowac.

Z gotowego ciasta rozwatkowywac blaty grubosci okoto 2—3 mm, uformowac je na
blachach i wypieka¢ w temperaturze 190°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 38%

POLPRODUKTY Z CIASTA PARZONEGO
39-01

KORPUSY DO CIASTEK RUREK

Maka pszenna wroctawska 439 g o
Margaryna 217 g oo
Jaja 819 g oo
Kwasny weglan amonu 9,6 0 v
Woda 544 g i e

Razem 2028649

Straty 1028649

Wydajnos¢ 1000 g

Margaryne zagotowaé¢ z woda. Do gotujacego sie ttuszczu wsypa¢ make i po wymie-
szaniu sporzadzi¢ ,,zaparzenie”.

Do zaparzonej masy dodawac stopniowo jaja, stale mieszajac, do uzyskania jednolitej
masy. Wraz z ostatnig porcja jaj doda¢ kwasny weglan amonu. Z uzyskanej masy sporza-
dzi¢ korpusy przez wycisniecie masy na blachy lekko posmarowane ttuszczem, a nastepnie
wypieka¢ w piecu o temperaturze 190°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 33%
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39-02
KORPUSY DO CIASTEK PTYSIOW
Maka pszenna wroctawska 418 g
Margaryna 206 g
Jaja 779 9
Kwasny weglan amonu 9¢
Woda 518 g
Razem 1930 ¢
Straty 930 ¢
Wydajnosé 1000 g

Margaryne zagotowaé¢ z woda. Do gotujacego sie ttuszczu wsypa¢ make i po wymie-
szaniu sporzadzi¢ ,,zaparzenie”.

Do zaparzonej masy dodawac¢ stopniowo jaja, stale mieszajac, do uzyskania jednolitej
masy. Wraz z ostatnig porcja jaj doda¢ kwasny weglan amonu. Z uzyskanej masy sporzadzié¢
okragte korpusy przez wyci$niecie masy na. blachy lekko posmarowane ttuszczem, a na-
stepnie piec w temperaturze 190°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Ttuszcz w suchej masie nie mniej niz 33%

POLPRODUKTY Z CIASTA BEZOWEGO

49-01
KORPUSY BEZOWE MORENGI
Cukier 8859
Jaja — biatka 3909
Razem 1275¢
Straty 2759
Wydajnosé 1000 g

Biatka jaj podda¢ napowietrzeniu w ubijaczce dodajac 15—20% cukru przewidzianego
w recepturze. Pod koniec ubijania dodac pozostaty cukier. Gotowe ciasto wyciska¢ — na
blachy wytozone papierem — z woreczka zakonczonego okragty koncéwka, formujac poét-
koliste korpusy. Suszy¢ w piecu o temperaturze okoto 130°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogotetn w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 92%

Potprodukty z ciasta kruchego 17
49-02
KORPUSY DO CIASTEK SOKOLOW
Jaja — biatka 4579
Cukier 914¢g
Orzechy arachidowe 609
Maka pszenna wroctawska 85¢g
Ttuszcz cukierniczy 209
Razem 1536 g
Straty 536 g
Wydajnos¢ 1000 g

Biatka jaj podda¢ napowietrzeniu w ubijaczce, dodajac 15—20% cukru przewidzia-
nego w recepturze. Pod koniec ubijania dodaé¢ pozostaty cukier, a nastepnie wymieszaé
piane z maka.

Szablony do formowania korpuséw utozy¢é na blachach posmarowanych ttuszczeni
i posypanych maka. Gotowg mase rozsmarowaé tak, by pokryta wyciecia szablonéw. Po
zdjeciu szablonéw uformowane korpusy posypa¢ oczyszczonymi, rozdrobnionymi orze-
chami. Wypieka¢ w piecu o temperaturze 130—140°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 89%

POLPRODUKTY Z CIASTA KRUCHEGO

59-01
SPODY DO CIASTEK | TORTOW
Maka pszenna typ 650 570 g
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 53 ¢
Margaryna 214 g
Cukier puder 214 g
Jaja 57 g
Syrop ziemniaczany 53 g
Mleko 26 g
Kwasny weglan amonu 33¢
Razem 11903 g
Straty 190,3 ¢
Wydajnos¢ 1000 g

2 — Receptury...
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Margaryne wyrobi¢ z cukrem, dodajac syrop ziemniaczany, jaja i rozpuszczony w mleku
kwasny weglan amonu. W koncowej fazie wyrabiania ciasta doda¢ make. Gotowe ciasto
rozwatkowac do grubosci okoto 5 mm i wycina¢ spody do ciastek i tortow.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 23%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 18%
59-02

KORPUSY DO CIASTEK

Maka pszenna typ 650 586 g
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 54 g
Margaryna 220 ¢
Cukier puder 220 g
Jaja 59 g
Syrop ziemniaczany 54 g
Mleko 27 g
Kwasny weglan amonu 35¢g

Razem 12235 ¢

Straty 2235 g

Wydajnos¢ 1000 ¢

Margaryne wyrobi¢ z cukrem, dodajac syrop ziemniaczany, jaja i rozpuszczony w mleku
kwasny weglan amonu. W koncowej fazie wyrabiania doda¢ make.

Gotowe ciasto rozwatkowa¢ do grubosci okoto 2—3 mm i wycina¢ korpusy o réznych
ksztattach.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogdtem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 23%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 18%
59-03

CIASTO PODSTAWOWE NA BABECZKI SMIETANKOWE

Maka pszenna typ 650 4650 i e e

Margaryna 2750 oo
Cukier puder 1510 o
Syrop ziemniaczany 200 oo

Jaja 400 i
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Mleko 60 g .ii
Razem 10119 _
Straty lig...
Wydajnos¢ 10009 ...

Margaryne wyrobi¢ z cukrem, dodajac syrop ziemniaczany, jaja i rozpuszczony w mleku
kwasny weglan amonu. W koncowej fazie wyrabiania doda¢ make. ¢ ;

Gotowe ciasto rozwatkowaé do grubosci okoto 3 mm, a nastepnie wytozy¢ nim foremki
karbowane. Pozostajgce po wylozeniu foremki resztki ciasta przeznaczy¢ do dal$zej pro-
dukcji babeczek.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 18%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 26%
59-04

CIASTO KRUCHE

Maka pszenna typ 650 5199
Margaryna 195¢g
Cukier puder 195¢g
Jaja 52¢g
Syrop ziemniaczany 48 g
Mleko 24 g
Kwasny weglan amonu 39
Razem 1036 g

Straty 360 o e

\ Wydajnos¢ 10009 oo ) e

Margaryne wyrobi¢ z cukrem, dodajac syrop ziemniaczany, jaja i rozpuszczony W mleku
kwasny weglan amonu.
W koncowej fazie wyrabiania ciasta doda¢ make.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 23%
Ttuszcz w suchej masie nie mniej niz 18%
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POLPRODUKTY Z CIASTA BISZKOPTOWEGO

69-01
KAPSLE TORTOWE
Maka pszenna wroctawska 326 0 o
Maka ziemniaczana 108 g oo
Cukier 215 g
Jaja 696 0 .o
Razem 1345 9 oo
Straty 345 g i
Wydajnos¢ 1000 g cooveveeereereeeeee e

Jaja wymiesza¢ z cukrem i Ogrzewa¢ do uzyskania temperatury okoto 45°C, nastepnie
poddaé je silnemu napowietrzeniu w ubijaczce.

Mase jajowo-cukrowg wymiesza¢ delikatnie z maka. Gotowe ciasto wyktada¢ na blachy
wylozone papierem i wypieka¢ w piecu o temperaturze okoto 160— 180°C.

Wskazniki fizykochemiczne
Cukry w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 26%
69-02

KAPSLE CZEKOLADOWE

Maka pszenna wroctawska
Maka ziemniaczana

Jaja

Kakao

Cukier
Razem
Straty
Wydajnos¢

Jaja wybi¢ i wla¢ do kociotka, dodajgc cukier. Mase jajowo-cukrowag ogrza¢ do tem-
peratury okoto 45°C, a nastepnie silnie napowietrzy¢ w ubijaczce.

Make pszenng wymiesza¢ z magka ziemniaczang i kakao, nastepnie polaczy¢ z masg
jajowo-cukrowg. Otrzymang mase wylewaé¢ na blachy czterorantowe wytozone papierem
i piec w temperaturze 160—180°C.

WskaznikiT izykochemiczne

Cukréw ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 26%
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69-03
BLATY STEFANKA

Jaja

Cukier

Maka pszenna wroctawska
Razem 1630 9 oo
Straty 630 0 oo
Wydajnos¢ 1000 g oo

Odwazone jaja wybi¢, wla¢ do kociotka, wsypa¢ cukier i po wymieszaniu ogrzewac
do temperatury okoto 40°C. Otrzymang mase napowietrzy¢ w ubijaczce, a nastepnie po-
taczy¢ z maka.

Gotowe ciasto rozsmarowac na blachy wylozone papierem i wypieka¢ w piecu o tem-
peraturze 200°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 22%

69-04

BLATY Z DODATKIEM KAKAO

Syrop piwny 58 g
Cukier 275 g
Maka pszenna wroctawska 355 g
Jaja 795 g
Kakao 159
Razem 1498 g
Straty 498 g
Wydajnos¢ 1000 g

Jaja wybi¢, wla¢ do kociotka, wsypa¢ cukier i po wymieszaniu ogrza¢ do temperatury
okoto 40°C. Otrzymang mase podda¢ napowietrzeniu w ubijaczce, dodajac podczas ubi-
jania syrop piwny.

Napowietrzong mase potaczy¢ z maka wymieszang z kakao. Ciasto rozsmarowaé¢ na
blachach wylozonych papierem, a nastepnie piec w temperaturze 200°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry og6tem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 33%
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69-05

KORPUSY BUSZEJKI

Jaja 850 9 oo
Cukier 3250 i
Maka pszenna wroctawska 485 0 e e
Maka ziemniaczana 50 0 i
Razem 1710 Q9 covieeeereeeee e
Straty 710 9 oo
Wydajnos¢ 1000 g v e

Jaja wybi¢, oddzielajac biatka i z6itka. Zottka wymiesza¢ z okoto 80% cukru i ubijaé
w ubijaczce. Biatka napowietrzy¢ osobno, dodajgc do nich pozostaty cukier. Nastepnie
recznie wymiesza¢ z6ttka z biatkami, dodajac stopniowo make pszenng i ziemniaczana.

Gotowe ciasto wyciska¢ na blachy wytozone papierem, formujac korpusy o réznych
ksztattach. Wypieka¢ w piecu o temperaturze 160—180°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 30%

POLPRODUKTY Z CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

79-01
BLATY STEFANKA
Margaryna 330 g o
Maka pszenna wroctawska 385 0 e
Cukier 330 0 e
Jaja 3300 i
Kwasny weglan amonu 3 0
Razem 13780 oo
Straty 3780 i
Wydajnosé 1000 g o

Margaryne z dodatkiem cukru spulchni¢ w ubijaczce. W trakcie ubijania dodawac stop-
niowo jaja, nastepnie doda¢ kwasny weglan amonu. Silnie napowietrzong mas¢ wymiesza¢
z maka, nastepnie rozsmarowa¢ na blachach wytozonych papierem i piec w temperaturze
200°C.
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Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 30%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 28%
79-02

BLATY CAMARGO

Maka pszenna wroctawska 65 ¢
Maka ziemniaczana 255 ¢
Margaryna 320 ¢
Cukier 320 g
Jaja 320 ¢
Proszek do pieczenia 4849
Razem 1284849
Straty 284849
Wydajnosé 1000 g

Margaryne z dodatkiem cukru spulchni¢ w ubijaczce. Podczas ubijania dodawaé stop-
niowo jaja, nastepnie proszek do pieczenia. Napowietrzong mase jajowo-cukrowag wy-
miesza¢ z maka pszenng i ziemniaczang, a nastepnie rozsmarowa¢ na blachach wytozo-
nych papierem. Piec w temperaturze 200°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogotem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 31%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 31%
79-03

BLATY CAMARGO CZEKOLADOWE

Maka pszenna wroctawska 47 g e,
Maka ziemniaczana 235 0 e
Margaryna 310 g e
Cukier 310 g e
Jaja 310 G cceereeeennns
Kakao 3l g e
Proszek do pieczenia 480 e

Razem 124789 ...

Straty 24789 ..

Wydajnosé 1000 g ..

Margaryne z dodatkiem cukru spulchni¢ w ubijaczce. W czasie ubijania dodawa¢ stop-
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niowo jaja, nastepnie proszek do pieczenia. Kakao zmiesza¢ z magka pszenng i ziemniaczang
i wymieszaé je z napowietrzong masg, a nastepnie rozsmarowaé¢ na blachach wytozonych
papierem. Piec w temperaturze 200°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry og6tem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 31%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 31%
79-04

KORPUSY DO CIASTEK MUSZLI KARBOWANYCH

Maka pszenna wroctawska 565 g ...
Cukier 190g ...
Jaja 1504 ...
Margaryna 380¢9
Razem 1285¢
Straty 285 ¢
Wydajnos¢ 1000 g

Margaryne z cukrem spulchni¢ przez wymieszanie w ubljaczce, dodawa¢ do niej stop-
niowo jaja. Mase wymiesza¢ z przesiang maka, nastepnie wyciska¢ na blachy wytozone
papierem, formujac korpusy w ksztatcie muszli. Korpusy wypieka¢ w temperaturze 200°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry og6tem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 18%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 29%

POLPRODUKTY Z MASY ORZECHOWEJ | MIGDALOWEJ

89-01
MARCEPAN Z KREMEM RUSSEL BEZA
Krem russel beza (rec. 921-02) 170 g «m
Cukier puder 700 g ee
Syrop ziemniaczany 170 g «m
Esencja migdatowa 2 g e
Esencja cytrynowa 2 gem
Spirytus 2 gem
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Kwas cytrynowy 0,29
Razem 1046,2¢
Straty 46,2 g
Wydajnos¢ 1000 g

Do kremu russel nalezy doda¢ cukier puder, syrop ziemniaczany, esencje, spirytus,
kwas cytrynowy i dokladnie wymieszac.

Ogolne zuzycie surowcow

Cukier 51 g ..
Cukier puder 700 g ..
Syrop ziemniaczany 170 g..
Masto 4089 ..
Margaryna mleczna 61249 ..
Jaja 21 g..
Spirytus 4 g e
Esencja migdatowa 2 g e
Esencja cytrynowa 2 g
Esencja rumowa 1 gem
Kwas cytrynowy 0249 ..
Woda 21 g ..
Razem 108029 ..

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 81%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 7%
89-02

MARCEPAN Z MIGDALOW

Migdaty

Cukier

Esencja migdatowa 2 E
Razem 10129 o
Straty 129 e
Wydajnos¢ 1000 g i

Migdaly zaparzy¢ w goracej wodzie, nastepnie obra¢ ze skérki. Do obranych migda-

téw dodaé cukier i zmiazdzy¢ je na walcach, nie dopuszczajac do zolejenia masy.

Otrzymang mase migdatowa wymiesza¢ z esencjg migdatowa.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 73%
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POLPRODUKTY CIASTKARSKIE POZOSTALE

992-01
BLATY PIERNIKOWE
Maka pszenna typ 650 500 g
Okruchy 195 ¢g
Cukier 249 ¢
Syrop ziemniaczany 101 g
Midéd naturalny 379
Kwasny weglan amonu 13 g
Gozdziki 29
Cynamon 49
Syrop piwny g
Woda 150 g
Razem 12629
Straty 262 g
Wydajnos¢ 10000 oo

Z wody, cukru, okruchéw, syropu ziemniaczanego i miodu zagotowa¢ syrop do tempe-
ratury 104—108°C. Do goracego syropu doda¢ make i syrop piwny, a po wyrobieniu ciasto
pozostawi¢ do lezakowania co najmniej na 4 tygodnie.

Po okresie lezakowania ciasto wyrobi¢, dodajac przyprawy korzenne i kwasny weglan
amonu.

Uwaga: Ciasto piernikowe mozna tez sporzadzi¢c z pominieciem okresu lezakowania.
Do goracego syropu sporzadzonego z wody i $rodkéw stodzacych dodaé przy-
prawy korzenne, a po ostudzeniu mieszajagc doda¢ make, syrop piwny i kwasny
weglan amonu.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry og6tem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nié mniej niz 30%
993-01
KREM BEZA
Cukier 740 g
Jaja — biatka 296 g
Woda 300 ¢
Kwas cytrynowy 19
Esencja rumowa 29
Razem 1339¢
Straty 3399
Wydajnos¢ 1000 g
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Biatka jaj napowietrzy¢ w ubijaczce, dodajac do nich okoto 15% podanej ilosci cukru.
X pozostatego cukru i wody ugotowaé syrop do osiggniecia temperatury okoto 118CC (tzw.
préba piérka).

Gotowy syrop dodawaé stopniowo do ubitych biatek stale mieszajgc. Po potaczeniu
sie sktadnikdéw i ostudzeniu masy doprawi¢ krem kwasem cytrynowym i esencja.

Wskazniki fizykochemiczne
Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 90%
993-02

KREM RUSSEL BEZA

Cukier 300 0 oo
Masto 240 0 o
Margaryna mleczna 360 9 oo
Jaja— biatka 1249 o,
Spirytus 120 o
Esencja rumowa B0 oo
Woda 160 9 oo
Razem 12020 oo .
Straty 202 9 o
Wydajnos¢ 10009 .o TR

Biatka jaj podda¢ napowietrzeniu w ubijaczce, dodajac okoto 15% podanej ilosci cukru.
Z pozostatego cukru i wody ugotowaé syrop do osiagniecia temperatury okoto 118°C (tzw.
préba piérka). Gotowy syrop dodawac¢ stopniowo do ubitych biatek stale mieszajac i po-
zostawi¢ do ostygniecia.

Masto i margaryne wstepnie zmiekczy¢, nastepnie potgczy¢ razem i uciera¢ w ubijaczce.
Do tluszczu dodawac stopniowo ostudzony krem beza az do potaczenia sie obu skiadnikéw.

Krem doprawié¢, dodajac spirytus i esencje.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 34%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 57%
993-03

KREM RUSSEL BEZA CZEKOLADOWY

Cukier 300 g
Masto 240 g
Margaryna mleczna 360 g
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Jaja — biatka 124 g
Kakao 25 ¢
Spirytus 12 g
Esencja rumowa 69
Woda 160 g
Razem 1227 g
Straty 227 9
Wydajnos¢ 1000g

Biatka jaj podda¢ napowietrzaniu, dodajac okoto 15% przewidzianej ilosci cukru. Z po-
zostatego cukru i wody ugotowaé syrop az do osiagniecia temperatury 118°C (tzw. préba
piérka). Gotowy syrop dodawac¢ stopniowo do ubitych bialek stale mieszajac. Krem po-
zostawi¢ do ostygniecia.

Masto i margaryne wstepnie zmiekczy¢, a nastepnie potaczy¢ razem i uciera¢ w ubi-
jaczce. Do thluszczu dodawaé stopniowo ostudzony krem beza. Doprawi¢ krem, dodajac
spirytus, esencje i kakao.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogotem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 34%.
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 57%
993-04

KREM RUSSEL BEZA KAWOWY

Cukier 300 9 v
Masto 240 0 i
Margaryna mleczna 360 g o e
Jaja — biatka 1249 i
Kawa 250 e
Spirytus 129 i
Esencja rumowa B0 coorvrerirrers eeeeennnreees
Woda 160 g .ooverereieenee
Razem 1227 G oo wevnnieennn
Straty 227 Q o
Wydajnos¢ 1000 g .ccovrereiinnae

Biatka jaj podda¢ napowietrzeniu, dodajac okoto 15% przewidzianej ilosci cukru. Z po-
zostatego cukru i wody ugotowac syrop do osiggniecia temperatury 118°C (,,préba piérka”).
Gotowy syrop doda¢ stopniowo do ubitych biatek stale mieszajgc. Krem pozostawi¢ do
ostygniecia.

Masto i margaryne wstepnie zmiekczyé¢, a nastepnie potaczy¢é razem i uciera¢ w ubi-
jaczce. Do thluszczu dodac stopniowo ostudzony krem beza.

W koncowej fazie doprawi¢ krem, dodajac spirytus, esencje i zmielong kawe.
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Wskazniki fizykochemiczne
Cukry og6tem, w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 34%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 57%
993-05
KREM RUSSEL
Cukier puder 276. ¢
Jaja 220 ¢
Masto 220 ¢
Margaryna mleczna 331 ¢
Esencja rumowa 4749
Spirytus 6,6 9
Razem 1058,3 ¢
Straty 58,3 g
Wydajnos¢ 1000 g

Jaja wymiesza¢ z cukrem, ogrza¢ do temperatury okoto 40=C, a nastepnie poddac na-
powietrzeniu w ubijaczce. Osobno wymiesza¢ masto i margaryne i utrze¢ do uzyskania
jednolitej, pulchnej masy.

Nastepnie doda¢ stopniowo do ttluszczu mase jaj z cukrem. W koncowej fazie dodac
esencje i spirytus.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 32%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 57%
993-06

KREM Z BITEJ SMIETANY

Smietanka kremowa 30-proc.
Cukier puder
Etylowanilina

902 ¢

135 g

0,07¢g

Razem 1037,07 g
Straty 37,079
Wydajnos¢ 1000 g

Smietanke ostudzong do temperatury okoto 4°C wlaé do kociotka, a nastepnie podda¢
napowietrzeniu w ubijaczce lub mieszajac jg reczng rézga.
W koncowej fazie mieszania doda¢ cukier puder i etylowaniline.
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Wskazniki fizykochemiczne 993-09
Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 33% KREM POMARANCZOWY
993-07 Cukier 177 g
Maka pszenna wroctawska 71 g
KREM SMIETANKOWY DO BABECZEK Jaja — z6ttka 82 g
Jaja 153 g
Maka pszenna wroctawska 50 ¢ Wino biate gronowe 588 ¢
Cukier 200 ¢ Skorka pomaranczowa 2 g
Mleko 682 g Kwas cytrynowy 0,49
Jaja — z6ttka 168 ¢ Razem 107349
Etylowanilina 0,07 g Straty 73,49
Razem 1100,07 g Wydajnos¢ 1000 g
Straty 100,07 g
Wydajnos¢ 1000 g Jaja wybi¢ ze skorup, wymiesza¢ z cukrem i maka. Otrzymang mase wla¢ do gotuja-
Jaja wybié¢ ze skorup, oddzieli¢ z6ttka i wlac¢ je do kociotka. Dodaé make zmieszang cego sie wina i zagotowa¢, doprowadzajac krem do zgestnienia. Otrzymany krem wymie-
z cukrem i mase dokfadnie wymieszaé. Jezeli jest zbyt gesta, rozprowadzi¢ jg mlekiem. sza¢ ze zmigkczong skorka pomaranczowa i kwasem cytrynowym.

Otrzymang mase wla¢ do gotujacego sie mleka i gotowa¢ az krem zgestnieje. Po za-

gotowahiu krem pozostawi¢ do ostygniecia, g nastepnie dodaé etylowaniline. Wskazniki fizykochemiczne

Wskazniki fizykochemiczne Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 62%
Cukry ogdtem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 50%
993-08 993-10
KREM SMIETANKOWY DO NAPOLEONEK KREM SZWEDZKI SNIEZKA
Maka pszenna wroctawska 127 g Cukier 670 g
Cukier 245 g Margaryna 3359
Mleko 600 g Kwas cytrynowy 2’9
Jaja 202 g Esencja pomaranczowa lub cytrynowa 29
Etylowanilina 0,07 g Razem 1009 g
Razem 117407 g straty 99
Straty 174,07 g Wydajnos¢ 1000 g
Wydajnos¢ 1000 g v
Jaja wybi¢ ze skorupy, wla¢ do kociotka, dodaé make wymieszana z cukrem i dokfadnie Margaryne napowietrzy¢ przez wymieszanie w ubijaczce. W czasie.mieszania dodawac
potaczyé surowce. Otrzymang mase wlaé do gotujacego sie mleka i gotowaé do zgestnienia stopniowo cukier. Gotowy krem doprawi¢ kwasem cytrynowym i esencja.

kremu. Otrzymany krem nieco przestudzi¢ i wymiesza¢ z etylowaniling.

Wskazniki fizykochemiczne
Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 69%
Cukry ogdtem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 54% Ttuszcz w suchej masie nie mniej niz 28%
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993-11

KREM SZWEDZKI

Cukier puder 500 g
Thuszcz cukierniczy 370 g
tom waflowy 100 g
Kwas cytrynowy 59
Esencja cytrynowa lub pomaranczowa 5¢
Syrop ziemniaczany 30g
Razem 1010 ¢
Straty 1049
Wydajnos¢ 1000 g

tom waflowy wymiesza¢ z niewielkg iloscig ttuszczu i zmiazdzy¢ na walcach lub w rne-
lanzerze. Thuszcz napowietrzyé, doda¢ do niego tom, syrop ziemniaczany i stopniowo cukier,
ecaly czas mase mieszajgc. Pod koniec mieszania sktadnikéw krem doprawi¢, smakowo,

dodajac kwas cytrynowy i esencje.
Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogdtem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz

994-01
MASA SEROWA
Ser biaty 670 g
Cukier 170 g
Maka pszenna wroctawska 67 g
Jaja 839
Mleko 42 g
Esencja pomaranczowa lub cytrynowa 19
Razem 1033 g
Straty 3349
Wydajnos¢ 1000 g

51%
35%

Ser zmiazdzy¢ na walcach lub przekreci¢ przez maszynke. Doda¢ do niego cukier, jaja,
esencje i mleko, wymiesza¢ na jednolita mase. Pod koniec tgczenia surowcéw dodaé¢ make

iwymiesza¢ ja z masa.
Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nic mniej niz

30%
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994-03

Mak niebieski
Cukier

Jaja

Okruchy

Woda

Cynamon

Esencja migdatowa

MASA MAKOWA

363 ¢

262 g

127 ¢

73 g

374 ¢

094¢

094¢

Razem 12008 g
Straty 200,8 g
Wydajnosé 1000 g
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Mak zaparzyé w goracej wodzie, odcedzi¢ i lekko osuszyé. Nastepnie wymiesza¢ go
z okruchami i zmiazdzy¢ dwukrotnie na walcach.
Do zmiazdzonego fflaku dodaé cukier, jaja, cynamon i esencje migdatowg. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢ dokfadnie na jednolita mase.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz

995-01

Maka pszenna wroctawska
Thuszcz cukierniczy

Cukier

Etylowanilina

KRUSZONKA

500 g

250 g

218 g

0,03 g

Razem 1 028,039
Straty 28,03 g
Wydajnosé 1000g

37%

Make wymiesza¢ z cukrem i doda¢ etylowaniline. Do wymieszanychsurowcéw wlaé
rozpuszczony ttuszcz i doktadnie wyrobi¢. Ciasto ochtodzi¢ i przetrze¢ przez sito ootwo-

rach okoto 5 mm.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz

Thuszcz w suchej masie nie mniej niz

3 —Receptury...

28%
25%
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995-02
GALARETKA Z AGARU
Esencja pomaranczowa i cytrynowa 1 g
Woda 1111 ¢
Agar 11 ¢
Cukier 333 ¢
Kwas cytrynowy 159
Syrop ziemniaczany 61 g
Razem 15245¢g
Straty . 5245 g
Wydajnos¢ 1000 g v

Agar namoczy¢ w zimnej wodzie, a nastepnie gotowac¢ z dodatkiem cukru i syropu
ziemniaczanego. Po sklarowaniu galaretke ostudzi¢, nastepnie doprawi¢, dodajac kwas
cytrynowy i esencje.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 90%

995-03

GALARETKA ZELATYNOWA

Cukier 165 g !
Woda 835 g.
Zelatyna 80 g.
Esencja cytrynowa lub pomaranczowa 29 .
Kwas cytrynowy 349.
Razem 108549 .
Straty 859 .
Wydajnos¢ 10009 .

Zelatyne namoczy¢ w czesci zimnej wody. Cukier zagotowaé z resztg wody i gotujac
doda¢ do niego zelatyne. Po wymieszaniu galaretke doprawi¢, dodajac esencje i kwas cy-
trynowy.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry og6tem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 63%
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995-04
GALARETKA Z OWOCOW W SYROPIE
Owoce w syropie ~N70 g .
Woda 527 g .
Agar 99.
Cukier 261 g .
Kwas cytrynowy lg.
Syrop ziemniaczany 53 9.
Razem 11219 .
Straty 121 g .
Wydajnos¢ 10009 .

Owoce osgczy¢ z syropii, te ktére sg rozdrobnione i nie nadajg sie do dekoracji zmiaz-
dzy¢ na walcach.

Z wody, agaru, cukru i syropu ziemniaczanego sporzadzi¢ galaretke. Goraca wymie-
sza¢ ze zmiazdzonymi ojvocami i doprawi¢ kwasem cytrynowym.

Gotowa galaretke wylewaé¢ w blaszki czterorantowe i pozostawi¢ do stezenia. Stosowaé
do dekoracji zamiast owocéw w syropie.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 82%

995-05
SYROP DO NAKRAPIANIA |

Cukier 420
Woda ¢
Spirytus 10 ¢
Esencja rumowa 4 g
Kwas cytrynowy 159
Razem 10655 ¢
Straty 65,5 g
Wydajnos¢ 1000 g

Cukier wsypa¢ do kociotka i wla¢ wode. Otrzymany roztwér zagotowaé mieszajac.
Po zagotowaniu syrop ostudzi¢, a nastepnie doda¢ kwas cytrynowy, esencje i spirytus.

Uwaga: Kwas cytrynowy mozna zastgpi¢ sokiem z cytryn, stosujagc nastepujace prze-
liczenie: 1,5 g kwasu = 30 g cytryn.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry og6icm w przeliczeniu na sacharoze w mokrej substancji nie mniej niz 41%
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995-06
SYROP DO NAKRAPIANIA Il

Cukier 630 g

Woda 630 g

Kwas cytrynowy 159 ..

Spirytus 10 g ..

Esencja rumowa 4 g
Razem 12755 0 v
Straty 2755 0 o
Wydajnos¢ 1000 g o

Cukier wsypa¢ do kociotka i wla¢ wode. Otrzymany roztwo6r zagotowal mieszajgc.
Po zagotowaniu syrop ostudzi¢, a nastepnie doda¢ kwas cytrynowy, esencie i spirytus.

Uwaga: Kwas cytrynowy mozna zastgpi¢ sokiem z cytryn, stosujgc nastepujace prze-
liczenie: 1,5 g kwasu = 30 g cytryn.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w mokrej substancji nie mniej niz 51%
995-07
KONSERWA
Cukier 769 g
Woda 500 g
Razem 1269 g
Straty 269 ¢
Wydajnos¢ 1000 g

Cukier wsypa¢ do kociotka i wla¢ wode. Otrzymany roztwdér gotowaé¢ do temperatury
105— 108°C (tzw. prdéba nitki).

Wskazniki fizykochemiczne

mCukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 98%
995-08
POMADA
Cukier 755 g
Syrop ziemniaczany 135 ¢
Woda 290 g
Razem 118049
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Straty 180 0 covveveeieieecee e
Wydajnos¢ 1000 g .ovverreerinneinieieeees

Cukier wsypa¢ do kociotka i wla¢ wode. Sporzadzony roztwoér cukrowy gotowaé mie-
szajac do rozpuszczenia sie cukru. Gdy roztwér osiggnie temperature okoto 110°C dodac
syrop ziemniaczany i w dalszym ciggu gotowaé¢ do temperatury okoto 118°C (tzw. préba
piérka). Ugotowany syrop wla¢ do zbiornika pomadziarki i uruchomié¢ doptyw wody chto-
dzacej, doptyw syropu i mieszadto w celu otrzymania pomady.

Wskazniki fizykochemiczne
Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 93%
995-09

POLEWA KAKAOWA

Kaka'o 350

Cukier puder 180 g
Ttuszcz cukierniczy 4719 g
Lecytyna 2 g
Etylowanilina 0,07 g
Razem 1011,07 g
Straty 11,07 g
Wydajnos¢ 1000 g

Thuszcz cukierniczy rozpuscié, podgrzewajac go do temperatury nie wyzszej niz 45°C.
Dodac¢ lecytyne i kakao zmieszane z czescig cukru oraz pozostaty cukier. Wszystkie sktad-
niki wymiesza¢, nastepnie zmiazdzy¢ dwukrotnie na walcach dla uzyskania dostatecznie
gtadkiej masy. Pod koniec miazdzenia doda¢ etylowaniline.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogdtem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 16%
Thuszcz w suchej masie nie mniej niz 50%
995-10

BLATY DO CIASTEK EKSPRESY

Blaty bezowe (rec. 49-01) 6000 oo
Blaty biszkoptowe (rec. 69-05) 4149 e TP
Razem 1014 g.
Straty l4 9

Wydajno$¢ 1000g
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Ciasto bezowe wykona¢ wedtug opisu podanego w recepturze«49-01, a ciasto biszkop-
towe wedtug opisu w recepturze 69-05. Ciasto bezowe wyciska¢ na blachy wylozone pa-
pierem, formujac ukosne paski w odstepach okoto 2 cm i osuszy¢ w piecu w temperaturze
okoto 110°C.
Sporzadzone ciasto biszkoptowe wyciska¢ na blachy, wypetniajagc nim miejsca miedzy
paskami z ciasta bezowego.
Gotowe blaty wypieka¢ w piecu o temperaturze 180°C. 11-1

II. WYROBY GOTOWE

WYROBY Z CIASTA DROZDZOWEGO

Ogolne zuzycie surowcow CIASTKA PONCZOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA

Jaja 586 g
Cukier 665 g Korpusy do ciastek ponczowych (rec. 18-02) 393 ¢g
Maka pszenna wroctawska 200 g Krem russel beza (rec. 921-02) 80 g
Maka ziemniaczana 2 g Syrop do nakrapiania (rec. 929-02) 507 g
Razem 1472 g Galarfatka z agaru (rec. 923-01) 141 g
Esencja rumowa (do syropu) 59
Wskazniki fizykochemiczne Spirytus (do syropu) 29
Razem 1138 ¢
Cukry ogétem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 67% Straty 1389
Wydajnos¢ 1000 g
995-11
. Korpusy do ciastek ponczowych nasaczy¢ syropem do nakrapiania z dodatkiem esen-
KORPUSY DO RUREK ZOLTKOWYCH cji i spirytusu. Nasaczone korpusy obciggna¢ galaretka, a wierzch ciastek ozdobi¢ kremem
russel beza.
Maka pszenna wroctawska 645 g,
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 46 g.
Cukier puder 115 g.
Jaja — z6ttka 346 g ) o )
Jaja (do smarowania) _ 29 g Ogolne zuzycie surowcow
Spirytus 10,2 g
Margaryna ' 115 g . Maka pszenna wroctawska 256 g
Mleko 57 g. Cukier 414 ¢
Razem 136329 . Masto 19 9
Straty 3632 g. Margaryna 64 g
Wydajnoé Lo T R Margaryna mleczna 29 g
Jaja 74 g
Z6itka jaj, cukier i mleko potaczyé razem dodajac spirytus i rozpuszczong margaryne. Mleko . . 128 g
. . o ) . s . . - L Syrop ziemniaczany 9 g
Doda¢ make i wyrobi¢ ciasto, ktére nastepnie zbija¢ watkiem az do uzyskania jednolitej .

L . - . o Spirytus 19 ¢
konsystencji. Sporzadzone w ten sposob ciasto rozwatkowa¢ do grubosci okoto 2 mm, £ A 75
pokroi¢ w paski, ktére nawinag¢ na metalowe tunelki. Esenq_a rutmowa =9

Wierzch rurek posmarowac jajami i wypieka¢ w piecu o temperaturze 180—200°C. AzeaanJa cytrynowa iég
Wskazniki fizykochemiczne KWE?S Fytrynowy 19
Drozdze 13 g

Cukry- og6tem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 10% Woda 487 ¢
Ttuszcz w suchej masie nie mniej niz 18% Razem 15221 g
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11-2

CIASTKA POLFRANCUSKIE SLIWKOWE

Ciasto pélfrancuskio (rec. 18-04) 520 g
Maka pszenna wroctawska (napodsypke) 259
Pomada (rcc. 929-04) 86 g
Cukier (do posypania) 259
Jaja (do wykonczenia) 109
Sliwki 680 g
Cynamon 19
Razem 1347 ¢

Okruchy 50 g

Straty 297 g

Wydajnos¢ 1000 g

Ciasto pdlfrancuskie rozwatkowa¢ do grubosci okoto 1,5 cm. Powierzchnie ciasta po-
smarowac jajami i utozy¢ na niej oczyszczone, pozbawione pestek i pokrojone na potéwki
$liwki. Sliwki posypa¢ cynamonem z cukrem. Po wyroénieciu ciasto piec w temperaturze
180 C. Pt) upieczeniu powierzchnie obciagngé pomada, a nastepnie pokroi¢ na ciastka.

0Ogo6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 303 g
Cukier 129 ¢
Jaja 47 g
Sliwki 680 g
Cynamon 1 g
Mleko B g
Drozdze 52 ¢
Margaryna 7 g
Etylowanilina 0,01 g
Sel 15 ¢
Syrop ziemniaczany 12 g
Woda 25 g

Razem 137371 g

-3

CIASTKA POLFRANCUSKIE

Maka pszenna wroctawska 461 g
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 62 g
Cukier 100 ¢
Margaryna (do ciasta) 4 g

Margaryna (do watkowania) 0 g..
Mleko 210 g ..
Drozdze 13 g..
Jaja (do ciasta) 72 g..
Jaja (do wykonczenia) 20 g..
Esencja migdatowa 0,2g
Krem $mietankowy (rec. 993-07) 80 g..
Sol 1g9..
Pomada (rec. 995-08) 70 g..
Esencja rumowa (do pomady) 5 0.
Margaryna (do smarowania blach) 20 g..
Razem. 124479 ..
Straty 2447 9 .
Wydajnos¢ 1000 g e

Woyroby z ciasta drozdzowego
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Sporzadzi¢ ciasto polfrancuskie (rec. 18-04), rozwatkowac na blaty, nastepnie pokroic¢
w paski i uformowaé ciastka o réznych ksztattach. Ukiada¢ je na blachach posmarowa-
nych ttuszczem, pozostawi¢ do wyrosniecia, a nastepnie smarowa¢ powierzchnie ciastek
jajami i wypieka¢ w temperaturze 180°C.

Upieczone ciastka wykonczy¢, smarujac pomada.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 527 K
Cukier 169 fi
Margaryna 155 g
Mleko 264 K
Drozdze 13 g
Jaja 105 g
Syrop ziemniaczany 9 g
Esencja migdatowa 02 g
Etylowanilina 0,005 g
Esencja rumowa 05 fi
Sal 1 g
Woda 20 g
Razem 1263,705 g
11-4
CIASTKA DROZDZOWE PRZEKLADANE MASA MAKOWA,

SEREM, MARMOLADA. LUB KOMPOTEM

Maka pszenna wroctawska 520 g
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 50 ¢
Cukier 80 g
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Margaryna

Jaja

Mleko

Drozdze

Sél

Masa makowa (rec. 994-02)
Jaja (do wykonczenia)
Pomada (rec. 995-08)

Ciasto drozdzotve rozwatkowaé i pokroi¢ na pasy szerokosci okoto 20 «cm. Srodek pa-
s6w smarowa¢ masg serowg, makowa, marmoladg lub kompotem. Brzegi ciasta nalezy
zaklei¢, a cato$¢ pokroi¢ na kawatki o wadze ciastka. Uktada¢ na blachach i pozostawi¢

do wyrosniecia.

Ciastka piec w temperaturze 180°C. Upieczone smarowac¢ na goraco pomada.

Ogolne zuzycie surowcow

Wyroby z ciasta drozdzowego

Razem
Straty
Wydajnos¢

z marmoladg lub kompotem

Maka pszenna .wroctawska
Cukier

Margaryna

Jaja

Mleko

Drozdze

Sél

Woda

Syrop ziemniaczany
Marmolada lub kompot

z masg makowa

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Margaryna

Jaja

Mileko

Drozdze

sol

Mak

Okruchy

Woda

Razem

409 .,
609 .
2209 .
209 .
39 .
20049 .
209 .
509 .
12639 ..
2639 .
100049 .

570 g
118 g
40 ¢
80¢g
220 g
20 g
39
149
79
2009

1272 g

570
170
40
105
220
20

73
15
89
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Woyroby z ciasta drozdzowego 43
Cynamon 0,29
Esencja migdatowa 0,29
Syrop ziemniaczany 79
Razem 131249
masg serowa
Maka pszenna wroctawska 583 ¢
Cukier 152 g
Margaryna 40 ¢
Jaja 97 g
Mleko 228 ¢
Drozdze 20 g
Sol 3 [s}
Ser biaty 134 g
Esencja cytrynowa 0,29
Syrop ziemniaczany 7 9
Woda 14 g
Razem 127829
-5
BULECZKI Z JAGODAMI SWIEZYMI
Maka pszenna wroctawska 520 g
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 209
Jaja (do ciasta) 09
Mleko 150 g
Drozdze 209
Sol 3 g
Cukier (do ciasta) 80 g
Cukier (do jagéd) 1359
Jagody $wieze 190 g
Margaryna 40 g
Jaja (do wykonczenia) 24 g
Pomada (rec. 995-08) 50¢g
Razem 1322 ¢
Straty 322 ¢
Wydajnos¢ 1000 g

Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe. Odwazy¢ z niego kawatki o wadze réwnej 30 sztukom
ciastek i podzielié je na dzielarce. Swieze jagody przesypaé cukrem i podgrzaé troche, tyle
by zmiekly i potaczyly sie z cukrem. Otrzymane kawatki ciasta rozwatkowywaé, uktadac
na kazdym z nich porcje przygotowanych jagéd i sklejajac brzegi ciasta formowa¢ podtuzne
ciastka. Pozostawi¢ do wyros$niecia. Po wyrosnieciu ciasta smarowaé jajami i wypiekaé
w piecu o temperaturze 180CC. Upieczone ciastka glazurowaé¢ pomada.
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Ogoblne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska
Jaja

Mleko

Drozdze

Sél

Cukier

Jagody Swieze

Margaryna

Syrop ziemniaczany

Woda

11-6

Wyroby z ciasta drozdzowego

540 g
114 g
150 g
209
39
254 g
190 g
40 g
79
159
Razem 1333 ¢g

BULECZKI Z JAGODAMI SUSZONYMI

Maka pszenna wroctawska 520 g
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 20 ¢
Cukier 90 g
Margaryna 40 ¢
Jaja (do ciasta) 90 g
Jaja (do wykonczenia) 24 g
Mileko 150 ¢
Drozdze 20 g
Sol 3 g
Jagody suszone 30 ¢
Marmolada 11259
Pomada (rec. 995-08) 22 g

Razem 112159

Straty 12159

Wydajnos¢ 1000 g

Wyroby z ciasta drozdzowego

Cukier

Margaryna

Jaja

Mleko

Drozdze

Sél

Jagody suszone
Marmolada

Syrop ziemniaczany
Woda

Razem

1-7

107 ¢
40 ¢
114 ¢
150 ¢
20 g
3.9
30 g
112549
3.9
79
112659

BULECZKI Z DZEMEM JAGODOWYM

Maka pszenna wroctawska

Maka pszenna wroctawska (na podsypke)

Cukier

Margaryna

Jaja (do ciasta)

Jaja (do wykonczenia)

Mleko

Drozdze

Sol

Dzem jagodowy

Pomada (rec. 995-08)
Razem
Straty
Wydajnosé

520 g
20¢g
909
409
09
24 ¢
150 g
209
39
214 g
229
1193 g
193 g
1000 g

45

Sporzadzone ciasto drozdzowe podzieli¢ na dzielarce na kawatki. Kawalki ciasta lekko
rozwatkowaé, nastepnie ukladaé¢ na nich dzem jagodowy. Formowaé ciastka, sklejajac
boki ciasta, utozy¢ na blachach, posmarowac jajami i piec w piecu o temperaturze 190=C.

Po upieczeniu ciastka wykonczy¢é pomada.

Sporzadzone ciasto drozdzowe podzieli¢ na dzielarce na mate kawatki. Jagody suszone
namoczy¢ w goracej wodzie i gotowa¢ do momentu uzyskania mazistej konsystencji, a na-
stepnie wymiesza¢ z marmolada. Sporzadzong w len spos6b mase jagodowg wyciska¢ na

Og6lne zuzycie surowcoéw

rozwatkowane kawalki ciasta drozdzowego i formowaé¢ podtuzne ciastka, sklejajac boki Maka pszenna wroctawska 540 g
ciasta. Drozdze 209
Ciasta uktada¢ na blachach. Po wyro$nieciu smarowac¢ jajami i wypieka¢ w piecu o tempe- Margaryna 409
raturze 190°C. Po upieczeniu ciastka wykonczy¢ pomada. Jaja 1149
Syrop ziemniaczany 39

Ogoblne zuzycie surowcow Cukier 107 g
Sél 3g

Maka pszenna wroctawska 540 g
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Wyroby z ciasta drozdzowego

Dzem jagodowy
Mleko
Razem

11-8

CIASTKA BRIOSZE

Maka pszenna wroctawska

Cukier

Mleko

Margaryna

Jaja (do ciasta)

Jaja (do smarowania)

Smalec

Drezdie

Skérka pomaranczowa

Thuszcz cukierniczy (do smarowania blach)

Kruszonka (rec. 995-01)
Razem
Straty

Wydajnosé

214 g
11509

1191 g

Z podanych surowcéw sporzadzi¢ ciasto drozdzowe z dodatkiem skorki pomaranczo-
wej. Z gotowego ciasta formowac ciastka o ksztatcie okragtym, uktadaé¢ na blachach po-
smarowanych tluszczem i pozostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie powierzchnie ciastek po-
smarowacé jajami, posypa¢ kruszonka i nacigé. Piec w piecu o temperaturze okoto 180°C.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier
Mleko
Jaja
Margaryna
Smalec
Drozdze
Skérka pomaranczowa
Thuszcez cukierniczy
Etylowanilina
Razem

581 g
182 g
77 g
193 g
38 g
19 g
38 g
40 g
54 g
0,003 g
1222,003 g

12-1

Maka pszenna wroctawska
Maka pszenna wroctawska
Cukier

Jaja

Margaryna

Mleko

Drozdze

Sol

Esencja migdatowa
Marmolada

Smalec

Pomada (rec. 995-08)

Wyroby z ciasta drozdzowego

PACZKI GLAZUROWANE 1

(na podsypke)

Esencja rumowa (do pomady)

Kwas cytrynowy

Razem
Straty
Wydajnosé¢

523 9 ..
04 .,
709 .,
159¢ .,
539 .
159 g ..
2549 ..
49 ..
lg-.
15049 ..
160 g ..
16049 ..
39 ..
29 ..
15599 ..
5599 ..
1000g ..
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Sporzadzone ciasto drozdzowe podzieli¢ na dzielarce. Na kawalki ciasta wyciska¢ mar-
molade, nastepnie zawija¢ recznie ciasto, formujac pafeki. Uformowane paczki pozostawié

do wyros$niecia, a nastepnie smazy¢ w goracym smalcu. Gorace paczki glazurowac.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Jaja

Margaryna

Mleko

Drozdze

Sel

Esencja migdatowa
Marmolada

Smalec

Syrop ziemniaczany
Esencja rumowa
Kwas cytrynowy
Woda

Razem

613 g .
1919 .
159 ¢ .
539 .
159 g .
259 .

19
1509 .
1609 .
229 .
39 .

46 g .
1588 g
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12-2

Wyroby z ciasta drazdzowego

PACZKI GLAZUROWANE 11

Maka pszenna wroctawska 30 g
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 90 g
Mleko 110 ¢
Drozdze 25 g
Jaja 80 g
Jaja — z6ttka 90 g
Cukier 65 g
Etylowanilina 0,03 ¢
Margaryna 0 g
Esencja migdatowa 2 g
Marmolada 160 ¢
Smalec 170 ¢
Pomada (rec. 995-08) 180 g
Esencja rumowa (do pomady) 5 g
Kwas cytrynowy (do pomady) 2 g
Sél 2 g

Razem 1441,03 g

Straty 441,03 g

Wydajnos¢ 1000 g

Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe, poddaé wstepnej fermentacji, podzieli¢ na dzielarce. Na
otrzymane kawalki ciasta wyciska¢ marmolade i zawija¢ ciasto recznie, formujac paczki.
Uformowane paczki pozostawi¢ do wyro$niecia, a nastepnie smazy¢ w goracym smalcu.

Gorace jeszcze paczki glazurowac.

Ogblne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska
Mleko

Drozdze

Jaja

Cukier

Etylowanilina
Margaryna
Marmolada

Syrop ziemniaczany
Smalec

Esencja pomararnczowa
Esencja rumowa

Kwas cytrynowy

Sel

480
110
25
170
201
0,03
70
160
24
170

NN O N
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Wyroby z ciasta francuskiego

12-3

Woda 52
Razem 4 473,03
PACZKI NA WAGE
Maka pszenna wroctawska 320
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 90
Mileko 70
Drozdze 25
Jaja 80
Jaja — z6ttka 90
Cukier 65
Etylowanilina 0,03
Margaryna 80
Marmolada 130
Smalec 170
Pomada (rec. 995-08) 340
Esencja pomaranczowa 2
Esencja rumowa (do pomady) 5
Kwas cytrynowy (do pomady) 2
Spirytus 10
Sal 5
Razem 1484,03
Straty 484,03
Wydajnos¢ 1000

g
g
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g
g
g
g
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Sporzadzone ciasto drozdzowe podzieli¢ na dzielarce. Otrzymane kawatki pokroi¢ na

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Mileko

Drozdze

Jaja

Cukier

Syrop ziemniaczany
Etylowanilina
Margaryna
Marmolada

Smalec

Esencja pomaranczowa

4 — Receptury...

410
70
25
170
322
46
0,03
80
130
170

N
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cztery czesci i z kazdej czastki formowaé recznie paczki. Po wyrosnieciu paczki smazy¢.
Gotowe glazurowa¢, a nastepnie napetnia¢ marmoladg za pomocg maszynki.
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Wyroby z ciasta francuskiego

Esencja rumowa
Kwas cytrynowy
Spirytus

sol

Woda

15-1

g

2 9
10 2
5 ¢
98 g
g

Razem 1545,03

BABKA Z RODZYNKAMI

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Drozdze

Mleko

Jaja — z6ttka

Jaja

Margaryna

Smalec

Margaryna (do smarowania form)
Rodzynki

Esencja pomaranczowa
Esencja migdatowa

Esencja rumowa (do pomady)
Pomada (rec 995-08)

Sporzadzone ciasto drozdzowe pozostawi¢ do wyros$niecia. Formy karbowane posma-
rowaé¢ mastem, nastepnie napetni¢ ciastem i pozostawi¢ ciasto powtérnie do wyrosniecia.

450 g
110 g
20
120 g
150 g
50 ¢
100 8
20 g
20 ¢
50 ¢
39

29 .

29

140 g

Razem 12379
Straty 237 ¢
Wydajnos¢ 1000 g

Wyrosniete babki wypieka¢ w piecu o temperaturze 170°C.
Po upieczeniu i wyjeciu z forem glazurowa¢ babki pomada.

Ogélne zuzycie surowcoéw

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Drozdze

Mileko

Jaja

Margaryna

Smalec

Rodzynki

Esencja pomaranczowa

450
219
20
120
200
120
20
50
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Wyroby z ciasta francuskiego

Esencja migdatowa
Esencja rumowa
Syrop ziemniaczany

Razem
15-2
BABKA LUKSUSOWA

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Drozdze

Mleko

Jaja — z6ttka

Smalec

Rodzynki

Skérka pomaranczowa
Esencja migdatowa

Thuszcz cukierniczy
Margaryna (do smarowania form)
Pomada (rec. 995-08)

Esencja rumowa (do pomady)

Razem
Straty
Wydajnosé

2.9
2.9
196 ¢

12256 g

370
120
40
65
206

[a—
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20 ¢
120 ¢
169
12132 ¢
2132 ¢
1000 g

51

Z podanych surowcéw sporzadzi¢ ciasto drozdzowe i pozostawi¢ do wstepnej fermen-
tacji (do wyros$niecia). Formy karbowane posmarowaé¢ margaryng, napetni¢ ciastem i po-
zostawi¢ powtérnie do wyrosniecia. Wyroséniete babki wypieka¢ w piecu o temperaturze

170°C. .

Po wypieczeniu i wyjeciu z forem wykonczy¢ babki przez poglazurowanie i posypanie

posiekang skdrkg pomaranczowa.’

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Drozdze

Mleko

Jaja

Smalec

Rodzynki

Skérka pomaranczowa
Esencja migdatowa
Thuszcz cukierniczy

370 ¢
211 g
40 g
65 g
205 ¢
40 ¢
50 g
60 ¢
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52 Wyroby z ciasta drozdzowego
17-1
Margaryna 20 ¢
Esencja rumowa 169 STRUCLE MAKOWE
Syrop ziemniaczany 16 ¢
Woda 3% 9 Ciasto
Razem 12352¢g
Maka pszenna wroctawska 340 g
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 10 g
Cukier 50 g
Jaja 50 g
16-1 Margaryna 40 g
Mleko 100 ¢
PLACEK Z KRLSZONKA Drozdze 109
Masa makowa
Maka pszenna wroctawska 497 ¢ .
Cukier 98 g Cukier 144 ¢
Cukier puder (do wykonczenia) 20 g Jaja 0 g
Drozdze 20 g Mak 200 g
Mieko 195 g Okruchy 40 ¢
Jaja 97 g Cynamon 0509
Margaryna 78 g Esencja migdatowa 049
Margaryna (do smarowania form) 29 g Woda 206 g
Esencja rumowa 199 Wykoriczenie
Kruszonka (rec. 995-01) 150 ¢
Razem 11859 g Pomada (rcc. 995-08) 80 ¢
Straty 185’9 g Thuszcz cukierniczy (doposmarowania papieru) 5 g
Wydajnosé 1000 g Razem 13459¢
Straty 3459 g
Sporzadzone ciasto drozdzowe podzieli¢ na kawaltki i pozostawi¢ do wyros$niecia. Po Wydajnos¢ 1000 g i
wyrosnieciu kawatki ciasta wktada¢ do form posmarowanych tluszczem i pozostawié
powtérnie do wyrosniecia. Wyrosniete placki smarowa¢ po wierzchu jajkiem i piec w tem- Sporzadzone ciasto drozdzowe rozwazy¢ na kawatki okreslonej wielkosci. Jednocze$nie
peraturze 170°C. Upieczone wyja¢ z form i posypa¢ cukrem pudrem. rozwazy¢ sporzadzona mase makowa w stosunku 1:1. Ciasto drozdzowe rozwatkowaé,
posmarowac warstwg masy makowej i cato$¢ zawing¢ dosy¢ Scisle, tworzac podiuzng strucle.
Ogélne zuzycie surowcow Sporzadzone strucle zawing¢ luzno w papiery nasmarowane ttuszczem, utozy¢ na bla-
chach i pozostawi¢ do wyrosniecia. Wypieka¢ w piecu o temperaturze 180°C.
Maka pszenna wroctawska 572 g Upieczone strucle odwingé z papieréw i wykonczy¢ przez glazurowanie.
Cukier 140 g . _ .
Cukier puder 20 e Ogolne zuzycie surowcow
Drozdz 20
Mrlzzkoze 195 g Maka pszenna wroctawska 350 g
Jaja 97 g Cukier 256 g
Margaryna 107 g ‘li/lafr arvna 128 9
Thuszcz cukierniczy 37 g 0 gary! o g
Etylowanilina 0,005 g M:Jetgz ey 10(5)> :
Esencja rumowa 19 ¢ L 9
Drozdze 10 ¢
Razem 1189,905 g
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Mak 200 ¢ . Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe i pozostawi¢ do fermentacji. Z podanych surowcéw spo-
Okruchy 40 g . rzadzi¢ mase makowa z dodatkiem migdatow i rodzynek. Ciasto drozdzowe rozwatkowac
Cynamon 05 g. w ksztatt prostokata, natozy¢ mase makowa i zawing¢ $cisle, tworzac strucle. Surowe strucle
Esencja migdatowa 04 g. zawing¢ luzno w papiery posmarowane ttuszczem, utozy¢ na blachach, pozostawi¢ do'wy-
Syrop ziemniaczany I,2g. roéniecia. Wyrosniete wypieka¢ w teniperaturze 180°C.
Woda 230 g . Po upieczeniu strucle odwing¢ z papieréw, a nastepnie poglazurowac i posypa¢ drobao
Razem 13631 g. posiekang skorka pomaranczowa.
17-2 Ogdlne zuzycie surowcow
STRUCLE MAKOWE EKSPORTOWE Maka pszenna wroctawska 270 g .
Cukier 185 g .
Ciasto Mileko 32. ¢ .
Maka pszenna wroctawska 240 g . M?SIO ., % 9.
Cukier 63 g . Jaja — z6ttka 135 g .
Mleko 29 . Sma.lecl 10 g9 .
Masto 204 . Drozd_ze 20 g.
Jaja — 26Htka 93 g . Esencja cytrynowa 159«
Smalec 10 g . Mfik 120 g .
Drozdze 20 g . Mlgdaly- 149
Esencja cytrynowa 159. RoEizynkl , 60 g.
Skorka pomarariczowa 108 g .
Masa makowa Miod naturalny 58 g .
Mak 120 g . Cynamon 1 8.
Migdaty 14 g . Esencja migdatowa 159 =
Rodzynki 60 g . Syrop ziemniaczany 11 g.
Skérka pomarariczowa 239 . Esencja rumowa 3 9.
Masto 3B g . Ttuszcz cukierniczy 5 9.
Jaja m- z6ttka 42 g . Woda 125 ¢g.
Midd naturalny 58 ¢. Razem 1215 ¢
Cukier 58 g .
Maka pszenna wroctawska 15¢g. 3
Cynamon 19 .
Esencja migdatowa 15¢9g. STRUCLE Z DZEMEM
Woda 100" g .
i . Ciasto drozdzowe (rec. 19-01) 700 g
Wykonczenie Drozdze (do ciasta —dodatkowo) 69
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 15 g . Marmolada 100 g
Pomada (rec. 995-08) 85 g . Dzem 300 g
Esencja rumowa (do pomady) 3 9. Pomada (rec. 995-08) 80 g
Skérka pomaranczowa (do dekoracji) 85 g . Esencja rumowa (do pomady) 1g
Ttuszcz cukierniczy (do posmarowania papieru) 59. Rodzynki 309
Razem 1199 g. Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 109
Straty 199 g . Margaryna (do smarowania blach) 209

Wydajnos¢ 1000 g. Razem 1247 g
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Straty
Wydajnos¢

Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe z dodatkiem rodzynek i podzieli¢ na poszczegdlne porcje.
Kawatki ciasta rozwatkowaé, posmarowa¢ dzemem zmieszanym z marmoladg i zwing¢,
formujac podtuzne strucle. Kazdg strucle przekroi¢ wzdtuz i splata¢ w ten sposéb, aby
widoczne byto nadzienie.

Sporzadzone strucle uktada¢ na blachach posmarowanych ttuszczem i pozostawi¢ do
wyroséniecia. Piec w temperaturze 180°C. Po upieczeniu wykanczaé¢ strucle, smarujac po
wierzchu pomada.

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 401 ¢
Mleko 144 g
Cukier 123 g
Jaja 58 g
Sol 259
Dzem 300 g
Esencja rumowa 19
Rodzynki 30 ¢
Drozdze 14 g
Margaryna 79 g
Marmolada 100 g
Syrop ziemniaczany 112¢

Razem 1263,79

17-4
STRUCLE MASLANE

Maka pszenna wroctawska 720 g
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 10 ¢
Mleko 275 ¢
Drozdze 20 g
Margaryna 41 g
Margaryna (do smarowania) 3 g
Cukier 120 g
Jaja (do ciasta) 14 g
Jaja (do smarowania) 16 g
Sol 659
Esencja migdatowa 159
Kruszonka (rec. 995-01) 15 ¢

Razem 1232 ¢

Straty 232 g

Wydajnos¢ 1000 g

Wyroby z ciasta drozdzowego 57

Sporzadzone ciasto drozdzowe pozostawi¢ do wyro$niecia. Nastepnie odwazy¢ po-
szczeg6lne kawatki. Kawalki ciasta lekko rozwatkowac, formowac z nich strucle i ukfadac
na blachach.

Powierzchnie strucli smarowac jajami i posypywa¢ kruszonka. Piec w temperaturze
170°C.

Ogdlne zuzycie surowcoéw

Maka pszenna wroctawska 728 g
Mleko 275 ¢
Drozdze 20 g
Margaryna 4 g
Cukier 124 g
Jaja 30 ¢
Sél 654
Esencja migdatowa 159
Ceres 4 g

Razem 1233 ¢

18-1

SUCHARKI LUKSUSOWE

Maka pszenna wroctawska

Cukier

Masto

Drozdze

Mleko

laja

Jaja zottka

Esencja waniliowa

sol
Razem
Straty
Wydajnosé

Sporzadzi¢ ciasto drozdzoWe i pozostawi¢ do wyrosniecia. Po wyrosnieciu formowaé
z ciasta podtuzne biny (watki o $rednicy okoto 5 cm na dtugo$¢ blachy wypiekowej). Ukta-
da¢ na wysmarowanych ttuszczem blachach i pozostawi¢ do ponownego wyro$niecia. Po-
smarowac¢ jajkami i piec w temperaturze okoto 180°C.

Wypieczone ciasto pozostawi¢ do nastepnego dnia. Kroi¢ na réwne kromki grubosci
1 cm, uktadaé na blachach suszy¢ w piecu do lekkiego zrumienienia.
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Wyroby z ciasta francuskiego

WYROBY Z CIASTA FRANCUSKIEGO

21-1

CIASTKA NAPOLEONKI

Blaty z ciasta francuskiego (rec.29-02)

Krem $mietankowy (rec.993-08)

Cukier puder
Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

Ogolne zuzycie surowcoéw

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Cukier puder
Margaryna

Jaja

Mleko

Sol
Etylowanilina
Woda

Razem

21-2

CIASTKA MARKIZY

Spdéd kruchy (rec. 59-01)
Blaty z ciasta francuskiego (rec. 29-02)
Pomada (rec. 995-08)

Marmolada

Okruchy

Owoce z syropu
Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

3909
5959
50 g
10359
259
109
1000 g

Dwa blaty z ciasta francuskiego przelozy¢ warstwg ugotowanego kremu $mietanko-
wego. Po zastygnieciu kremu cato$¢ pokroi¢ na ciastka i posypa¢ cukrem pudrem.

329
146
50
191
144
357
1,6
0,04 g
95 g
131364 g

Qo «Q

166 g
260 g
180 g
500 g
60 g
40 ¢
1206 g
904g
116 g
1000 g
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Kruchy sp6d, posmarowaé¢ marmolada i natozy¢ blat z ciasta francuskiego, znéw po-
smarowa¢ go marmoladg i natozyé drugi blat. Powierzchnie powlec cienkg warstwg mar-
molady, a nastepnie pomade. Po obeschnieciu pomady cato$¢ pokroi¢ na podtuzne paski
o szerokos$ci okoto 4 cm, a nastepnie w poprzek na ciastka.

Dekoracje ciastek wykona¢ z okruchdéw ciasta francuskiego i owocéw z syropu.

Ogolne zuzycie surowcéw

Marmolada 500

Okruchy 60 g
Owoce z syropu 40 g
Maka pszenna wroctawska 169 ¢
Maka pszenna typ 650 103 ¢
Cukier 136 g
Cukier puder 36 g
Jaja 25 g
Margaryna 163 ¢
Syrop ziemniaczany 3 g
Mileko 4 g
Kwasny weglan amonu 059
Sél 1 g
Woda 116 g

Razem 138659

21-3

CIASTKA KRAWATY

Ciasto francuskie (rec. 29-01) 1095 g
Maka pszennawroctawska (na podsypke) 50 g
Pomada (rec. 995-08) 85 ¢
Esencja cytrynowa (do pomady) 159
Jaja 20 ¢
Marmolada D g
Razem 13115¢g
Straty 311,5¢
Wydajnos¢ 1000 g e

Ciasto Vrancuskie rozwatkowa¢ do grubosci okolo 6 mm, pokroié na prosto-
katne kawatki o wymiarach okoto 10x5 cm i przekreci¢ w potowie na ksztalt krawatu.
Przygotowane ciastka uktada¢ na czystych blachach, a nastepnie na $rodek kazdego z nich
wycisng¢ troche marmolady. Przed pieczeniem ciastka posmarowa¢ jajami. Po upieczeniu,
jeszcze przed ostygnieciem, ciastka posmarowaé cienkg warstwg pomady.
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Og6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Syrop ziemniaczany

Jaja

Margaryna

Marmolada

Sol

Esencja cytrynowa

Woda

Razem
21-4
CIASTKA JEZYKI
Maka pszenna wroctawska

Maka pszenna wroctawska (na podsypke)
Cukier (do wykonczenia)

Jaja

Margaryna

Sol

Woda
Razem
Straty
Wydajnos¢

Z maki, jaj, cukru, margaryny i wody sporzadzi¢ ciasto francuskie. Ciasto rozwatko-
wac do grubosci okoto 5 mm, nastepnie wycina¢ ciastka karbowanym wycinaczem i ukia-

da¢ na cukier rozsypany na stole.

W ten spos6b przygotowane jezyki lekko rozwatkowaé watkiem i uktada¢ na blachach
powierzchnig pokryta cukrem do goéry. Pice w temperaturze okoto 180'C.

21-5
OBWARZANKI GRECKIE

Ciasto francuskie (rce. 29-01)

Ciasto kruche (rec. 59-03)

Maka pszenna wroctawska

Cukier puder

Jaja
Razem
Straty
Wydajnos¢

544 g
64 8
1 8
71 S
413 g
60 8
338
158
231 g

13988 g

450 ¢
90 ¢
*I5 ¢
52 ¢
411 ¢
3540
206 g
139759
3975 g
1000 g

610 g
610 g
55 ¢g
359
258
1335 g
335 ¢
1000 g
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Sporzadzi¢ ciasto francuskie, rozwatkowaé¢ w ksztatt prostokgta do grubosci okoto
3 mm. Nastepnie rozwatkowac ciasto kruche do grubosci okoto 5 mm. Powierzchnia ciasta
kruchego powinna by¢ o potowe mniejsza niz powierzchnia ciasta francuskiego.
Powierzchnie ciasta francuskiego posmarowac jajami, natozy¢é warstwe ciasta kruchego
i przykry¢ druga potowa ciasta francuskiego. Tak utworzony trzywarstwowy plat ciasta
cigé na paski szerokosci okoto 1 cm. Paski ciasta skreca¢ spiralnie na stole i formowacé
z nich obwarzanki. Uktada¢ na czystych blachach i piec w piecu o temperaturze 180°C.
Po upieczeniu obwarzanki posypaé¢ cukrem pudrem.

Ogo6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 330 g
Maka pszenna typ 650 284 ¢
Cukier puder 127 ¢
Jaja 78 g
Margaryna 397 ¢
Syrop ziemniaczany 12 ¢
Mleko 37 g
Sal i8g
Woda 115 ¢
Razem 13818 g
21-6
CIASTKA KOPERTY Z KOMPOTEM
Ciasto francuskie (rec. 29-01) 850 0 e
Maka pszenna wroctawska(na podsypke) 500 i
Pomada (rec. 995-08) 85 gt i
Jaja 25 0 oo
Kompot jabtkowy 285 0 oo
Razem 1295 0 o
Straty 2950 i
Wydajnos¢ 1000 g o

Ciasto francuskie rozwatkowaé¢ do grubosci okoto 6 mm i pokroi¢ na kwadraty o wiel-
kosci 8:<8 cm. Na $rodek wykrojonych kawatkéw ciasta naktada¢ kompot jabtkowy, brzegi
ciasta smarowac jajami i kazdy kawatek ciasta sktada¢ na potowe po przekatnej.

Uformowane ciastka uktada¢ na blachach, powierzchnie posmarowaé jajami i piec
w piecu o temperaturze 180™C.

Upieczone ciastka posmarowa¢ pomada.

Uwaga: zamiast gotowego kompotu jabtkowego mozna uzywaé¢ kompotu z jabtek $wiezych
sporzadzonego z nastepujacych surowcow:

jabtka Swieze 289 g
cukier
cynamon
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Ogélne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 433 g
Jaja 65 g
Kompot jabtkowy 285 ¢
Cukier 64 g
Syrop ziemniaczany 1 g
Margaryna 321 ¢
Sol 2-6¢g
Woda 185 g
Razem 1366,6 g
21-7
CIASTKA ZE SLIWKAMI
Ciasto francuskie (rec. 29-01) 900 g o
Sliwki 400 g v
Jaja 40 g o
Pomada (rec. 995-08) 100 g come
Cynamon o I
Razem 1441 g oo
Straty 441 9 o
Wydajnos¢ 1000 g eovevrerreeeeieeee e

Ciasto francuskie rozwatkowaé do grubosci okoto 3 mm, pokroi¢ na prostokaty o wy-

miarach 10x4 cm i posmarowac jajami.

Na przygotowane' kawalki ciasta uktada¢ umyte Sliwki pozbawione pestek i pokro-
jone na cztery czesci. Sliwki posypaé cynamonem. Ciastka uktadaé nu blachach i piec w tem-

peraturze 180°C.
Gotowe ciastka posmarowa¢ pomada.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszennag”wroctawska 406 ¢
Cukier 25 ¢
Margaryna 340 ¢
Jaja 82 ¢
Syrop ziemniaczany 13 g
Sliwki 400 g
Cynamon 18
sol 279
Woda 199 g

Razem 15178 ¢

Wyroby z ciasta francuskiego

21-8
CIASTKA JAGUSIE
Blaty z ciasta francuskiego (rec.29-02) 350 g
Dzem jagodowy 4009
Krem z bitej $mietany (rec. 993-06) 3009
Razem 1050 g
Straty 50 g
Wydajnos¢ 1000 g

63

Ciasto francuskie rozwatkowaé¢ do grubosci 3 mm i przykry¢ nim foremki karbowane
utozone na desce dnem do goéry. Foremki oblepi¢ ciastem, nadmiar jego odcigé. Foremki
z ciastem utozy¢ na blachach i piec w temperaturze 190°C. Upieczone i ostudzone korpusy
napetni¢ najpierw dzemem jagodowym, a nastepnie kremem z bitej $mietany, wyciskajac

go z woreczka z karbowang koncéwka.

Ogolne zuzycie Surowcow

Maka pszenna wroctawska 228 g
Cukier puder 40 g
Margaryna 171 g
Dzem jagodowy 400 g
Jaja 21 g
Smietanka kremowa 30-proc. 211 g
S6l 14 g
Etytowanilina 0,02 g
Woda 8 g

Razem 121842 g

219
KURKI Z KREMEM RUSSEL BEZA

Blaty z ciasta francuskiego(rec. 29-02) 500 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 450 g
Jaja 40 g
Cukier 50 g

Razem 1040 g

Straty 40 ¢

Wydajnos¢ 1000 g

Ciasto francuskie rozwatkowa¢ do grubosci okoto 3 mm, pokroi¢ na paski szerokosci
2 cm. Paski z ciasta nawingé na metalowe tunelki, powierzchnie posmarowac jajami i po-
sypac¢ cukrem. Po wypieczeniu gotowe rurki zdejmowac z tunelek i po ostygnieciu napetnic

kremem russel beza.
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Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Masto

Margaryna

Margaryna mleczna

Jaja

Spirytus

Esencja rumowa

Sal

Woda

28-1

Maka pszenna wroctawska

Wyroby z ciasta francuskiego

326
185
108
183
223
126
5449
2,749
2 g
195 ¢

Q Q@

Razem 1356,1 g

HERBATNIKI Z CUKREM

Maka pszenna wroctawska (na podsypke)

Margaryna
Jaja

Sol

Cukier
Woda

Z maki, jaj, wody i margaryny sporzadzi¢ ciasto francuskie. Ciasto rozwatkowac do
grubosci 3 mm, utozyé na blachach i pokroi¢ na kwadraciki o wymiarach 2x2 cm. Po-
wierzchnie herbatnikéw posypaé¢ cukrem, a nastepnie piec w temperaturze 180°C.

28-2

Razem
Straty
Wydajnosé

HERBATNIKI Z KMINKIEM

540 g
80 g
540 g
67 g
39
100 g
167 g
1497 g
497 g
1000 g

Wyroby z ciasta francuskiego
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Z maki, jaj, wody i margaryny sporzadzi¢ ciasto francuskie. Ciasto rozwatkowaé¢ do
grubosci 3 mm, utozy¢ na blachach i pokroi¢ na kawatki o wymiarach 7x1 cm.
Powierzchnie ciasta posmarowaé jajami i posypa¢ solg wymieszang z kminkiem. Wy-

pieka¢ w piecu o temperaturze 180°C.

28-3

FAWORYTKI

Ciasto francuskie

Maka pszenna wroctawska

Masto

Margaryna

Jaja — z6ttka

Woda

Sol

Maka pszenna wroctawska (na podsypke)

Ciasto kruche

Maka pszenna wroctawska
Cukier puder

Masto

Margaryna mleczna

Jaja — z6ttka

Spirytus

Etylowanilina

Wykorniczenie

Maka pszenna wroctawska
Maka pszenna wroctawska (na podsypke)

Margaryna

Jaja

Sol

Kminek

Woda
Razem
Straty
Wydajnosé

450 g
80 g
540 g
67 g
109
139
167 g
1327 ¢
3279
1000 g

275
125
125
45
125
0,2
50

QO O QQ QQ «Q

Cukier puder (do wykonczenia) 100 g
Etylowanilina (do cukru pudru) 0,05 g
Razem 1'490,3 g
Straty 490,3 g
Wydajnos¢ 1000 g

Sporzadzone ciasto francuskie i kruche potgczy¢, doktadnie wyrobi¢ i rozwatkowaé
na blaty grubosci okoto 2 mm. Blaty pokroi¢ na prostokaty o wymiarach okoto 10x2,5 cm.
Kazdy kawatek nacigé¢ posrodku i przewingé, podobnie jak przewija sie faworki.

Sporzadzone faworytki uktada¢ na blachy. Wypieka¢ w temperaturze okoto 220°C.

Upieczone posypywac cukrem pudrem z dodatkiem etylowaniliny.

5 —Receptury...
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Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 575 ¢
Masto 250 ¢
Margaryna mleczna 250 g
Jaja— z6ttka M g
Woda 125 g
Cukier puder 175 g
Spirytus 25 ¢
sol 0,29
Etylowanilina 01lg

Razem 1490,3 g

WYROBY Z CIASTA PARZONEGO

31-1

PTYSIE Z KREMEM BEZA

Wyroby z ciasta parzonego

31-2
PTYSIE Z BITA SMIETANA
Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-02) 317 ¢
Krem z bitej Smietany (rec. 993-06) 684 g
Cukier puder (do wykonczenia) 60 g
Razem 1061 g
Straty 61 g
Wydajnos¢ 1000 g

67

Odkroi¢ gorng czes$¢ okragtych korpuséw z ciasta parzonego i napetni¢ je kremem z bitej
$mietany za pomoca woreczka zakonczonego koncéwka. Po napetnieniu — goérng czesé

korpusu natozy¢, a gotowe ciastka posypac cukrem pudrem.

Ogo6lne zuzycie surowcéw

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-02)

Krem beza (rec. 993-01)

Cukier puder (do wykonczenia)
Razem
Straty
Wydajnos¢

Odkroi¢ gornag cze$¢ okragtych korpuséw z ciasta parzonego i napetnic¢ je kremem beza
za pomocg woreczka zakonczonego gtadka lub karbowang koncéwka. Po napetnieniu
gorna czes$¢ korpusu natozyé na gotowe ciastka i posypa¢ cukrem pudrem.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Cukier puder

Margaryna

Jaja

Kwasny weglan amonu
Kwas cytrynowy

Esencja rumowa

Woda

Razem

5359
4669
609
1061 g
61 g
-T000 g

224 g
345 ¢
60 ¢
110 g
555 ¢
48¢
0,449
094¢
417 g
17171 g

Maka pszenna wroctawska 133 0 e
Margaryna 65 0 e
Jaja 247 C v
Kwasny weglarramonu 28 0 e
Woda 164 Qg .
Smietanka kremowa 30-proc. 617 g e
Cukier puder 152 g e
Etylowanilina 0,040 .o

Razem 1380,84 g

31-3
EKLERY, Z KREMEM BEZA

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-02) 4159
Krem beza (rec. 993-01) 3049
Pomada (rec. 995:08) 3129
Marmolada 489
Syrop piwny (do pomady) 509

Razem 1129¢g

Straty 129 g

Wydajnos¢ 1000 g

Wierzch upieczonych i ostudzonych korpuséw z ciasta parzonego pokryé warstwg po-
mady zabarwionej syropem piwnym. Po zastygnieciu pomady korpusy przekroi¢, dolng
cze$¢ napetni¢ kremem beza i na powroét ztgczy¢ obydwie czesci korpusu.
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Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 173 ¢
Cukier 461 g
Syrop ziemniaczany 42 g
Syrop piwny 50 g
Margaryna 8 g
Jaja 413 ¢
Marmolada 48 g
Kwasny weglan amonu 37¢g
Esencja rumowa 06¢g
Kwas cytrynowy 03¢
Woda 3% g

Razem 16726 g

31-4

EKLERY Z BITA SMIETANA

Korpusy z ciasta parzonego (rec.39-02) 3909
Krem z bitej Smietany (rec. 993-06) 3469
Pomada (rec. 995-08) 2009
Marmolada 429
Syrop piwny (do pomady) 509
Razem 1028 g
Straty 28 g
Wydajnosé 1000 g

Wierzch upieczonych i ostudzonych korpuséw pokryé warstwg pomady zabarwionej
syropem piwnym. Po zastygnieciu pomady korpus przekroi¢, dolng jego cze$¢ napenic
kremem z bitej Smietany i na powr6t potgczy¢ obydwie czeSci korpusu.

Ogélne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska 163 ¢
Cukier 151 g
Cukier puder 47 g
Syrop ziemniaczany 271 g
Syrop piwny 5 g
Jaja 304 g
Margaryna 80 g
Marmolada 42 g
Smietanka kremowa 30-proc. 312 g
Kwasny weglan amonu 35 g
Etylowanilina 0,02 g
Woda 260 g

Razem 1439,52 g

Wyroby z ciasta parzonego

31-5

RURKI Z KREMEM RUSSEL BEZA

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-01)

Krem russel beza (rec. 993-02)

Cukier puder
Razem
Straty
Wydajno$¢

Korpusy z ciasta parzonego w ksztatcie rurek napetnia¢ kremem russel beza. Powierzchnie

ciastek posypa¢ cukrem pudrem.
Og6lne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna

Margaryna mleczna
Jaja

Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Woda

Razem
31-6
CIASTKA GRZYBKI

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-01)

Krem russel beza (rec. 993-02)

Pomada (rec. 995-08)

Syrop piwny (do pomady)

Marmolada
Razem
Straty
Wydajnos¢

520 g
420 g
100 g

1040 g
40 ¢
1000 g

228
126
100
101
113
151
478

(&)]

ol
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350 g
16595 g

395 g..
400 g..
200 g..
40 g..
25 g..
106049 ..
60g..
10009 ..
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Pétkoliste korpusy z ciasta parzonego posmarowa¢ marmoladg i obciggnaé¢ pomada
Koncoéwki podtuznych korpuséw posmarowaé kremem russel beza i posypa¢ okruchami

Podtuzne korpusy potaczy¢ z korpusami potkolistymi za pomoca kremu.
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Og6lne zuzycie surowcow Mleko 9 g
Kwasny weglan amonu 2849
Maka pszenna wroctawska 173 g Spirytus 5449
Margaryna 86 g Esencja rumowa 279
Jaja 373 g Woda 178 g
Kwasny weglan amonu 3,79 Razem 1390,9 g
Woda 337 ¢
Cukier 211 g 31-8
Masto 9% g
Margaryna mleczna 144 g GROSZEK PTYSIOWY
Spirytus 489
Esencja rumowa 249 Maka pszenna wroctawska
Syrop ziemniaczany 27 ¢ Margaryna
Syrop piwny 40 g Jaja
Marmolada 25 ¢ S6l
Razem 15829¢ Woda
Razem 25320 i .
31-7 Straty 15320 woovecceeeoeesoee oo .
Wydajnosé¢ 1000 g oo .
CIASTKA KARPATKI
Z podanych surowc6éw sporzadzi¢ ciasto parzone o dosy¢ wolnej konsystencji. Ciasto
Spod kruchy (rec. 59-01) 330 G s wyciskaé na blachy za pomoca woreczka zakoficzonego koricowka z dwoma otworkami
Ciasto parzono (rec. 39-01) 195 g formujac okragte kuleczki. Groszek piec w temperaturze 200°C.
Krem russel beza (rec. 993-02) 450 g e
Cukier puder L0 38-1
Razem 10350 i
Okruchy 20 0 o PALUSZKI
Straty 150 e
Wydajnosé¢ 1000 G v Maka pszenna wroctawska 544 g
Woda 544 g
Spéd z ciasta kruchego posmarowaé¢ kremem russel beza, nastepnie przykry¢ blatem Margaryna 2739
z ciasta parzonego. Ztozone warstwy lekko docisnaé, pozostawi¢ do stezenia kremu i Jaja 928 ¢
pokroi¢ na ciastka w ksztatcie kwadratéw. Wierzch ciastek posypa¢ cukrem pudrem. Sol 209
Kminek 26¢g
Ogdlne zuzycie surowcéw Razem 233 g
Straty 1335 ¢
Maka pszenna typ 650 106 ¢ m Wydajnos¢ 1000 g
Maka pszenna wroctawska 86 g ..
Margaryna 113 g .o Z podanych surowcow sporzadzi¢ ciasto parzone, dodajac w koncowej fazie sol i kmi-
Margaryna mleczna 162 ¢ nek. Z ciasta formowac na blachach podtuzne paluszki dtugoséci okoto 6 cm i piecje-w piecu
Cukier puder 131 g mm 0 temperaturze 200°C.
Cukier 135 g em
Masto 108 g .m
Jaja 235 g ..
Syrop ziemniaczany 17 g ee
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WYROBY BEZOWE

41-1
CIASTKA SOKOLY
Korpusy do ciastek sokotdw (rec. 49-02) 650 0 overereiee s
Krem russel beza kawowy (rec. 993-04) 3700 e
Razem 1020 9 wooveveericee e
Straty 20 9 o
Wydajnos¢ 1000 g ovvriiniiineisiinieas

Gotowe korpusy do ciastek sokotéw skleja¢é po dwa kremem russel beza kawowym.

Ogédlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 55 g
Cukier 705 g
Jaja 343 g
Orzechy arachidowe 39 g
Thuszcz cukierniczy 3 g
Masto 89 ¢
Margaryna mleczna 133 g
Spirytus 4449
Esencja rumowa 229
Kawa 93¢
Woda 59 ¢

Razem 14519¢

41-2

CIASTKA MORENGI

Korpusy bezowe morengi (rec. 49-01) 520 9 oo
Krem russel beza (rec. 993-02) 495 § oo
Razem 10150 e
Straty 150 e
Wydajnos¢ 1000 g coovveverereriis e

Gotowe korpusy bezowe do ciastek moreng skleja¢ po dwa kremem russel beza.
Ogolne zuzycie surowcoéw

Cukier 609 g e
Jaja 264 g i
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Masto 119 ¢
Margaryna mleczna 178 g
Spirytus 599
Esencja rumowa 29¢
Woda 79 g

Razem 12578 ¢

41-3
CIASTKA GRZYBKI

Korpusy bezowe (rec. 49-01) 520 g .
Krem russel beza (rec. 993-02) 350 g .
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 145 g .

Razem 101549 .

Straty 159 .

Wydajnos¢ 10009 :

Pétkolisty korpusik bezowy obciggna¢ polewa kakaowg i potgczy¢ kremem russel beza
z podtuznym korpusikiem bezowym.

Ogédlne zuzycie surowcow

Cukier 565

g
Cukier puder 26 g
Jaja 246 ¢
Masto 84 g
Margaryna mleczna 126 ¢
Thuszcz cukierniczy 69 g
Spirytus 42 g
Esencja rumowa 21 g
Kakao 5 g
Lecytyna 03 ¢
Woda 56 g
Etylowanilina 001 g
Razem 1228,61 g
41-4
CIASTKA PTASIE MLECZKO

Ciasto

Maka pszenna typ 650 265 g

Cukier puder 80 g
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Margaryna
Syrop ziemniaczany
Jaja

Krem

Jaja — biatka
Cukier krysztat
Agar-agar

Kwas cytrynowy
Esencja owocowa
Woda

Wykonczenie

Polewa
Ceres

Wyroby bezowe

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

155 ¢g
109
259

110g
305 g
69
2g

lg
440 g

Z ciasta kruchego wywatkowac¢ spody i podpiec na kolor ztoty. Biatka'ubijaé, po lekkim
podbiciu doda¢ cukier zagotowany do temperatury okoto 121°C. Pod koniec ubijania doda¢
rozpuszczony i zagotowany agar-agar. Gdy masa nieco ostygnie, doda¢ esencje oraz kwas
cytrynowy. Cieptg mase wytozyé na zimne spody i rbwnomiernie rozprowadzi¢. Po zastygnie-
ciu obciggna¢ gore polewa kakaowga. Kroi¢ na odpowiedniej wielkosci ciastka.

Ogolne zuzycie surowcow

Jaja

Cukier krysztat
Agar-agar

Kwas cytrynowy
Esencja owocowa
Woda

Maka pszenna typ 650
Cukier puder
Margaryna

Syrop ziemniaczany
Polewa kakaowa
Ceres

Razem

Wyroby bezowe 75

43-1
TORCIK EKSPRES
Blaty ekspresowe (rec. 995-10) 400 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 495 g
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 140 g
Orzechy arachidowe 50 g
Razem 1085 g-
Okruchy 50 g
Straty 359
Wydajnos¢ 1000g

Dwa blaty ekspresowe skleja¢, przektadajac je kremem russel beza. Powierzchnie goér-
nego blatu posmarowac kremem, obciggna¢ polewg kakaowa i posypaé oczyszczonymi i roz-
drobnionymi orzechami arachidowymi. Po zastygnieciu pokroi¢ na prostokatne torciki.

Ogblne zuzycie surowcow

Cukier 266 g
Cukier puder 2% g
Jaja 235 g
Margaryna mleczna 178 ¢
Masto 119 ¢
Thuszcz cukierniczy 67 g
Maka pszenna wroctawska 80 g
Maka ziemniaczana 8 g
Kakao 49 g
Spirytus 59 ¢
Orzechy arachidowe 5 g
Lecytyna 03 g
Esencja rumowa 28 g
Etylowanilina 0,01 g
Woda 9 g

Razem 116501 g

48-1

BEZIKI
Cukier 1060 g
Jaja — biatka 320 g
Etylowanilina 039
Kawa naturalna 11 g
Margaryna (do smarowania blach) 20 g
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Woda 400 ¢
Razem 18113 ¢
Straty 8113 ¢
Wydajnos¢ 1000 g

W kociotku wymiesza¢ cukier z woda, nastepnie ogrzewa¢ do temperatury 118°C (tzw.
proba piérka). Biatka jaj poddaé napowietrzeniu dodajac okoto 10% podanej ilosci cukru.
W koncowej fazie napowietrzenia dodawa¢ stopniowo otrzymany syrop cukrowy oraz
etylowaniline.

Otrzymane ciasto bezowe wyciska¢ na blachy posmarowane ttuszczem, formujac beziki
0 roznych ksztattach. Powierzchnie bezikéw posypa¢ zmielong kawa, a nastepnie piec je

w piecu o temperaturze okoto 110°C.

WYROBY Z CIASTA KRUCHEGO

51-1
CIASTKA HELENKI
Spéd kruchy (rec. 59-01) 380 g
Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe (rec. 79-04) 140 g
Galaretka z agaru (rec.995-02) 60 g
Dzem owocowy 270 g
Dzem owocowy (do dekoracji) 215 ¢
Razem 1065 g
Okruchy 359
Straty 3049
Wydajnosé 1000 g

Dwa spody z ciasta kruchego ztgczy¢ warstwg dzemu owocowego. Powierzchnie gérnej
warstwy ciasta kruchego pokry¢ tez cienko dzemem. Z ciasta biszkoptowo-ttuszczowcgo,
za pomoca woreczka z karbowang korncéwka, uformowaé na powierzchni ciasta podtuzne

paski w odstepach okoto 4 cm.
Po wypieczeniu ciasta miejsca miedzy paskami wylozy¢ dzemem, a nastepnie catos$é

zala¢ galaretka z agaru.

Og6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 79 9
Maka pszenna typ 650 237 ¢
Cukier 47 g
Cukier puder 8l ¢
Margaryna 134 ¢

Jaja

Syrop ziemniaczany
Mleko

Dzem owocowy
Kwasny weglan amonu
Kwas cytrynowy

Agar

Esencja cytrynowa
Woda

51-2

Wyroby z ciasta kruchego 77

43
24
10
485
13
0,1
0,7
0,06 8
66 g
Razem 1208,16 g

O 0O 0O O O O

NAPOLEONKI WYKONCZONE POMADA

Spéd kruchy (rec. 59-01)
Pomada

Krem russel beza(rec. 993-02)

Marmolada

Syrop piwny
Owaoce z syropu

593 g
172 g
50 g
315¢g
1749
709

Razem 1217 ¢
Okruchy 80 g
Straty 137 g
Wydajnos¢ 1000g

Trzy warstwy upieczonego ciasta kruchego ztozy¢, smarujagc marmolada. Powierzchnie
gornego blatu posmarowaé¢ cienko marmolada, nastepnie pokry¢ warstwg podgrzanej

pomady.

Po obeschnieciu pomady cato$¢ pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prostokata i dekoro-
waé owocami z syropu i kremem russel beza.

Ogélne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska

Margaryna
Margaryna mleczna
Cukier puder

Cukier
Marmolada
Owaoce z syropu
Woda

Syrop piwny
Jaja

Syrop ziemniaczany

369 8.
127 g o,
18 8 em
127 g ..
145 g om
315 8 em
70 8 me
58 8 e
17 8 --
40 8 e
54 S ..
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Mleko

Masto

Spirytus

Esencja rumowa
Kwasny weglan amonu

51-3

Wyroby z ciasta kruchego

15 ¢

12 g

8

0349

1,9 fi

Razem 1369,8 g

NAPOLEONKI 7i MARCEPANEM

Spéd kruchy (rec. 59-01) 400 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 110 ¢
Marcepan z kremurussel (rec. 89-01) 200 g
Marmolada 315 g
Owoce z syropu 50 g
Cukier puder 3549
Razem 11109
Okruchy 50 g
Straty 60 g
Wydajnos¢ 1000 g

Trzy warstwy upieczonego ciasta krtichego ztozyé¢, smarujac je marmolada. Powierzch-
nie gérnego blatu posmarowa¢ kremem russel i pokry¢ rozwatkowanym ptatem maice-
panu. Cato$¢ pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prostokatéw i dekorowaé owocami z syropu

i kremem.

Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna
Margaryna mleczna
Syrop ziemniaczany
Jaja

Mleko

Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Esencja migdatowa
Esencja cytrynowa
Kwas cytrynowy
Marmolada

249
43
261
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Wyroby z ciasta kruchego

Owoce z syropu 50 g
Woda 22 g
Razem 122314 g

51-4

BABECZKI SMIETANKOWE

Ciasto kruche (rec. 59-03) 700 g
Krem $mietankowy (rec. 993-07) 435 g
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 50 ¢
Razem 1185 ¢
Straty 185 g
Wydajnosé 1000 g

79

Przygotowane foremki w ksztalcie babeczek wylozy¢ ciastem kruchym, napetni¢ kre-
mem $mietankowym i przykry¢ je warstwg ciasta kruchego. Nadmiar ciasta oddzieli¢. Fo-

remki z ciastkami ustawi¢ na blachach i piec w temperaturze okoto 180°C.
Po upieczeniu i lekkim ostudzeniu gotowe ciastka wyjmowa¢ z foremek.

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 22 9
Maka pszenna typ 650 3716 ¢
Cukier 87 ¢
Cukier puder 106 g
Margaryna 192 g
Syrop ziemniaczany 14 g
Jaja 101 ¢
Mleko 339 ¢
Etylowanilina 0,03 g
Razem 1237,03 g
-5
CIASTKA KORPUSOWE MOCCA
Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) 440 g
Krem russel beza kawowy (rec. 993-04) 2279
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 134 g
Marmolada 170 g
Kawa 109
Razem 1031 g,
Straty 3lg,
Wydajnosé¢ 1000¢g ,
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Wyroby z ciasta kruchego 81
Upieczone korpusy z ciasta kruchego o réznych ksztattach skleja¢ po dwa, przekia- ) o )
dajac je marmolada i kremem russel beza kawowym. Powierzchnie ciasta smarowaé kre- Ogdlne zuzycie surowcow
mem, a nastepnie pokry¢ polewa kakaowa.
Po zastygnieciu polewy i kremu uformowaé polewa napis ,,mocca °, a nastepnie posypacé Maka pszenna typ 650 317 g
ciastka mielong kawa. Cuk!er 140 g
Cukier puder 109 ¢
Masto 112 ¢
Ogo6lne zuzycie surowcow Margaryna 109 ¢
Margaryna mleczna 168 g
Maka pszenna typ 650 282 g Jaja 87 g
Cukier 8 g Mleko 13 g
Cukier puder 21 g Syrop ziemniaczany 27 g
Masto 66 g Marmolada 100 ¢
Margaryna 97 g Owoce z syropu 30 ¢
Margaryna mleczna 100 g Kwasny weglan amonu 1,79
Ttuszcz cukierniczy 64 g Spirytus 560
Jaja 60 ¢ Esencja rumowa 289
Syrop ziemniaczany 24 g Woda 75 g
Mleko 12 g
Kwasny weglan amonu 15 ¢ Razem Leont g
16,9
Ka_wa 9 51-7
Spirytus 33 ¢
. 1,7
Esencja rumowa 460 9 CIASTKA KORPUSOWE Z POLEWA KAKAOWA
Kakao ~g
170
Marmolada 0.2 9 Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) 445 g
Lecytyna 44' 9 Krem russel beza (rec, 993-02) 385 ¢
Woda . 1 g Polewa kakaowa (rec. 995-09) 130 g
Etylowanilina 0014 Marmolada 100 g
Razem 119261 g Razem 1060 g
Straty 60 g
51-6 Wydajnos¢ 1000 g

CIASTKA KORPUSOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA Upieczone korpusy z ciasta kruchego o réznych ksztattach tgczy¢ po dwa, przekia-

dajac je marmoladg i kremem russel beza.

Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) 496 g Powierzchnie ciastka posmarowaé kremem, uformowaé dekoracje z kremu i powlec
Krem russel beza (rec. 993-02) 467 g polewg kakaowa.
Marmolada 100 g
Owoce z syropu 3049 Og6lne zuzycie surowcow
Razem 1093 g
Straty 939 Maka pszenna typ 650 285 g
Wydajnosc¢ 1000 g Cukier 15 ¢
Cukier puder 243 g
Upieczone korpusy z ciasta kruchego o réznych ksztattach tagczy¢ po dwa, przektadajac Masto 2 g
je marmolada i kremem russel beza. Margaryna 220 g
Wierzch ciastka smarowaé kremem, nastepnie dekorowaé kremem i owocami z syropu. Margaryna mleczna 139 g
Thuszcz cukierniczy 62 g

8 — Receptury...
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Jaja % g Esencja cytrynowa 01g
Mleko 12 g Agar 089
Syrop ziemniaczany 24 g Kwas cytrynowy 01g
Kakao 45 g Marmolada 50 ¢
Lecytyna 03 g Owoce $wieze 240 ¢
Marmolada 100 g Woda 119 g
Kwasny weglan amonu 15 g Razem 1235,6 ¢
Spirytus 46 g
Esencja rumowa 23 g 51-9
Etylowanilina 0,01 g
Woda 62. ¢ BABECZKI ZOWOCAMI $WIEZYMI 11
Razem 1481,710 oo
Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) 400 g
51-8 Krem russel beza (rec. 993-02) 270 g
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 100 g
BABECZKI Z OWOCAMI SWIEZYMI 1 Owoce $wieze (truskawki, maliny, poziomki,
czeres$nie, jabtka i morele) 330 g
Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) 4600 .o Sok owocowy 10g
Krem russel beza (rec. 993-02) 2250 Razem 110 g o
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 750 i Straty (L X P
Marmolada 50G o Wydajnosé 1000Q oveeeeeeeeeeeereeeeererieeis
Owoce $wieze (pomarancze, cytryny) 2400 i
Razem 1050 g v Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztaicie babeczek napetni¢ kre-
Straty 500 s PRI mem russel beza. Powierzchnig kremu ptasko wyréwnaé, réwno z brzegiem korpusu, utozy¢
Wydajnosc¢ 1000 g s na niej oczyszczone i umyte owoce, a po wierzchu obciggna¢ galaietkg zabarwiong sokiem
owocowym.
Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztatcie babeczek napetni¢ naj-
mierw marmolada, a nastepnie kremem, wyréwnujac ptasko powierzchnie. Na powierzchni Ogblne zuzycie surowcow
uktada¢ oczyszczone, umyte i pokrojone na czastki owoce. Kazde ciasto wykonczyé, po-
wlekajac powierzchnie warstwg galaretki z agaru. Maka pszenna typ 650 25 g .,
Cukier 114 g..
Ogolne zuzycie surowcéw Cukier puder 8 g .
Masto 65 g ..
Maka pszenna typ 650 294 g .. Margaryna 88 g .
Cukier 92 g .. Margaryna mleczna 97 g .
Cukier puder 101 g.. Jaja 57 g .
Masto 54 g .., Syrop ziemniaczany 28 g .
Margaryna 101 g.. Mileko u g.
Margaryna mleczna 8l g .. Kwasny weglan amonu 1 9.
Syrop ziemniaczany 30 g .. Owoce $wieze 330 g,
Jaja 55 g.. Sok owocowy 10 g ..
Mleko 12 g¢g.. Spirytus 32 g
Kwasny weglan amonu 1649 ... Esencja rumowa 16 g .
Spirytus 2,79 ... Esencja cytrynowa 01 g.

Esencja rumowa 13¢g ... Kwas cytrynowy 0,159 .
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Agar 11 g. 51-11
Woda 154 g.
Razem 1305,15g . BABECZKI SNIEZKI
Korpusy z ciasta kiuchego (rec. 59-02)
51-10 Krem russel beza (rec. 993-02)
Groszek ptysiowy (rec. 31-8)
BABECZKI Z POLEWA KAKAOWA Marmolada
Cukier puder
Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) 3309 . Razem
Krem russel beza (rec. 993-02) 440 g . Straty
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 130 g . Wydajnosé¢
Marmolada 110g.
Owoce z syropu 4049 . Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztatcie babeczek napetnia¢ naj-
Razem 1 050g. pierw marmolada, nastepnie kremem russel beza, wykanczajac stozkowo. Stozek kremu
Straty 509 . na eiastku oblepi¢ groszkiem ptysiowym, a nastepnie posypa¢ cukrem pudrem.
Wydajnos¢ 1 000g.

Ogobine zuzycie surowcow

Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztalcie babeczek napetni¢ naj- Maka pszenna wroctawska 78

pierw marr/noladaU a. nastepnic_e kremem. Powierzchnie ciastka pokry¢ polewg kakaowg Maka pszenna 266 g
i dekorowac kremem i owocami z syropu. Cukier puder 124 g
Cukier 156 g
Ogoblne zuzycie surowcow Masto 100 ¢
Margaryna 130 ¢
Maka pszenna typ 650 211 ¢ Margaryna mleczna 149 ¢
Cukier 132. g Jaja 194 ¢
Cukier puder 9% g Syrop ziemniaczany 22 g
Masto 106 g Mleko n g
Margaryna 73 9 Marmolada 65 g
Margaryna mleczna 158 ¢ Kwasny weglan amonu 149
Ttuszcz cukierniczy 62 g Spirytus 59
Jaja 178 g Esencja rumowa 25¢
Syrop ziemniaczany 18 ¢ Sél 129
Mileko 9 g Woda 144 g
Kakao 45 g Razem 1449,1 g
Marmolada ' 110 g
Owoce z syropu 40 ¢ 51-12
Spirytus 53 ¢
Etylowanilina 001 g BABECZKI HAWANKI Z POLEWA KAKAOWA
Esencja rumowa . 2,6 ¢ /
Lecytyna 03 g Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) 300 g
Kwasny weglan amonu 12 ¢ Krem russei beza (rec. 993 02) 470 g
Woda 70 g Kakao (do kremu) 109
Razem 131741 g Spirytus (do kremu) 49
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Esencja rumowa (do kremu) lg Esencja rumowa (do kremu) 2g
Marmolada 80 g Pomada (rec. 995-08) 215 g
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 150 g Esencja rumowa (do pomady) 2g
Orzechy arachidowe l4g Kawa ziarnista 39
Razem m1029 g Marmolada 100 g

Straty 29¢ Razem 1053 g

Wydajnbsé 1000 g Straty 539

Wydajnos¢ 1000 g

Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztalcie babeczek napeini¢ naj-
pierw marmolada, a nastepnie kremem russcl beza z dodatkiem kakao spirytusu i esencji.
Powierzchnie kremu zakonczy¢ stozkowo, obciagna¢ warstwg polewy kakaowej i udeko-
rowaé orzechami arachidowymi.

Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztatcie babeczek napetni¢ naj-
pierw’ marmolada, a nastepnie kremem russel beza z ‘dodatkiem kawy, spirytusu i esencji
rumowej. Powierzchnie kremu uformowaé stozkowo, nastepnie obciggna¢ pomada do-
prawiong esencjg rumowa. Wierzch ciastka dekorowa¢ calymi ziarenkami kawy.

QOgolne zuzycie surowcow Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna 192 g Mak_a pszenna 176 ¢
Cukier 141 g Cukl_er 297 g
Cukier puder 93 g :\Zﬂukl*er puder lgg g
Masto 113 asto g
Margaryna 66 g Margaryna 6l g
Margaryna mleczna 169 g Margar)_/na rpleczna 12i g
Thuszcz cukierniczy g Syrop ziemniaczany g
Marmolada 80 g Mfirmolada 100 g
Kakao 52 g Jaja 7? g
Orzechy arachidowe 14 g ll\(/llek,o | i g
Kakao 10 g wasny weglan amonu 5, g
o o 9 ;:?ivrv;tus 9,4 g
Lecytyna 03 g ! ,
Esencja rumowa 38 ¢ Esencja rumowa 6,79
Etylowanilina 0,01 g Woda 134 ¢
Jaja 7% g Razem 1244 g
Syrép ziemniaczany 16 g
Mleko 8 g 51-14
Kwasny weglan amonu 1 g
Woda 75 g CIASTKA MAZOWSZE
Razem 1180,71
’ Spadd kruchy (rec. 59-01) 380 ¢
-13 Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe (rec. 79-04) 315 ¢g
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 659
BABECZKI ABISYNKI Z POMADA I';/'.armo'ada ;283
zem owocowy
Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) 275 g Razem 1170 ¢
Krem russel beza (rec. 993-02) 450 g Okruchy 609
Kawa (do kremu) 29 Straty 110g

Spirytus (do kremu) 4g Wydajnos¢ 1000 g
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Dwa spody z ciasta kruchego ztaczy¢, smarujac marmolada. Powierzchnie gornego wylewajac pomade na powierzchnie zamknigte obramowaniem i dekorujac mazurki owo-
blatu pokry¢ cienka warstwg marmolady. Na niej formowa¢ za pomoca woreczka z kar- cami z syropu.
bowana koncéwka kratke z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego. Po upieczeniu miedzy pas- Cato$¢ pokroi¢ na poszczegdlne sztuki.
kami ciasta tworzacego kratke utozyé warstwe dzemu, a nastepnie catg powierzchnie zalaé¢
galaretka z agaru. Ogélne zuzycie surowcéw
Maka pszenna typ 650 100 g
Og6lne zuzycie surowcow Maka pszenna wroctawska 161 g
Margaryna 181 ¢
Maka pszenna wroctawska 178 g Cukier puder 32 g
Maka pszenna typ 650 237 g Cukier 246 g
Cukier 82 g Syrop ziemniaczany 32 ¢
Cukier puder 8l g Jaja 84 g
Margaryna 200 ¢ Mleko 13 g
Jaja 69 g Owoce z syropu 150 g
Syrop ziemniaczany 24 g Marmolada 261 g
Mleko 10 ¢ Kwasny weglan amonu 05¢g
Marmolada 200 ¢ Woda 59 g
DzZzem owocowy 210 g Razem 13195 g
Kwasny weglan amonu 13 g
Esencja pomaranczowa 0,07 g 1-1
Agar 07 ¢
Kwas cytrynowy 01 g HERBATNIKI DESEROWE KLAWISZE
Woda 2 g
Razem 1366,17 g Maka pszenna wroctawska 667 g
Margaryna mleczna 391 ¢
51-15 Cukier puder 88 g
Jaja (do wykonczenia) 56 g
MAZUREK POLSKI Etylowaniiina 0lg
Jaja 15 ¢
Ciasto kruche (rec. 59-03) 215 g Syrop piwny (do wykoriczenia) 59
Platy biszkoptowo-ttuszczowe (rcc. 79-01) 185 ¢g Razem 12221 ¢
Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe (rec. 79-04) 160 g Straty 222,19
Pomada (rec.995-08) 205 ¢ Wydajnos¢ 1000 g
Owoce z syropu 150 g . . . ‘i .
Marmolada 261 g Sporzadzi¢ ciasto kruche, i rozwatkowac je na blaty grubosci okoto 5 mm. Powierzch-
ni¢ blatéw posmarowac¢ jajami wymieszanymi z syropem piwnym i pozostawi¢ do wysch-
Razem 1176 ¢ L . - L . o
Okruchy 40 g niecia. Nastepnie pcokr0|c blaty na prostokatne herbatniki o wymiarach 3x1 cm i pice
w temperaturze 180°C.
Straty 136 g
Wydajnos¢ 1000g 58-2
Ciasto kruche rozwatkowaé¢ w prostokat i upiec. Po ostudzeniu kruchy spéd posma- HERBATNIKI WYKONCZONE MARMOLADA
rowa¢ marmolada i natozy¢ na niego blat biszkoptowo-ttuszczowy. Po posmarowaniu
biszkoptu marmolada zaznaczy¢ ksztatt mazurkéw, a nastepnie kazdy z mazurkéw obra- Maka pszenna wroctawska 636 ¢

mowac, wyciskajac ciasto biszkoptowo-thiszezowe. Po wypieczeniu mazurki wykonczy¢. Margaryna mleczna 273 ¢
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Cukier puder 212 g ... Marmolada 3209 ..
Jaja 48 g ... Pomada (rec. 995-08) 2409 ..
Kwasny weglan amonu 08¢ Esencja cytrynowa (do pomady) 29 ..
Kwasny weglan sodowy 089 .. Razem 1302¢g ..
Marmolada (do wykonczenia) 30 g .. Okruchy 80g ..
Mleko N g.. Straty 222 g-..
Esencja migdatoWa 1,29 ... Wydajnosé 10009 ..

Razem 129189 ...

Straty 29189 ...

Dwa spody z ciasta kruchego ztaczy¢, przektadajgc marmolada. Powierzchnie gérnego
blatu posmarowa¢ marmolada, a na niej uformowaé z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego,
za pomocag woreczka zakonczonego karbowang koncéwka, podtuzne paski w odstepach
okoto 3 cm. Po upieczeniu powierzchnie wykonczyé pomada, a cato$¢ pokroi¢ na herbatniki

Wydajnos¢ 1000 g ..

Z surowcoéw podanych w recepturze' sporzadzi¢ ciasto kruche i rozwatkowaé¢ w war-

stwe grubosci okoto 3 mm. Z ciasta wycina¢ herbatniki o réznych ksztattach za pomoca w ksztatcie prostokgtow.
recznych wycinaczy. Herbatniki ukfada¢ na blachach, a nastepnie ozdabia¢, Wyciskajac
na ich powierzchnie niewielka ilo§¢ marmolady. Herbatniki piec w temperaturze 200°C. Ogdlne zuzycie surowcéw
58-3 Maka pszenna typ 650 374 g
Maka pszenna wroctawska 79 g
CIASTKA DROBNE POSYPANE CUKREM Gukior 208 g
Cukier puder 128 g
Maka pszenna typ 650 500 g m Margaryna 181 g
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 80 g Jaja 55 . g
Cukier (do ciasta) 150 g . Syrop ziemniaczany 64 g
Cukier (do posypania) 150 g - .Mieko 16 g
Margaryna 220 g Marmolada 320 g
Jaja 40 g. Esencja cytrynowa 2 g
Mleko (do smarowania) 40 g - Kwasny weglan amonu 199
Syrop ziemniaczany 50 g Woda 70 g
Kwasny weglan amonu 3 g- Razem 14989 g
Etylowanilina 0,079 .
Razem 1233,07 g
Straty 233,07 g .
Wydajnos¢ 1000  g-- WYROBY Z CIASTA BISZKOPTOWEGO
Z podanych surowcéw sporzadzi¢ ciasto kruche, rozwatkowac je na blat grubosci okoto 61-1
2 mm, posmarowa¢ po wierzchu mlekiem i posypa¢ cukrem. Z tak przygotowanych bla-
téw wycina¢ karbowanym wycinaczem drobne ciasteczka i uklada¢ na blachach. Piec je CIASTKA TORTOWE Z KREMEM RUSSEL
w temperaturze okoto 180°C.
Spody kruche (rec. 59-01) 110 g
58-4 Kapsle tortowe (rec. 69-01) 300 g ..
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 20049 ..
HERBATNIKI HELENKI WYKONCZONE POMADA Krem russel beza (rec. 9.93-02) 320 g ..
Marmolada 130 g
Spod kruchy (rec. 59-01) 600 g Owoce z syropu 'S0 g.-

Ciasto biszkoptowo-tluszczowe (rec. 79-04) 1409 Razem 11109 .,
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Okruchy
Straty
Wydajnos¢

Spéd z ciasta kruchego posmarowa¢ marmolada. Kapsle tortowa przekroi¢ poziomo
na dwie warstwy. Jedng warstwe biszkoptu natozy¢ na rozsmarowang marmolade. Biszkopt
skropi¢ syropem, potozy¢ warstwe kremu i natozy¢ drugg warstwe biszkoptu, ponownie
ndkrapiajac syropem. Po nakropieniu wierzch gérnego blatu posmarowaé cienka warstwg
kremu i cato$¢ pokroi¢ na ciastka. Ozdobi¢je kremem i owocami z syropu.

Ogoblne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska 98 g
Maka pszenna typ 650 69 ¢
Maka ziemniaczana 32 g
Cukier 286 ¢
Cukier puder 24 g
Masto 7 £
Margaryna 24 ¢
Margaryna mleczna 115 ¢
Jaja 255 g
Mleko 3 g
Syrop ziemniaczany 6 g
Spirytus 589
Esencja rumowa 2749
Kwas cytrynowy 039
Marmolada 110 ¢
Owoce z syropu 50 g
Kwasny weglan amonu 049
Woda 177 g

Razem 133529

61-2

CIASTKA TORTOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA CZEKOLADOWYM

Spody kruche (rec. 59-01) 1109
Kapsle tortowo (rec. 69-01) 3009
Syrop piwny do kapsli 50S
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 200g
Krem russel beza czekoladowy(rec. 993-03) 3209
Marmolada 1309
Owoce z syropu 30¢g

Razem 112049

Okruchy 60 g
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Strat/ B0 0 oo e
Wydajnosé 1000 g coovvreieeeeee s

Spéd kruchy posmarowaé¢ marmoladg i natozy¢ warstwe biszkoptu. Po nasaczeniu
biszkoptu syropem do nakrapiania rozsmarowa¢ réwno warstwe kremu russel beza cze-
koladowego i przykryé drugg warstwa biszkoptu. Biszkopt znéw nasaczy¢ syropem, a na-
stepnie powierzchnie wyréwna¢, rozsmarowujac krem. Ztozone warstwy pokroi¢ na poszcze-
gélne ciastka. Ozdobi¢ je kremem i owocami z syropu.

Ogdlne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska 98 g
Maka pszenna typ 650 69 g
Maka ziemniaczana 32 g
Cukier 286 g
Cukier puder 24 g
Masto 7 g
Margaryna 24 g
Margaryna mleczna 115 ¢
Jaja 254, g
Mleko 3 g
Syrop piwny 10 ¢
Syrop ziemniaczany 6 g
Spirytus 58¢g
Esencja rumowa 2,79
Kwas cytrynowy 03g¢g
Marmolada 110 ¢
Owoce z syropu 50 g
Kwasny weglan amonu 0,4 g
Kakao 8
Woda 177 g

Razem 135229

61-3

CIASTKA TORTOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA KAWOWYM

Spody kruche (rec. 59-01) 1109
Kapsle tortowe (rec. 69-01) 3009
Syrop piwny, do kapsli 109
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 200g
Krem russel beza kawowy (rec. 993-04) 3209
Marmolada 1309
Owoce z syropu 509

Razem 11209
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Okruchy 60 0 oo
Straty 60 0 oo
Wydajnosé 1000 G cooveeeeieeee s

Spéd z ciasta kruchego posmarowa¢ marmolada i natozy¢é warstwe biszkoptu. Nasa-
czy¢ go syropem do nakrapiania i posmarowa¢ réwnag warstwg kremu russel beza kawo-
wego. Na krem potozy¢ drugg warstwe biszkoptu, znéw nasgczy¢ go syropem i na wierzchu
posmarowaé réwng warstwa kremu. Cato$¢ pokroi¢ na ciastka. Ozdabia¢ je kremem i owo-
cami z syropu.

Ogolne zuzycie surowcoéw

Maka pszenna wroctawska %8 g
Maka pszenna typ 650 69 g
Maka ziemniaczana 32 g
Cukier 286 g
Cukier puder 24 g
Masto 7 g
Margaryna 24 g
Margaryna mleczna 115 ¢
Jaja 254 g
Mleko 3 S
Woda 177 g
Syrop ziemniaczany 6 g
Spirytus 589
Esencja rumowa 279
Kwas cytrynowy 039
Marmolada 110 ¢
Owoce z syropu 50 g
Kwasny weglan amonu 049
Syrop piwny 10 ¢
Kawa 8 g

Razem 135229

61-4
CIASTKA BECZULKI WIEDENSKIE

Korpusy buszejki (rec. 69-05) 500 g
Syrop piwny (do biszkoptu) 3049
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 200 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 150 g
Pomada (rec. 995-08) 200 g
Syrop piwny (do pomady) 20 g

Woyroby z ciasta biszkoptowego

Marmolada

Straty 709
Wydajnos¢ 10009

95

Korpusy w ksztatcie stupkéw potozyé poziomo, lekko $cinajac bok. Nakropi¢ syropem,

Ogblne zuzycie surowcow

61-5

posmarowa¢ marmolada i obciggng¢ pomada. Boki ciastek wykonczy¢ kremem.

QO Q@ e aQ

Maka pszenna wroctawska 243
Maka ziemniaczana 25
Cukier 484
Jaja 444
Syrop ziemniaczany 29 .
Masto 36
Margaryna mleczna 54
Syrop piwny 50 .
Marmolada 30 g ..
Kwas cytrynowy 0349 ..
Spirytus 3809 ..
Esencja rumowa 179 ..
Woda 208 g ..
Razem 1606849 ..
CIASTKA SLUPKI WIEDENSKIE
Korpusy buszejki(rec.69-05) 500 ¢
Syrop do nakrapiania lIl(rec. 995-06) 2004g
Pomada (rec. 995-08) 200 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 150 g
Owoce z syropu 50 g
Marmolada 309
Razem 1130¢g
Okruchy 609
Straty 709
Wydajnos¢ 1000g

Korpusy o ksztalcie stupkéw nakropi¢ syropem, posmarowaé¢ lekko marmoladg, na-

stepnie obciggna¢ pomada.

Powierzchnie ciastek dekorowaé kremem i owocami z syropu.
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Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Maka ziemniaczana
Cukier

Jaja

Syrop ziemniaczany
Masto

Margaryna mleczna
Owoce z syropu
Marmolada

Kwas cytrynowy
Spirytus

Esencja rumowa
Woda

61-6

CIASTKA TORTOWE KLINY Z POLEWA KAKAOWA

Kapsel tortowy (rcc. 69-01)

Syrop do nakrapiania Il (rcc. 995-06)
Krem russel beza (rec.993-02)
Pole\ya kakaowa (rec.995-09)
Syrop piwny (do kapsli)

Kapsel tortowy podzieli¢ poziomo na 3 czesci. Dwie z nich zabarwi¢ syropem piwnym.
Gotowe kapsle sklei¢ (ciemny-jasny-cicmny), przekiadajac je dwukrotnie kremem russel
beza. Powierzchnie i spéd kapsli posmarowa¢ kremem, nastepnie obciggna¢ polewg ka-
kaowg. Po zastygnieciu polewy cato$¢ kroi¢ na ciastka w ksztatcie klinéw.

Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna mleczna
Thuszcz cukierniczy

243 g
25 g
484 ¢
444 ¢
27 g
36 g
54 ¢
50 ¢
30 g
03¢g
38¢
179
208 ¢
Razem 1606,8 g

420 g

200 g

300 g

170 g

3049

Razem 1120g
Okruchy 709
Straty 50 g
Wydajnos¢ 1000 g

137
45
306
30
72
108
81

Qo Q Qa «Q

Wyroby z ciasta biszkoptowego

Jaja

Kakao
Lecytyna

Syrop piwny
Spirytus
Esencja rumowa
Etylowanilina
Kwas cytrynowy
Woda

61-7

330
59

30

17

0,3

56 g ..
26 g ..
001g ..
0’3 g ..
4 g..

Razem 138081 g ..

CIASTKA TORTOWE SZACHOWNICA

Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01)
Syrop donakrapiania ll(rec. 995-06)
Krem russel beza(rec. 993-02)
Marcepan (rec. 89-01)

Polewa kakaowa (rec. 995-09)
Cukier puder (do marcepanu)

Syrop piwny (do kapsli)

Razem 1
Okruchy
Straty

245 g
110 g
190 g
410 g
100 g
409
59
100 g
60 g
40 ¢

Wydajnos¢ 1000 g

Q Q a «Q

97

Dwa kapsle tortowe (jasny i ciemny) skleja¢, przektadajac kremem russel beza. Ztozone
warstwy pokroi¢ na podtuzne paski, ktére skleja¢ powtérnie za pomocag kremu po dwa
w ten sposob, aby na przekroju utworzyfa sie szachownica. Tak przygotowane warstwy
biszkoptu posmarowa¢ kremem, nastepnie oklei¢ rozsmarowanym marcepanem i posma-

rowac¢ polewg kakaowa. Po zastygnieciu cato$¢ kroi¢ ukosnie na ciastka.

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Syrop ziemniaczany

Syrop piwny

Masto

Lecytyna

Margaryna mleczna
Thuszcz cukierniczy

7 — Ree«,ptury...

80 8 em
26 8 m
200 8.m
345 R..
0 R.
5 Rem
62 Ree
0,2 Ree
93 Rem
48 g.
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Woda

Jaja

Kakao

Spirytus

Esencja rumowa
Esencja migdatowa
Esencja cytrynowa
Etylowanilina
Kwas cytrynowy

61-8

Razem

110 g .o
200 g .
35 g e
5 g....
08 g....
08 g....
08 g....
001 g....
14 g....
12820149 ....

CIASTKA TORTOWE Z ANANASAMI Z KOMPOTU

Spdéd kruchy (rec. 59-01)

Syrop do nakrapianja Il (rec. 995-06)
Kapsle tortowe (rec. 69-01)

Krem russel beza (rec. 993-02)
Galaretka z agaru (rec. 995-02)
Marmolada

Kompot ananasowy

Spéd kruchy posmarowa¢ marmoladg, nakladajac warstwe biszkoptu o wysokosci
1/2 kapsla. Po nasgczeniu biszkoptu syropem do nakrapiania powierzchnie posmarowac
kremem russel beza, nastepnie roztozy¢ réwnomiernie po catej powierzchni ananas 0s3-
czony z zalewy. Wierzch zala¢ warstwg galaretki zmieszanej z zalewa kompotowsa.

Ogédlne zuzycie surowcoéw

Maka pszenna wroctawska
Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder

Maslo

Margaryna

Margaryna mleczna
Jaja

Syrop ziemniaczany
Mleko

Kwasny weglan amonu

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

150 g....
1059 -
2259 ....
132g....
250 g....
135¢g...
190¢g ...
1187¢9g ...
100 g...
87 g...
10009 ...

73
93
237
32
32
32
47
182
25

IN
QO Q@ 0 wa «Q Q

o
3
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Maka ziemniaczana
Marmolada
Kompot ananasowy
Spirytus

Esencja rumowa
Esencja cytrynowa
Agar

Kwas cytrynowy
Woda

61-9

Razem 147789

CIASTKA TORTOWE Z OWOCAMI SWIEZYMI LUB Z SYROPU

Spod kruchy (rec. 59-01)
Kapsle tortowe (rec. 69-01)
Krem russel beza (rec. 993-02)

Syrop do nakrapiania | (rec. 995-05)

Galaretka z agaru (rec. 995-02)
Marmolada

Owoce $wieze lub z syropu
(pomarancze i cytryny)

Razem 11300 .ooveeniireiine
Okruchy 600 .o
Straty 700 e,
Wydajnos¢ 1000g-..coririnna

Spod z ciasta jeruchego posmarowa¢ marmolada. Natozyé na niego warstwe biszkoptu,
nasaczy¢ ja syropem do nakrapiania. Na biszkopcie rozsmarowaé¢ warstwe kremu i na-
klei¢ drugg warstwe biszkoptu. Drugg warstwe biszkoptu réwniez nasgczy¢ syropem, a na-
stepnie powierzchnie wyréwna¢ kremem. Na powierzchni ciastek utozy¢ owoce z syropu
lub umyte i oczyszczone czastki owocoéw Swiezych.

Catos¢ zala¢ warstwg galaretki, a po jej zastygnieciu pokroi¢ na ciastka.

Ogdlne zuzycie surowcoéw

Marmolada

Owoce z syropu lub $wieze
Maka pszenna wroctawska
Maka pszenna typ 650
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Masto

130
130
85
68
28
265
23
60

QO a
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Margaryna
Margaryna mleczna
Jaja

Syrop ziemniaczany
Mleko

Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Esencja cytrynowa
Kwas cytrynowy
Agar

Woda

61-10

Wyroby z ciasta biszkoptowego

Razem

CIASTKA TORTOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA CZEKOLADOW YM
WYKONCZONE POLEWA KAKAOWA

Spéd kruchy (rcc. 59-01) 110 g

Kapsle tortowe (rcc. 69-01) 28049 ..

Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03) 290 g ..

Syrop do nakrapiania Il (rcc. 995-06) 2009 ..

Polewa kakaowa (rec. 995-09) 1009 ..

Marmolada 1309
Razem 11109 covverereeeeenree
Okruchy (5100 R
Straty 500 i
Wydajnos¢ 1000Q .ovvreninirininieieens

Spéd z ciasta kruchego posmarowa¢ marmolada, natozy¢ warstwe biszkoptu i nasa-
czy¢ ja syropem do nakrapiania. Na biszkopcie rozsmarowaé¢ warstwe kremu, naklei¢ druga
warstwe biszkoptu. Biszkopt nasgczy¢ syropem, powierzchnie wyréwnaé kremem i wylaé

warstwe polewy kakaowej.

Po zastygnieciu polewy cato$¢ pokroi¢ na ciastka.

Ogo6lne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska 98

Maka pszenna typ 650
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna

68
10
270
42
70
24

Q QO Q@ Q
.

Margaryna mleczna
Thuszcz cukierniczy
Marmolada

Kakao

Lecytyna

Syrop ziemniaczany
Etylowanilina

Jaja

Mleko

Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Kwas cytrynowy
Woda

61-11
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104 g
48 g
130 g
62 g
0,2 ¢

6 ¢
0,01 g
227 g
3 9
04 g
55 ¢
25 ¢
03 g
172 g
g

Razem 1342,91

CIASTKA TORTOWE Z GALARETKA

Spod kruchy (rec. 59-01)

Kapsle tortowe (rec. 69-01)

Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06)
Krem russel beza (rec. 993-02)
Galaretka z agaru (rec. 995-02)

Marmolada

Razem TTTO g i
Okruchy 600 e
Straty 50 0 o
Wydajnos¢ 1000 g eooverrrereeieeinieieieieeeeeieens

Spéd z ciasta kruchego posmarowa¢ marmolada, natozy¢ warstwe biszkoptu i nasa-
czy¢ ja syropem do nakrapiania. Posmarowaé biszkopt warstwa kremu, natozy¢ drugi
piat biszkoptu, znéw go nasaczy¢ i posmarowac réwng warstwa kremu. Powierzchnie ozdo-
bi¢, wylewajac galaretke z agaru. Po zastygnieciu galaretki pokroi¢ cato$¢ na ciastka.

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska

Maka pszenna typ 650
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna

91 g.e
69 fi oo
30 fi m
307 fi oo
24 fj oo
65 fi e
24 g ..
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Margaryna mleczna Woda 219 ¢
Jaja Masto 89 g
Syrop ziemniaczany 14 g i Margaryna 21 g
M leko 2,80 e Margaryna mleczna 133 ¢
Kwasny weglan amonu [V Ttuszez cukierniczy 8l g
Spirytus 520 e Jaja 226 g
Esencja rumowa 2,40 e Marmolada 90 g
Esencja cytrynowa 0,1 g oo Kakao 50 g
Kwas cytrynowy 0,47 i Lecytyna 03 g
Agar 1,30 v Mleko 2 g
Marmolada 130 g e « Spirytus 59 g
Woda 303 g v Esencja rumowa 28 g
Razem 1400,59 ..orvrrrerrieerrnnnn. Esencja cytrynowa 0,06 g
Etylowanitina 0,01 g
61-12 Kwas cytrynowy 03 g
Agar 07 ¢
CIASTKA TORTOWE DOMKI Z KREMEM RUSSEL BEZA Kwasny weglan amonu 03 g
Razem 1400,37 g
Sp6d kruchy (rec. 59-01)
Kapsle tortowe (rec. 69-01) 61-13

Krem russel beza (rec. 993-02)

Syrop do nakraplania Il (rec. 995-06)
Galaretka z agaru (rec. 995-02)
Marmolada

CIASTKA TORTOWE DOMKI Z KREMEM RUSSEL BEZA CZEKOLADOWYM

Spéd kruchy (rec. 59-01) 100 g

Polewa kakaowa (rec. 995-09) Kapsle tortowe (rec. 69-01) 250 g
Razem Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03) 370 g

Okruchy Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 150 g

Straty 5 Galaretka z agaru (rec. 995-02) 60 g

Wydajnosc¢ Marmolada 509

Polewakakaowa (rec.995-09) 170 g

Na sp6d kruchy posmarowany marmolada naklei¢ warstwe biszkoptu, nasaczy¢ ja Syrop piwny (do kapsli) 5
syropem do nakrapiania i pokry¢ réwng warstwa kremu russel. Na krem utozy¢ druga Razem 1155 g
warstwe biszkoptu, nasaczy¢ syropem, a nastepnie posmarowa¢ kremem Cato$¢ pokroi¢ Okruchy 80 g
na paski szerokosci okoto 4 cm i utozy¢ na nich paski galaretki oraz wykonczyé¢ stozkowe Straty 75 g
kremem russel beza. Powierzchnie i boki tortowych paséw pokryé warstwg polewy ka- Wydajnosé 1000 g

kaowej, a po jej zastygnieciu pokroi¢ pasy w poprzek na ciastka.

Na sp6d kruchy posmarowany marmolada naklei¢ warstwe biszkoptu jasnego, na-

Og6lne zuzycie surowcéw
saczy¢ go syropem do nakrapiania i pokry¢ réwna warstwg kremu russel beza czekola-

Maka pszenna wroctawska 82 g dowego. Na krem utozy¢ druga warstwe biszkoptu (ciemnego), nasaczy¢ syropem, a na-
Maka pszenna typ 650 62 g .o stepnie posmarowa¢ kremem. Cato$¢ pokroi¢ na paski szerokosci okoto 4 cm, utozy¢ na
Maka ziemniaczana 21 g e nich wzdtuz paski galaretki i wykonczy¢ powierzchnig stozkowe kremem russel beza cze-
Cukier 279 g ee koladowym.

Cukier puder 51 g e Powierzchnie i boki tortowych paséw pokry¢ warstwg polewy kakaowej, a po jej za-
Syrop ziemniaczany 9 gem stygnieciu pokroi¢ pasy w poprzek na ciastka.
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Ogé6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska

Maka pszenna typ 650
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder
Syrop ziemniaczany
Syrop piwny

Masto

Margaryna
Margaryna mleczna
Thuszcz cukierniczy
Jaja

Marmolada

Kakao

Lecytyna

Mleko

Spirytus

Esencja rumowa
Esencja cytrynowa
Etylowanilina
Kwas cytrynowy
Agar

Kwasny weglan anionu
Woda

61-14

CIASTKA TORTOWE DOMKI Z KREMEM RUSSEL BEZA KAWOWYM

Spéd kruchy (rcc. 59-01)
Kapsle tortowe (rec. 69-01)

Wyroby z

ciasta biszkoptowego

82
62
27
279
51
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Na spdd kruchy posmarowany marmolada naklei¢ warstwe biszkoptu jasnego, na-
sgczy¢ syropem do nakrapiania i pokry¢ réwng warstwg kremu russel beza kawowego.
Na krem utozy¢ warstwe biszkoptu ciemnego, nasgczy¢ go syropem, a nastepnie posmaro-
wacé kremem. Catos¢ pokroi¢ na paski szerokosci okoio 4 cm i utozy¢ na nich paski ga-
laretki. Powierzchnie wykonczy¢ stozkowo kremem.

Powierzchnie i boki tortowych paséw pokryé warstwag polewy kakaowej, a po jej za-
stygnieciu pokroi¢ w poprzek na ciastka.

Razem

Krem russel beza kawowy (rec. 993'-04)
Syrop do nakrapiania (rec. 995-05)
Galaretka z agaru (rec. 995-02)

Marmolada

Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Syrop piwny (do kapsli)

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

226

9

5
89
21
133
81

50
68,2
0,3
2
59
2,8
0,06 g
0,01 g
03 ¢
0,7 ¢
03 g

QOO QQ©OQ QO QOO QO QOO QG

219 g
141457 g

100 g
250 g
370 ¢
150 g
60 g
50 ¢
170 g
59
1155¢
80 ¢
759
I000g

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 82 g
Maka pszenna typ 650 62 gnm
Maka ziemniaczana 27 £ o
Cukier 2719 g~
Cukier puder 51 g
Syrop ziemniaczany 9 R.
Syrop piwny 5 g-
Masto 89 g
Margaryna 21 gm
Margaryna mleczna 133 g
Thuszcz cukierniczy 8l gm
Jaja 226 g m
Woda 219 g .
Lecytyna 03 g
Marmolada 5 g -
Kakao 59 g
Kawa 92 g
Mleko 2 g
Spirytus 59 g
Esencja rumowa 28 g
Esencja cytrynowa 0,06 g »
Etylowanilina 001 g .
Kwas cytrynowy 03 g-
Agar 0,7 ¢
Kwasny weglan amonu 03 ¢
141457 g

61-15

CIASTKA TORTOWE Z OWOCAMI SWIEZYMI

Spéd kruchy (rcc. 59-01) 120 g..
Kapsle tortowe (rec. 69-01) 160 g..
Syrop do nakrapnlania Il (rec. 995-06) 140 g

Krem russel beza (rec. 993-02) 120 g..
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Galaretka z agaru (rec. 995-02) 160 g Pomada (rec. 995-08) 220 g
Marmolada 110 g Syrop piwny (dopomady) 209
Owoce $wieze (truskawki, maliny, poziomki, Marmolada 160 g
porzeczki, czeres$nie, agrest, jabtka i morele) 360 g Razem 1080 g
Sok owocowy (do galaretki) 16 g Straty 80 g
Razem 1186 g Wydajnos¢ 1000 g
Okruchy 100 g . - . . L
Straty 86 g Kc_)rpusy blszkoptgwe 0 roznych I.<sztalta_ch n’asqczyc syropem i skleja¢ pP dwa, prze-
Wydajnos¢ 1000 g ktadajac marmolada i kremem. Powierzchnie gérnego korpusu posmarowaé¢ marmolada

i obciggna¢ pomada. Ciastka dekorowa¢ kremem russel beza.
Na spéd \kruchy posmarowany marmoladg naklei¢ warstwe biszkoptu i nasgczy¢ ja

syropem. Biszkopt posmarowa¢ warstwg kremu, na nim utozy¢ umyte i oczyszczone owoce. Ogblne zuzycie surowcéw
Duze owoce nalezy pokroi¢ na czastki.

i ) . . . » . . Maka pszenna wroctawska 116 ¢
Owoce zala¢ galaretka zabarwiong sokiem, a po jej zastygnieciu pokroi¢ cato$¢ na ciastka. Maka ziemniaczana 2 g
) o 3 Jaja 158 g
Ogodlne zuzycie surowcow Cukier 376 g
Maka pszenna typ 650 76 g Masto 105 ¢
Maka pszenna wroctawska 52 g Margaryna mleczna 158 ¢
Maka ziemniaczana 17 8 Syrop ziemniaczany 30 g
Cukier 244 g Syrop piwny 20 g
Cukier puder 26 g Marmolada 160 ¢
Margaryna 26 g Spirytus 53 g
Margaryna mleczna 43 g Esencja rumowa 26 g
Masto 29 g Woda 134 ¢
Jaja 133 ¢ Razem 12769 g
Mleko 3 9
Syrop ziemniaczany 17 g 61-17
Marmolada 110 ¢
Owoce $wieze 360 ¢ CIASTKA PARYZANKI
Sok owocowy 16 g
Spirytus 3 g Korpusy biszkoptowe (rec. 69-05) 470 g
Esencja rumowa 139 Krem russel beza (rec. 993-02) 470 g
Esencja cytrynowa 01lg Galaretka z agaru (rec. 995-02) 110 g
Agar 179 Razem 1050 g
Kwas cytrynowy 0449 Straty 50 g
Kwasny weglan amonu 049 Wydajnos¢ 1000 g
Woda 298 g ) . . ] . )
Pétkoliste korpusy uformowane z ciasta, biszkoptowego, upieczone i ostudzone, wy-
Razem 143699

drazy¢ lekko i posmarowaé kremem russel beza. Posrodku kremu utozy¢ kawatek galaretki,
nastepnie przyklei¢ drugi korpus. Ztozone korpusy pozostawi¢ do stezenia kremu, a na-
61-16 stepnie przekroi¢ na potowe. Po przekrojeniu otrzymuje sie dwa ciastka.
CIASTKA BUSZEJKI Ogblne zuzycie surowcéw

Korpusy biszkoptowe (rec. 69-05) 240 ¢ Maka pszenna wroctawska 228 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 440 g Maka ziemniaczana 24 g
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I\C/IL;kler :ﬁ; g Esencja rumowa 17 ¢
Esencja migdatowa 07 g
Margaryna mleczna 169 ¢ Esencja cytrynowa 07 g
Syrop ziemniaczany 7 g Kwas cytrynowy 0'17 g
;aj.a 452 6 g Woda 91’ g
pirytus ,
Esencja rumowa 2,8 g Razem 131677 g
Esencja pomaranczowa 01 g
Agar 12 g
Kwas cytrynowy 0,17 g
Woda 197 ¢ 61-19
Razem 1536,87 g
61-18 CIASTKA STEFANKI BISZKOPTOWE Z POLEWA KAKAOWA
Blaty biszkoptowe stefanka (rec. 69-03) 480 g..
CIASTKA KARTOFELKI Krem russel beza (rec. 993-02) 470 g..
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 160 g
Korpusy biszkoptowe (rec. 69-05) 2709 Syrop piwny (do blatéw) 38 g.
Marmolada 629 Razem 1148 ..
Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03) 167g Okruchy 60 g..
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 85¢g Straty 88 g.
Marcepan (rec. 89-01) 3679 Wydajnosé 1000 g
Cukier puder (do marcepanu) 629
Kakao 209 Sze$¢ cienkich blatéw biszkoptowych sklei¢, przektadajac kremem russel beza. Po ste-
Razem 1033 ¢ zeniu kremu powierzchnie gérnego blatu posmarowaé kremem, a nastepnie pokryé polewa
Straty 339 kakaowa. Po zastygnieciu polewy cato$¢ pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prostokatéw lub
Wydajnos¢ 1000 g Klinéw.

Pétkoliste korpusy z ciasta biszkoptowego nakropi¢ syropem. Ptaskg ich strone sma-
rowa¢ marmoladg i kremem russel beza czekoladowym i tgczy¢ je po dwa. Ztozone korpusy
okleja¢ rozwatkowanym marcepanem, a powierzchnie ciastka posypywac kakao.

Ogblne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska 202 g
o Cukier 290 g e,
Ogolne zuzycie surowcow Cukier puder 29 g s
Masto 113 g
Maka pszenna wroctawska 131 g =m Margaryna mleczna 169 [ RN
Maka ziemniaczana 14 g Thuszcz cukierniczy 76 O e
Cukier 211 g . Jaja 490 g s
Cukier puder 3199 g em Lecytyna 0,3 g s
Masto 5 8.. Kakao 56 g
Margaryna mleczna 82 Kem Syrop piwny 38 g ..
Syrop ziemnaczany 62 g.. Spirytus 56 g ..
Jaja 258 gm Esencja rumowa 28 g .
Marmolada 62 gm Etylowanilina 0019 ..
Kakao 242 g Woda 7% g
Spirytus 43 g .

Razem 1546,71 g
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61-20 Blat biszkoptowy po oddzieleniu od papieru posmarowaé warstwg kremu russel beza.
Wzdiuz blatu utozy¢ pasek galaretki, a powierzchnie kremu pola¢ cienkimi paskami po-
lewy. Cato$¢ zwingé dos¢ Scisle. Po stezeniu kremu rolade powleka¢ warstwg polewy ka-
kaowej, a nastepnie kroi¢ ukosnie na poszczegélne ciastka.

CIASTKA ROLADA

Blaty biszkoptowe (rec. 69-03) 490 g
Krem russel beza(rec. 993-02) 490 g Ogdlne zuzycie surowcow
Galaretka z agaru(rec. 995-02) 112 ¢ Maka pszenna wroctawska 160 g
Razem 1092 ¢ Cukier 262 g
Okruchy 60 g Cukier puder 45 g
Straty 329 Masto 9a g
Wydajnosc 1000 g Margaryna mleczna 137 ¢
Thuszcz cukierniczy 120 g
Blat biszkoptowy po oddzieleniu od papieru posmarowa¢ warstwa kremu russel beza. Jaja 389 g
Wzdtuz brzegu blatu utozyé pasek galaretki, a nastepnie zwing¢ ciasno blat, tworzac ro- Syrop ziemniaczany 6 ¢
lade. Po stezeniu kremu rolade pokroi¢ skos$nic na ciastka. Kakao 87 g
Spirytus 46 ¢
Ogolne zuzycie surowcow Lecytyna 05 g
Esencja rumowa 23 g
Maka pszenna wroctawska 206 g Esencja cytrynowa 0,1 g
Cukier 336 g Elylowanilina 002 g
Masto 118 g Agar 1 g
Margaryna mleczna 176 g Kwas cytrynowy 0,14 g
Syrop ziemniaczany 7 g Woda 161 g
Jaja 502 g Razem 1466,66 g
Spirytus 599
Esencja rumowa 299 i-1
Esencja pomaranczowa 0,1lg
Agar 129 BABKA PONCZOWA
Kwas cytrynowy 0,179 Maka pszenna wroctawska 0 g
Woda 202 g Jaja 180 ¢
Razem 1557,27 g Jaja — z6ttka 88 g
Cukier g
61-21 Maka ziemniaczana ¥ g
Margaryna (do smarowania form) 30 g
CIASTKA ROLADA Z POLEWA KAKAOWA Maka pszenna wroctawska (do posypania form) 30 g
Marcepan z migdatow (rcc. 89-02) 180 ¢
Blaty biszkoptowe (rec. 69-03) 380 g Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 180 ¢
Krem russel beza (rec. 993-02) 380 g Pomada (rcc. 995-08) 285 g
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 90 g Kakao (do pomady) 17 g
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 2009 Esencja rumowa (do syropu) 339
Polewa kakaowa (dowykonczenia) 509 Spirytus (do syropu) 2,29
Razem 1100¢g Razem 119259
Okruchy 609 Okruchy 30 g
Straty 409 Straty 162,59
Wydajnosé 1000 g Wydajnos¢ 1000 ¢
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Jaja cale i zéttka wymiesza¢ z cukrem i podgrza¢ do temperatury okoto 40'XC, a nastep-
nie poddaé¢ napowietrzeniu w ubijaczce. Otrzymang mase potaczy¢ delikatnie z maka pszenng
i ziemniaczang, a nastepnie napeini¢ ciastem formy posmarowane ttuszczem i posypane
maka. Biszkopt wypieka¢ w piecu o temperaturze 140°C. Wypieczone babki po ostudzeniu
i wyjeciu przekroi¢ poziomo i przelozy¢ marcepanem, a nastepnie wykonczyé przez ob-
ciggniecie pomada z dodatkiem kakao.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 120 g
Maka ziemniaczana 36 ¢
Jaja 268 ¢
Cukier 536 ¢
Margaryna 30 ¢
Migdaty 45 g
Woda 196 ¢
Syrop ziemniaczany 38 g
Kakao 17 g
Esencja migdatowa 039
Esencja rumowa 4 g
Spirytus 4 9
Kwas cytrynowy 0,29

Razem 12945 ¢g

65-2
BABKA BISZKOPTOWA

Jaja 500 ¢
Jaja — z6ttka 250 ¢
Cukier 200 g
Maka pszenna wroctawska 210 ¢
Maka pszenna wroctawska (do posypania form) 30 ¢
Maka ziemniaczana 100 ¢
Esencja cytrynowa 2 g
Cukier puder (do wykonczenia) 50 g
Etylowanilina (do cukru pudru) 054¢
Thuszcz cukierniczy (do smarowania form) 50 ¢

Razem 13925¢g

Straty 39259

Wydajnosé 1000 ¢

Jaja cale i z6itka wymiesza¢ z cukrem i podgrza¢ do temperatury okoto 40°C. Pod-
grzang mase napowietrza¢ w ubijaczce do momentu oziebienia sie masy.
Make pszenng i ziemniaczang przesia¢, a nastepnie wymieszac je ze sobg. Mase jajowo-

Wyroby z ciasta biszkoptowego
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-cukrowg wymiesza¢ delikatnie z maka, dodac esencje cytrynowg. Ciastem napetni¢ formy
posmarowane ttuszczem i wysypane maka. Babki piec w temperaturze 140°C.

Po upieczeniu i ostudzeniu wyjaé z forem, a nastepnie wykonczy¢, posypujac cukrem
pudrem wymieszanym z etyléwaniling.

63-1

Blaty biszkoptowe (rec. 69-04)
Krem russet beza (rec. 993-02)
Spirytus (do kremu)

Esencja rumowa (do kremu)
Kakao (do kremu)

I*olewa kakaowa (rec. 995-09)

TORCIK RUMBA

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

300 g
615 ¢
1769
3549
23 ¢
130 ¢
1089,1 g
60 g
291¢
1000 g

4—5 blatéw biszkoptowych upieczonych przektada¢ kremem russel beza z dodatkiem
spirytusu, esencji i kakao. Po dokladnym doci$nieciu warstw i silnym ochtodzeniu po-
wierzchnie gérna blatu posmarowaé¢ kremem, a nastepnie obciggna¢ polewag kakaowa.
Po zastygnieciu cato$¢ pokroi¢ na torciki w ksztatcie kwadratu. Na wierzchu kazdego tor-
cika wykona¢ polewg kakaowa napis ,,Rumba”.

Og6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Cukier puder
Masto

Margaryna mleczna
Thuszcz cukierniczy
Jaja

Kakao

Spirytus

Lecytyna

Esencja rumowa
Etylowanilina
Syrop piwny

Woda

8 — Receptury..

Razem

1065 ¢
267 g
23 g
148 g
221 g
62 g
315 ¢
725 g .
25 g.
03 ¢
72 9 .
0,01g
17 g
98 g
1362,51 g
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63-2

TORTY I TORCIKI Z KREMEM RUSSEL BEZA

Owoce z syropu 1609 ..
Spdd kruchy (rec. 59-01) 98 g ..
Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) 2969 ..
Krem russel beza (rec. 993-02) 276 9 ..
Syrop do nakrapiania 11 (rec. 995-06) 2609 ..
Marmolada 804g ..
Kakao 59 ..
Okruchy 309 ..
Razem 1205¢ ..
Okruchy 509 ..
Straty 155 ¢ ..
Wydajnosc¢ 10009 ..

Sp6d kruchy okragly posmarowa¢ marmolada, naklei¢ krazek biszkoptu, nasgczyé
syropem do nakrapiania, a nastepnie posmarowa¢ kremem russel beza. Postepujac tak
samo naklei¢ jeszcze dwa krazki biszkoptu. Cato$¢ docisnaé i wyréwnac. Powierzchnie
i boki (ortu posmarowac¢ kremem russel beza; boki tortu obsypac okruszkami, a powierzchnie
udekorowaé¢ kremem i owocami z syropu.

Przy produkcji torcikéw postepujemy tak samo, z tg réznica, ze sktadamy je ze spodu
kruchego ijednej warstwy biszkoptu.

QOgblne zuzycie surowcoéw

Maka pszenna typ 650 61 g ..
Maka pszennag wroctawska % g .
Maka ziemniaczana 32 g .
Cukier puder 21 g ..
Cukier 311 g..
Margaryna 21 g ..
Margaryip mleczna 9 g ..
Jaja 245 g ..
Masto 66 g ..
Owoce z syropu 160 g..
Okruchy 30 g ..
Marmolada 80 g ..
Syrop ziemniaczany 5 g ..
Mleko 2 9.
Kwasny weglan amonu 039 ..
Spirytus 599 ..
Esencja rumowa 2649 ..

049 ..

Kwas cytrynowy

Wyroby z ciasta biszkoptowego

Kakao 509
Woda 208 g
Razem 14512 g
63-3
TORCIKI | TORTY ANANASOWE
Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) 325 ¢g
Krem russel beza (rec. 993-02) 187 g
Syrop do nakrapiania 1l (rec.995-06) 250 g
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 135¢g
Ananas z sokiem 225 g
Okruchy 309
Razem 1152 ¢
Okruchy 52 g
Straty 100 g
Wydajnos¢ 1000 g

115

Dwie warstwy kapsla biszkoptowego nakropi¢ syropem i sklei¢, przektadajac kremem
russel beza. Po wyréwnaniu bokéw i powierzchni posmarowaé je kremem, a nastepnie
na wierzchu tortu ufozyé krazki ananasa. Utozone krazki ananasa pokry¢ warstwg ga-

laretki z dodatkiem soku z ananaséw, a boki tortu obsypa¢ okruszkami.

Ogo6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska

Maka ziemniaczana
Cukier

Jaja

Masto

Margaryna mleczna
Woda

Ananas z sokiem
Okruchy

Syrop ziemniaczany
Agar

Esencja cytrynowa
Kwas cytrynowy
Spirytus

Esencja rumowa

106

35

328

249

45

67

337

225

30
9 .
>5¢g ..
01lg..
0649 ..
4749 ..
2149 ..

Razem 1440,049

QO @@

«
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63-4
TORT MARCEPANOWY
Spéd kruchy 100 g .
Marmolada 9 g.
Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) 200 g .
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 180 g .
Marcepan z migdatéw (rec. 89-02) 8 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 25 g.
Marcepan z kremu russel beza (rec. 89-01) 240 g .
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 40 g .
Krem russel beza (rec. 993-02 —do marcepanu) 160 g .
Esencja cytrynowa (do marcepanu) 159 .
Razem 112159 .
Okruchy 50 g.
Straty 71549 .
Wydajnosé 1000 g .

Spéd kruchy posmarowaé marmolada i naklei¢ jedng warstwe biszkoptu. Nasgczy¢ ja
syropem do nakrapiania. Biszkopt pokry¢ warstwag marcepanu z migdatami wymieszanego
z kremem russel be2a. Przykry¢ drugg warstwe nakropionego biszkoptu. Wierzch i boki
tortu po wyréwnaniu posmarowaé¢ kremem i oklei¢ rozwatkowanym marcepanem. Tort
dekorowaé polewa kakaowsa.

Og6lne zuzycie surowcéw

Maka pszenna typ 650 62 g
Maka pszenna wroctawska 65 g
Maka ziemniaczana 22 g
Cukier 469 ¢
Cukier puder 28 g
Margaryna 21 g
Margaryna mleczna 82 g
Thuszcez cukierniczy 19 ¢
Jaja 173 g
Marmolada 90 ¢
Migdaty 21 g
Masto 54 g
Lecytyna 0lg
Mleko 39
Kwasny weglan amonu 039
Kwas cytrynowy 039
Spirytus 5149
Esencja rumowa 2 9

Esencja migdatowa
Esencja cytrynowa
Woda

Syrop ziemniaczany
Kakao

63-5
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059
199
162 ¢
46 ¢
14 g

Razem 13412 ¢

TORT Z OWOCAMI SWIEZYMI

Spéd kruchy (rec. 59-01) 80 g
Marmolada 70 g
Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) 120 g
Marcepan z migdatow (rec.89-02) 100 g
Krem russel beza(rec. 993-02) 150 g
Sok wieloowocowy (do marcepanu) 20 g
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 130 g
Owaoce $wieze (truskawki, maliny, poziomki,
winogrona) 330 g
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 150 g
Sok wieloowocowy (do galaretki) 159
Okruchy 30g
Razem 119 g
Okruchy 65 g
Straty 130 g
Wydajnos¢ 1000 g

Spéd z ciasta kruchego posmarowa¢ marmoladg i natozy¢ krazek biszkoptu nasaczony
syropem. Biszkopt posmarowa¢ marcepanem wymieszanym z kremem russel beza i za-
barwionym sokiem. Po natozeniu drugiego krazka biszkoptu, ponownie nasgczy¢ go sy-
ropem i po wyréwnaniu powierzchni i bokéw smarowaé je marcepanem wymieszanym
z kremem. Na powierzchni tortu uktada¢ $wieze, umyte, oczyszczone owoce, a nastepnie
zala¢ je warstwg galaretki. Boki tortu wykoénczy¢ obsypujac je okruszkami.

Og6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650
Maka pszenna wroctawska
Maka ziemniaczana
Margaryna

Margaryna mleczna
Cukier

Cukier puder

Jaja

50
39
13
17
54
279
17
106

Tmee ygxe
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Masto
Syrop ziemniaczany
Marmolada
Migdaty
Owoce $wieze
Sok wieloowocowy
Okruchy
Mileko
Kwasny weglan amonu
Esencja migdatowa
Spirytus
Esencja rumowa
Esencja cytrynowa
Kwas cytrynowy
Agar
Woda

Razem

63-6
TORT Z CYTRYNAMI

Spaéd kruchy (rec. 59-01)
Marmolada

Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01)
Krem russcl beza (rec. 993-02)

Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06)
Galaretka z agaru (rec. 995-02)

Cytryny

Okruchy
Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

Spéd kruchy posmarowa¢ marmolada i natozyé krazek biszkoptu nasgczony syropem
do nakrapiania. Po posmarowaniu biszkoptu warstwg kremu natozy¢ drugi krazek bisz-
koptu i znéw nasgczy¢ go syropem. Po wyréwnaniu i okrojeniu bokéw powierzchnie tortu
i boki posmarowaé¢ kremem. Na powierzchni utozy¢ oczyszczone, umyte i pokrojone cy-
tryny, a nastepnie zala¢ je warstwg galaretki. Boki tortu obsypa¢ okruchami.

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650
Maka pszenna wroctawska

36
14
70
25
330
35
30
2 g
0,29
0,29
31g
1449
01lg
03¢
169
273 ¢

1396,9 g

Qu Qe «a Q

100 g
70 9
130 g
250 g
J30 g
165 g
490 g
3049
13659
100 g
265 ¢
1000 g

62 g
42 g

Maka ziemniaczana

63-7

14
Cukier 240
Cukier puder 21
Margaryna 21
Margaryna mleczna 90
Masto 60
Syrop ziemniaczany 16
Jaja 127
Mleko 3
Cytryny 490
Okruchy 50
Marmolada 70
Kwasny weglan amonu 0,
Spirytus 4,
Esencja rumowa 2 g..
Esencja cytrynowa 0lg -
Agar 189 ..
Kwas cytrynowy 049 ..
Woda 305 g ..
Razem 15999 ¢
TORT Z POMARANCZAMI
Spéd kruchy (rec. 59-01) 100 g
Marmolada 709
Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) 130 g
Krem russcl beza (rec. 993-02) 250 g
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 130 g
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 165 g
Pomarancze 490 g
Okruchy 309
Razem 1365 g
Okruchy 100 g
Straty 265 g
Wydajnos¢ 1000 g

Wyroby z ciasta biszkoptowego
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Spdd kruchy posmarowaé¢ marmolada, natozy¢ krazek biszkoptu i nasaczy¢ go syropem.

Po wyréwnaniu i okrojeniu bokéw powierzchnie tortu i boki posmarowaé¢ kremem. Na

powierzchni utozy¢ oczyszczone, umyte i pokrojone pomarancze, a nastepnie zala¢ je warstwa
galaretki. Boki tortu obsypa¢ okruchami.
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Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650 62 g.
Maka pszenna wroctawska 42 g.
Maka ziemniaczana 14 g.
Cukier 24® £m
Cukier puder 21 g.
Margaryna 21 g.
Margaryna mleczna 90 g.
Masto 60 g.
Syrop ziemniaczany 16 £m
Jaja 122 8-
Mleko 3 £m
Pomarancze 490 g¢g.
Okruchy 30 ®m
Marmolada 70 £
Kwasny weglan amonu ®3 £
Spirytus 43 £
Esencja rumowa 2.g
Esencja cytrynowa ®l £
Agar X®f
Kwas cytrynowy °»4 8
Woda 3@ £
Razem 15999 ¢
63-8
TORT CZEKOLADOWY
Spod kruchy (rec. 59-01) 85 £
Marmolada 60 g
Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) 75 £
Kapsel biszkoptowy czekoladowy (rec. 69-02) 155 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 320 g
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 150 ¢
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 10° £
Owoce z syropu 116 £
Orzechy arachidowe 1°® £
Kakao (do kremu) 8'7£
Razem 1168,79
Okruchy 65 g
Straty 103,7 ¢
Wydajnosé 1000 ¢

Sp6d kruchy posmarowa¢ marmolada i natozy¢ krazek biszkoptu czekoladowego.

Wyroby z ciasta biszkoptowego 1=

Nasaczy¢ go syropem do nakrapiania i posmarowa¢ kremem. Nastepnie' natozy¢ krazek
biszkoptu jasnego, znéw skropi¢ go i posmarowac¢ kremem i przetozy¢ trzecim krazkiem —
biszkoptem czekoladowym. Po zlozeniu wszystkich warstw biszkoptu wyréwnaé¢ boki i
Wierzch, nastepnie boki posmarowa¢ kremem, a powierzchnie tortu dekorowaé polewg
kakaowa, kremem oraz owocami z syropu.

Boki tortu obsypa¢ rozdrobnionymi orzechami arachidowymi.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650 53 g
Maka pszenna wroctawska 78 g
Maka ziemniaczana 13 g
Margaryna 18 g
Margaryna mleczna 115 ¢
Thuszcz cukierniczy 48 £
Cukier 238 g
Cukier puder 36 g
Jaja 199 ¢
Marmolada 60 g
Masto 70 g
Kakao 54,7 ¢
Lecytyna 02 g
Owoce z syropu 115 ¢
Orzechy arachidowe 100 ¢
Syrop ziemniaczany 4 g
Mileko 2 g
Kwasny weglan amonu 03 g
Spirytus 53 g
Esencja rumowa 25 g
Etylowanilina 0,01 g
Kwas cytrynowy 02 g
Woda 145 g

Razem 135721 g

63-9
TORT MOCCA

Spéd kruchy (rec. 59-01) 65 g
Marmolada 60 ¢
Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) 75 g
Kapsel biszkoptowy czekoladowy (rec. 69-02) 155 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 420 ¢
Syrop do nakrapniania Il (rec. 995-06) 150 g
Owoce z syropu 115 ¢
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Orzechy arachidowe 100 ¢
Kawa do kremu 1759
Razem 117759
Okruchy 70 g
Straty 1075 g
Wydajnosc¢ 1000 g

Spéd kruchy posmarowa¢ marmolada.. Do tortu uzy¢ dwa krazki biszkoptu czekola-
dowego i jeden biszkoptu jasnego. Na spéd kruphy ktas¢ kolejno biszkopt ciemny, jasny
i znéw ciemny, kazdy nasaczajac syropem i smarujac kremem russel beza. Po ztozeniu
wszystkich warstw boki tortu wyréwnaé. Boki i powierzchnie posmarowac kremem. Wierzch
udekorowaé¢ kremem i owocami z syropu, a boki obsypa¢ rozdrobnionymi orzechami ara-
chidowymi.

0Ogo6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650 53 g
Maka pszenna wroctawska 78 g
Maka ziemniaczana 13 g
Margaryna mleczna 132 g
Margaryna 18 g
Cukier puder 18 g
Cukier krysztat 268 g
Jaja 211 g
Masto 101 ¢
Marmolada 60 ¢
Owoce z syropu 115 g
Orzechy arachidowe 100 g
Kawa 1759
Kakao 11 g
Syrop ziemniaczany 4 g
Mleko 2 g
Kwasny weglan amonu 039
Spirytus 6,59
Esencja rumowa 3,1g
Kwas cytrynowy 0,2g
Woda 161 ¢

Razem 13916 ¢

63-10

TORT WEGIERSKI

Kapsel tortowy czekoladowy 172 g .
Krem russel beza (rec. 993-02) 345 g .
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Kakao (do kremu) 41549 .
Spirytus (do kremu) 3459 .
Kompot wisniowy 300 g .
Spirytus (do owocow) 3459 .
Syrop do nakrapiania Il (rec. 995-06) 70 g.
Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03) 42 g .
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 42 g .
Okruchy 30 g.
Kakao (do okruchéw) 359 .
Zelatyna 21 g.
Woda 83 g .

Razem 121909 .

Straty 219 g .

Wydajnosé 1000 g .

Wisnie osgczy¢ z zalewy, usuna¢ z nich® pestki i zala¢ spirytusem, pozostawiajgc je do
nasaczenia. Z wody i zelatyny sporzadzi¢ galaretke.

Krem russel beza wymieszaé¢ z podang iloscig kakao.

Kapsel tortowy czekoladowy nakropi¢ syropem, doda¢ spirytusu pozostatego po na-
saczeniu owocéw. Kapsel posmarowaé cienkg warstwg kremu, na kremie utozy¢ owoce
réwng warstwa. Nastepnie kapsel spia¢ spinkg blaszang i natozy¢ grubg warstwe kremu
russel beza czekoladowego wymieszanego ze spirytusem i galaretkg. Catos¢ pozostawi¢ do
oziebienia.

Oziebiony tort wykonczy¢, smarujac powierzchnie i boki kremem. Powierzchnie ob-
ciggna¢ polewa kakaowa, a boki obsypac¢ okruchami.

Ogolne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska 58 g
Maka ziemniaczana 6 g
Cukier’ 204 g
Cukier puder 8 g
Masto 9B g
Margaryna mleczna 139 ¢
Thuszcz cukierniczy 20 ¢
Syrop ziemniaczany 9 g
Jaja 161 ¢
Kakao 58 g
Kompot wisniowy 300 g
Kakao do polewy 15 g
Lecytyna 0,08 g
Okruchy 30 g
Zelatyna 21 g

Spirytus 736 g
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Esencja rumowa 23 g
Woda 164 ¢
Razem 136198 g
63-11
ROLADA
Blaty biszkoptowe (rec. 69-03) 480 g
Krem russel beza(rec. 993-02) 480 g
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 100 g
Razem 1060 g
Okruchy 30¢9
Straty 309
Wydajnos¢ 1000g

Blat biszkoptowy po oddzieleniu papieru smarowa¢ kremem russel beza. Wzdtuz brzegu
blatu utozy¢ pasek galaretki, a nastepnie ptat zwingé, tworzac rolade. Po stezeniu kremu
catos¢ kroi¢ na kawatki o wadze podanej w recepturze i pakowaé¢ w tomofan.

Og6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska

202

g
Jaja 492 g
Cukier 326 g
Masto 115 ¢
Margaryna mleczna 173 ¢
Spirytus 58 g
Esencja rumowa 29 g
Esencja cytrynowa 01 ¢
Agar 11 g
Kwas cytrynowy 0,15 g
Syrop ziemniaczany 7 g
Woda 188 g
Razem 1513,05¢
68-1
BISZKOPTY ABISYNSKIE
Jaja 430 9 oo
Cukier 150 g .o
Maka ziemniaczana 400 .
Maka pszenna wroctawska 248 9 e
Maka pszenna wroctawska (do sypania form) 28 Q i
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Orzechy arachidowe 659
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 3709
Margaryna (do smarowania form) 23 g
Razem 1354 ¢
Straty 354 g
Wydajnos¢ 1000 g

Biatka jaj oddzieli¢ od zotek, a nastepnie osobno napowietrzy¢ je z dodatkiem cukru.
Do biatek doda¢ okoto 20% podanej ilosci cukru, a jego reszte doda¢ do zotek. Napo-
wietrzone zéttka potaczy¢ z biatkami, nastepnie delikatnie wymiesza¢ z maka pszenng
i ziemniaczang. Otrzymane ciasto wyciska¢ do form szampankowych posmarowanych
tluszczem i posypanych maka. Powierzchnie biszkoptu posypaé oczyszczonymi i rozdrob-
nionymi orzechami arachidowymi. Wypieka¢ w piecu o temperaturze 200°C.

Biszkopty wyjmowaé¢ z form jeszcze gorace. Po ostudzeniu gtadka strone biszkoptu
obciggna¢ polewa kakaowa.

68-2

ANYZKI
Maka pszenna wroctawska 575 ¢
Maka pszenna wroctawska (napodsypke) 50 g
Cukier 470 g
Jaja 360 g
Margaryna (do smarowaniablach) 20 g
Esencja anyzowa 29
Razem 14779
Straty 477 ¢
Wydajnos¢ 1000 g

Jaja wymiesza¢ z cukrem i ogrza¢ do temperatury 45°C. Napowietrzy¢ w ubijaczce
do momentu ostudzenia masy. Mozna stosowacé tez dwukrotne podgrzewanie i napowietrze-
nie masy. Otrzymang mase wymiesza¢ delikatnie z maka i formowac z niej herbatniki o réz-
nych ksztattach, wyciskajac ciasto na blachy posmarowane ttuszczem i posypane maka.
Blachy z herbatnikami pozostawi¢ w pomieszczeniu o podwyzszonej temperaturze do dnia
nastepnego, aby powierzchnia herbatnikéw obeschta. Obsuszone herbatniki piec w tem-
peraturze 170°C.

68-3
HERBATNIKI BITE POSYPANE CCKREM
Cukier 340 g
Jaja 245 ¢

Maka pszenna wroctawska 365 g
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Esencja waniliowa 2g Krem russel beza (rec.993-02) 350 g
Marmolada (do przektadania) 390¢g Polewakakaowa (rec.995-09) 160 g
Margaryna (do smarowania blach) 129 Razem 1150g
Razem 1354 ¢g Okruchy 80 g
Straty 354 g Straty 709
Wydajnosé 1000 g Wydajnos¢ 1000 g

Trzy blaty camargo, jeden jasny i dwa ciemne, sklei¢ przektadajac dwukrotnie kre-
mem russel beza. Powierzchnie i spéd blatéw posmarowaé cienkg warstwg kremu russel,
a nastepnie obciggna¢ polewag kakaowa.

Po zastygnieciu polewy cato$¢ pokroi¢ na ciastka.

Jaja wymiesza¢ z cukrem i podgrza¢ do temperatury 35'C. Podgrzane jaja z Cukrem
napowietrzy¢ w ubijac/cc, a nastepnie wymiesza¢ recznie z maka. Sporzadzone w ten spo-
s6b ciasto wyciska¢ na blachy posmarowane ttuszczem, formujac okragle herbatniki. Po-
wierzchnie herbatnikéw posypaé¢ cukrem. Piec w temperaturze 220'C.

Woypieczone i ostudzone herbatniki skleja¢ po dwa, przektadajac marmolada. Ogolne zuzycie surowcéw
68-4 Maka pszenna wroctawska 34 g
Maka ziemniaczana 155 ¢
HERBATNIKI BI TE POSYPANE MAKIEM g”i!er . 322 9
ukier puder g
Maka pszenna wroctawska 370 g :/I/Iaslo zgf 9
Cukier 217 argaryna g
Jaja 270 g Margaryna mleczna 126 g
Esencja waniliowa 29 ‘;”-USZCZ s 2471471 d
aja
Mak 55 ¢ g
Marmolada (do przektadania) 413 g Ilzec&/tyna 03 g
Thuszcz cukierniczy (do smarowaniu blach) 12¢g Priszzigk do pieczenia 62 g
B
Razem 1339 ¢ Spirytus 42 g
Straty_ . 339 g Esencja rumowa 21 g
Wydajnosc 1000 g Etylowanilina 001 g
. . . . . . Woda 5 g
Jaja wymiesza¢ z cukrem i podgrza¢ do temperatury 35"C. Podgrzang mase jajeczng
napowietrzy¢ w ubijac/cc, a nastepnie wymiesza¢ recznie z maka. Sporzadzone w ten spo- Razem 139061 g
s6b ciasto wyciska¢ nu blachy posmarowane ttuszczem, formujac okragte herbatniki. Po-
: - L ] . . L . 71-2
wierzchnie herbatnikéw posypa¢ makiem i wypieka¢ w temperaturze 220‘C.
Wypieczone i ostudzone herbatniki skleja¢ po dwa, przektadajac marmolada. MUSZLE KARBOWANE
Korpusy do ciastek muszle karbowane (rec.79-04) 800 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 95 g
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 62 g
WYROBY Z CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO Marmolada %3 g
Razem 1050 g
711 Straty 50 ¢
Wydajnos¢ 1000 g

KRAJANKA CAMARGO
Korpusy wykonane w ksztatcie muszli skleja¢ po dwa przektadajagc marmolada i kre-
Blaty camargo czekoladowe (rcc. 79-03) 4250 s mem russel beza.
Blaty camargo (rcc. 79-02) 2150 i, Ztozone ciastka wykanczaé, obciagajac polewag kakaowa.
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Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Cukier puder
Masto

Margaryna
Margaryna mleczna
Thuszcz cukierniczy
Jaja

Marmolada

Kakao

Lecytyna

Spirytus

Esencja rumowa
Woda

71-3

452 ¢
180 ¢
11 9
23 9
304 ¢
34 g
30 g
132 g
93 ¢
22 g
01lg
11£
0,6 g
15 ¢
Razem 12978 g

STEFANKA MASLANA Z POLEWA KAKAOWA

Blaty stefanka (rcc. 79-01)

Krem russel beza(roc.993-02)
Polewa kakaowa (roc.995-09)

Sze$¢ blatéow biszkoptowo-tluszczowych ,,stefanka” sklei¢, przektadajgc je kremem
russel beza. Po stezeniu kremu powierzchnig'ztdzonych blatéw posmarowaé¢ kremem, a na-
stepnie obciggna¢ polewg kakaowa.

4809

470 g

1609

Razem 11109
Okruchy 60g
Straty 509
Wydajnos¢ 1000¢g

Po zastygnieciu polewy cato$¢ kroi¢ na poszczegélne ciastka o réznych ksztattach.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna

Margaryna mleczna
Thuszcz cukierniczy

Jaja

185
299

29
113
158
169

77
216

QO Q@
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Kakao

Lecytyna

Kwasény weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Etylowanilina

Woda

71-4

Maka pszenna wroctawska
Margaryna

Cukier

Maka ziemniaczana

Jaja

Kwasny weglan amonu
Owoce z syropu

5 g
03 g
14 g
56 ¢
28 ¢
0,01 g
7% 9
Razem 1387119
KEKSIKI OWOCOWE
296 ¢
237 g
237 g
89 ¢
237 g .
2549 .
120 g .
Razem 121859 .
Straty 218549 .
Wydajnosé 1000 g .

129

Margaryne podgrza¢ lekko w kociotku, a nastepnie podda¢ napowietrzeniu w ubijaczcc,

dodajac cukier, a pod koniec stopniowo jaja i kwasny weglan amonu.

Owoce odsgczone dokfadnie z syropu pokroi¢ drobno, wymieszaé¢ z maka i potaczyé
z uprzednio napowietrzong masg. Otrzymane ciasto wyciska¢ do okragtych foremek wy-
tozonych papierem. Keksiki wypieka¢ w temperaturze 180CT.

75-1

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Masto (do smarowania form)
Margaryna mleczna

Jaja

Proszek do pieczenia

Esencja cytrynowa

Cukier puder (do posypania)

9 — Receptury..,

BABKA PIASKOWA

365 g

255 ¢g

2049

290 g

2359

119

39

36 g

Razem 1215¢
Straty 215¢
Wydajnos¢ 1000g
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Margaryne lekko podgrzac¢ i napowietrzy¢ w ubijaczce. Jaja podgrza¢ z cukrem i row-
niez podda¢ napowietrzeniu. Ubite jaja wymiesza¢ z ttuszczem i z magka. Gotowe ciasto
naktada¢ do form posmarowanych mastem i posypanych maka. Powierzchnie ciasta wy-
réwna¢ za pomocg skrobaczki umoczonej w ttuszczu. Przez $rodek ciasta wykonaé¢ na-

ciecie. Babke piaskowg wypieka¢ w temperaturze 140°C.
Gotowe, upieczone babki posypywac cukrem pudrem.

75-2

BABKA PIASKOWA Z POLEWA KAKAOWA

Maka pszenna wroctawska 286 ¢
Margaryna mleczna 227 ¢
Masto (do smarowania form) 20 g
Jaja 183 ¢
Proszek do pieczenia 864
Cukier 200 g
Esencja cytrynowa 3509
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 300 ¢
Orzechy arachidowe (do wykonczenia) 15 g

Razem 12431 ¢

Straty 2431 g

Wydajnos¢ 1000 g

Margaryne lekko podgrza¢ i napowietrzy¢ w ubijaczce. Jaja wymiesza¢ z cukrem, pod-
grzac i réwniez podda¢ napowietrzeniu. Napowietrzone jaja wymieszac z thuszczem i z maka.
Golowe ciasto naktada¢ do form posmarowanych ttluszczem i posypanych maka. Po wy-
réwnaniu powierzchni ciasta, za pomocg skrobaczki umoczonej w ttuszczu, przez, $rodek

zrobi¢ naciecie. Babke piaskowa piec w temperaturze 140°C.

Gotowe, upieczone babki wykorczy¢ oblewajgc powierzchnie polewg kakaows.

75-3
BABKA Z MAKIEM PIEGUS

Maka pszenna wroctawska

Maka ziemniaczana

Margaryna

Margaryna (do smarowania form)
Masto

Owoce z syropu lub rodzynki
Mak

Jaja

Cukier

Esencja migdatowa
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Proszek do pieczenia 1349
Woda 110 g
Razem 12269
Straty 226 g
Wydajnosé 1000 g

Mak zaparzy¢. Margaryne i masto utrze¢ z cukrem, dodajac odsaczony, ostudzony mak.
Zottka utrzeé, biatka ubi¢ na piane i zmiesza¢ je z uprzednio utartym thuszczem i makiem.
Dodac¢ esencje. Na koniec dodadfnagke pszenng zmieszang z maka ziemniaczang i proszkiem
do pieczenia oraz pokrojone owoce z syropu lub rodzynki. Sporzadzone ciasto naktadaé

do form wysmarowanych ttuszczem i' wysypanych maka. Wstawi¢ do goracego pieca i wy-
pieka¢ w temperaturze okoto 190°C.

77-1
KEKS OWOCOWY
Maka pszenna wroctawska 265 g
Jaja 210 g
Cukier 160 g
Margaryna 160 g
Owoce z syropu 420 g
Rodzynki 30 g
tlylowanilina 0,07 g
Razem 1245,07 g
Straty 245,07 g
Wydajnosé 1000 g e

Owoce osgczonc z syropu pokroi¢ i wymiesza¢é z maka. Margaryne napowietrzy¢ do-
dajac cukier, a w koncowej fazie stopniowo jaja i ctylowaniling. Otrzymang mase wymie-
sza¢ z maka i owocami. Formy przeznaczone do wypieku wylozyé papierem, nastepnie
napetni¢ ciastem. Po wyréwnaniu powierzchni skrobaczkg namoczong w tluszczu, przez.
$rodek ciasta zrobi¢ naciecie. Keksy wypieka¢ w piecu o temperaturze okoto 140CC.

Po ostudzeniu keksy wyjmowaé¢ z form wraz z papierami.

77-2
KEKS SPECJALNY
Maka pszenna wroctawska 250 g ..
Cukier puder 168 g ..
Margaryna 210 g..
Jaja 210 g..
Esencja pomarariczowa 2,64 .

Rodzynki o7 g..
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Figi 126 £
Owoce z syropu 55 ¢
Migdaty 53- g
Syrop ziemniaczany 53 g
Spirytus 10 £
Kwasny weglan amonu 018

Razem 123479
Straty 2347 g
Wydajnos¢ 1000 g

Owoce osaczone z syropu oraz figi pokroi¢ i wymiesza¢ z maka. Margaryne napowie-
trzy¢, dodajgc cukier, a w koncowej fazie stopniowo jaja i kwasny weglan amofiu. Otrzy-
mang mase wymiesza¢ z maka i owocami. Formy przeznaczone do wypieku wytozyé pa-
pierem, a nastepnie zapetni¢ ciastem. Po wyréwnaniu powierzchni skrobaczkg umoczong
w thluszczu, przez $rodek ciasta zrobi¢ naciecie. Keksy wypieka¢ w piecu o temperaturze
140°C.

Po ostudzeniu keksy wyjmowaé¢ z form wraz z papierami i wykonczy¢, smarujac po
wierzchu syropem ziemniaczanym i posypujgc oczyszczonymi i rozdrobnionymi migdatami.

73-1
TORCIK KEKSOWY

Maka pszenna wroctawska 250 g
Jaja 190 g
Cukier 145 g
Margaryna 145 g
Owoce z syropu 385 [s}
Etylowanilina 0,07 g
Kwasny weglan amonu leg
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 150 g
Razem 1266,07 g
Okruchy 150 g
Straty 116,07 g

Wydajnos¢ 1000 g e

Przesiang make wymiesza¢ z owocami doktadnie osgczonymi z syropu i pokrojonymi.
Margaryne podda¢ napowietrzeniu, dodajac cukier i stopniowo jaja. Napowietrzong mie-
szanine jaj, thuszczu i cukru wymieszaé recznie z magka i owocami. Przygotowane w ten
spos6b ciasto wyktada¢ do blach czterorantowych wytozonych papierem. Po wyréwnaniu
powierzchni wypieka¢ w piecu o temperaturze okoto 160°C. Po wystudzeniu gotowg kra-
janke keksowa pokroi¢ na torciki w ksztatcie prostokatéw, ktérych wierzch i boki wykon-

czy¢, oblewajac polewg kakaowa.

Uwaga: jako owoce z syropu nalezy stosowa¢ m.in. skérke pomaranczowa i dynie.
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73-2
TORCIK STEFANKA Z POLEWA KAKAOWA
Blaty stefanka (rec. 79-01) 475 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 420 g
Polewakakaowa (rec. 995-09) 187 g
Razem 1082 g
Okruchy 45 ¢
Straty 3749
Wydajnosé 1000 g

Pie¢ blatéw biszkoptowo-ttuszczowych stefanka sklei¢, przektadajac kremem russel
beza, lekko docisng¢ i pozostawi¢ do stezenia kremu. Ztozone blaty posmarowaé le”ko
kremem i pokroi¢ na prostokatne torciki. Kazdy torcik powlec po wierzchu i po bokach
warstwg polewy kakaowej.

Po zastygnieciu polewy pakowaé do tekturowych pudelek.

Ogblne zuzycie surowcoéw

Margaryna 157

Margaryna mleczna 151 g -
Thuszcz cukierniczy 89 K.
Maka pszenna wroctawska 183 g .
Cukier 283 g.
Cukier puder 34 g.
Jaja 209 g
Masto 101 g.
Kakao 65 g.
Lecytyna 04 g¢g.
Spirytus 5 g¢g.
Esencja rumowa 25 «.
Etylowanilina 001g.
Kwasny weglan amonu 14 g .
Woda 67 g.

Razem 134931 8

73-3
TORT STEFANKA

Blaty stefanka (rec. 79-01) 420 g
Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03) 540 g
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Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Okragte blaty biszkoptowo-ttuszczowe stefanka sklei¢, przektadajac kremem russel
beza kakaowym. Po wyréwnaniu bokdéw tortu posmarowac boki i powierzchnie tortu kre-

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

mem, a nastepnie wykonczy¢ polewg kakaowa.

Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Margaryna

Margaryna mleczna
Ttuszcz cukierniczy
Masto

Jaja

Cukier

Cukier puder

Kakao

Spirytus

Lecytyna

Esencja rumowa
Etylowanilina

Kwasny weglan amonu
Woda

73-4

Maka pszenna

Margaryna

Cukier

Kakao

Proszek do pieczenia

Ttuszcz do smarowania form
Esencja rumowa lub arakowa
Woda

Razem

CIASTO MURZYNEK

Razem
Straty
Wydajnosé

1540 s
1114 ¢
609 ....
549 ..
1000 g

162
138
194
74
130
205
300
28
67,0
6,4
0,3
3,2
001 g
12 g
853 g

139441 g

QO QQ Q Q@ QQQQQQQ

360 g
250 g
380 g
50 g
139
20 g
39
130 g
1206 g
206 g
1000 g
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Wode, cukier, margaryne i kakao zagotowa¢ ciagle mieszajac. Po lekkim przestudzeniu
odla¢ okoto 60 g uzyskanej masy i pozostawi¢ do polania gotowego ciasta. Do pozostatej
ilosci doda¢ magke zmieszang z proszkiem do pieczenia oraz esencjg zapachowa. Ciasto do-
ktadnie wymiesza¢ i naktada¢ do foremek wysmarowanych ttuszczem i posypanych maka.

Piec w temperaturze okoto 180°C okoto godziny. Po przestudzeniu ciasto wyja¢ z formy
i pola¢ przygotowang lekko podgrzang i rozmieszang pozostawiong masg kakaowa.

74-1
MAZUREK STEFANKA
Blaty stefanka (rec. 79-01) 450 g
Krem russelbeza czekoladowy (rec. 993-03) 460 g
Polewakakaowa (rec. 995-09) 230 ¢
Razem 11409
Okruchy 60 g
Straty 80 g
Wydajno$¢ 1000 g

4—5 blatéw biszkoptowo-ttuszczowych stefanka sklei¢, przektadajagc kremem russel
beza czekoladowym. Blaty lekko docisng¢ i oziebié, a nastepnie pokroi¢ na mazurki w ksztat-
cie kwadratéow lub prostokatéw. Boki i powierzchnie mazurkéw posmarowaé kremem
i obla¢ polewa kakaowa. Dekorowa¢ polewa kakaowa rysujac nig palmy, napisy itp.

Ogoblne zuzycie surowcoéw

Margaryna 148 g ..
Maka pszenna wroctawska 173 Rume
Cukier 286 K oo
Cukier puder a4 g..
Jaja 205 fi ..
Kwasny weglan amonu 13 fi..
Masto 110 fiem
Margaryna mleczna 166 fi ..
Thuszcz cukierniczy 110 fi ..
Kakao 925 fi oo
Lecytyna 05 8 e
Spirytus 55 fiee
Esencja rumowa 2,7 fi me
Etylowanilina 0,02 fi em
Woda T4 fi e

Razem 141552 ¢g



136 Wyroby z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

78-1
HERBATNIKI SLASKIE

Wyroby z ciasty biszkoptowo-ttuszczowego

Margaryna mleczna
Jaja

Etylowanilina
Syrop piwny

Krem szwedzki$niezka (rec. 993-10)

Razem
Straty

Wydajnos¢

170 g
182 g
0,07 g

60 g
453 g
133107 g
331,07 g
1000 g
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Margaryne podgrzaé¢, doda¢ do niej cukier i napowietrzy¢ w ubijaczce. W koncowej

Maka pszenna wroctawska 535 g-
Margaryna 19 g
Cukier krysztat 380 Se-
MIleko 217 gm
Jaja 4 g
Etylowanilina 0,03 g .
Kwasny weglan amonu 26 «3$
Margaryna (do smarowania blach) 20 g-

Razem 139463 g .

Straty 394,63 g .

Wydajnos¢ 1000 g.

Margaryne potaczy¢ z cukrem, lekko podgrza¢ i napowietrzy¢ w ubijaczce. W kon-
cowej fazie napowietrzenia doda¢ stopniowo jaja, kwasny weglan amonu, a nastepnie ety-
lowaniline. Otrzymane ciasto rozrzedzi¢, dodajac stopniowo mleko, nastepnie wymieszaé
z maka. Z ciasta formowa¢ na blachach posmarowanych tluszczem i posypanych maka
okragte herbatniki i pice jc w temperaturze 200°C.

78-2
HERBATNIKI ANATOLKI
Maka pszenna wroctawska 533 ¢
Cukier 267 g
Margaryna 33 g
Jaja — z6ttka 400 g
Etylowanilina 0,03 g
Margaryna (do smarowania blach) 20 g
Razem 1553,03 g
Straty 553,03 g
Wydajnosé 1000 g

Margaryne potaczy¢ z cukrem, lekko podgrza¢ i napowietrzyé w ubijaczce. W kon-
cowej fazie napowietrzania doda¢ stopniowo jaja, a otrzymang mase wymiesza¢ recznie
z maka. Ciasto biszkoptowo-tluszczowe wyciskaé na blachy posmarowane margaryna
i wytozone papierem, nadajac herbatnikom ksztatt podtuzny. Herbatniki wypieka¢ w piecu
0 temperaturze 200CC.

78-3
HERBATNIKI DESEROWE BALETKI

Maka pszenna wroctawska 284 g
Cukier puder 182 g

fazie napowietrzania dodawa¢ stopniowo jaja i syrop piwny. Sporzadzong mase wymie-

sza¢ z maka, dodajac etylowaniline.

Gotowe ciasto wyciska¢ na blachy wytozone papierem, formujac okragte herbatniki,
a nastepnie piec je w temperaturze 200°C. Po wypieczeniu i ostudzeniu zdejmowac z pa-
pieréw i skleja¢ po dwa, przektadajac kremem szwedzkim.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier puder

Margaryna mleczna

Jaja

Syrop piwny

Kwas cytrynowy

Esencja cytrynowa
Etylowanilina

78-4

Razem

284 g
485 g
322 g
182 g
60 ¢
09 g
09 ¢
0,07 g

133487 g

HERBATNIKI DESEROWE KRAJANKA Z MARMOLADA

Syrop piwny

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Margaryna mleczna

Jaja

Etylowanilina

Marmolada

Razem
Okruchy
Straty
Wydajno$¢

30 ¢
250 g
172 ¢
172 ¢
172 ¢
01lg
600 g
139.,1 g
60 ¢
336,1 g
1000 ¢
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Margaryne napowietrzy¢ z dodatkiem cukru. W koncowej fazie napowietrzenia do-
da¢ stopniowo jaja. Do cze$ci masy doda¢ syrop piwny i wymiesza¢. Do napowietrzonej
masy, jasnej i ciemnej dodac etylowaniling i make.

Sporzadzone ciasto przetozy¢ na blachy wytozone papierem i rozsmarowaé warstwa
grubosci okoto 3 mm. Wypieka¢ w temperaturze 200°C. Wypieczone i ostudzone blaty
skleja¢ po trzy, jasny-ciemny-jasny, przektadajgc marmoladg i pokroi¢ w ksztatcie pro-
stokatnych herbatnikdw.

78-5
HERBATNIKI DESEROWE KRAJANKA Z KREMEM

Ciasto
Maka pszenna wroctawska 250 g
Cukier 172 g
Margaryna mleczna 172 g
Jaja 172 ¢
Etylowanilina 01lg
Syrop piwny 30 g

Krem
Cukier puder 330 ¢
Margaryna mleczna 220 g
Esencja rumowa 5 ¢
Kakao 10 g
Razem 136119
Okruchy 50 g
Straty 3111 g
Wydajnos¢ 1000 g

Z surowcow podanych w recepturze sporzadzi¢ ciasto biszkoptowo-ttuszczowe. Cze$¢
ciasta zabarwi¢, dodajac syrop piwny. Ciasto rozsmarowa¢ na blachach wytozonych pa-
pierem warstwg grubosci okoto 3 mm, a nastepnie wypieka¢ w piecu o temperaturze 200°C.
Margaryne napowietrzy¢ w ubijaczce, dodajgc cukier puder i kakao. Przy koncu ubijania
dodaé esencje rumowa.

Woypieczone i-ostudzone blaty skleja¢ po trzy, jasny-ciemny-jasny, przektadajac kremem.

Ogé6lne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroctawska 250 ¢
Cukier 172 ¢
Cukier puder 330 ¢
Margaryna mleczna 392 g
Jaja 172 g
Syrop piwny 30 s
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Etylowanilina 01lg.
Esencja rumowa 5 g.
Kakao 10 g
Razem 13611 g »
78-6
HERBATNIKI KOCIE JEZYCZKI
Maka pszenna wroctawska 470 g .
Cukier puder 355 g.
Margaryna mleczna 206 R
Thuszcz cukierniczy 176 Rm
Etylowanilina 01 R
Jaja — biatka 176 R.
Margaryna (do smarowania blach) 30 g
Razem 13831¢9 .
Straty 383109 .
Wydajnos¢ 1000 R
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Margaryne i tluszcz cukierniczy lekko podgrzaé, a nastepnie napowietrzy¢ z dodatkiem
cukru. W koncowej fazie napowietrzenia dodawac stopniowo biatka jaj.

Otrzymang mase wymiesza¢ z maka, a sporzadzone ciasto wyciska¢ na blachy.

78-7
HERBATNIKI DESEROWE KRAJANKA KEKSOWA
Maka pszenna wroctawska 265 g
Jaja 210 ¢
Cukier 160 R
Margaryna mleczna 160 g
Owoce z syropu 420 g
Etylowanilina 0,07 g
Razem 1215,07 g
Okruchy 50 g
Straty 165,07 g
Wydajnos¢ 1000 g

Owoce osgczy¢ z syropu i wymiesza¢ z maka. Margaryne lekko podgrzaé, a nastep-
nie napowietrzy¢ ja z dodatkiem cukru. W konhcowej fazie napowietrzenia dodawa¢ stop-

niowo jaja, a nastepnie wymiesza¢ otrzymana mase z owocami i maka.

Gotowe ciasto na krajanke wyktada¢ na blachy czterorantowe, nastepnie wyréwnaé
powierzchnie nozem i wypieka¢ w piecu o temperaturze 160°C.

Po wypieczeniu i ostudzeniu blaty keksowe kroi si¢ na prostokatne herbatniki.
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78-8
HERBATNIKI KARBOWANE
Maka pszenna wroctawska 510 g
Cukier puder 136 i
Margaryna mleczna 410 ¢
Jaja 185 g
Etylowanilina 0,07 g
Marmolada 70 g
Razem 1281,079g
Straty 281,07 g
Wydajnos¢ 1000¢g

Margaryne podgrza¢ w kociotku, a nastepnie napowietrzy¢ z dodatkiem cukru, W kon-
cowej fazie napowietrzenia dodawac stopniowo jaja. Mase wymiesza¢ recznie z maka,
Z tak sporzadzonego ciasta formowa¢ herbatniki, wyciskajac je na blachy wylozone”pa-
pierem, z woreczka zakonczonego karbowang koncéwka.

Powierzchnie herbatnikéw ozdobi¢ marmoladg i wypieka¢ w temperaturze 200CC.

WYROBY Z MASY ORZECHOWEJ | MIGDALOWEJ

81-1
CIASTKA KRAKOWSKIE Z ORZECHAMI

Spéd kruchy (rec. 59-01) 200 g

Marmolada 120 g

Maka pszenna typ 650 389

Jaja— biatka 170 g

Cukier 506 g

Orzechy arachidowe 3374

Esencja migdatowa lg
Razem 13729 e
Okruchy 280 i
Straty 344 9 o
Wydajnos¢ 1000 g oo

Orzechy wysuszy¢ w piecu, rozdrobni¢ i oczysci¢ z tuski. Nastepnie wymiesza¢ je z biat-
kami jaj i cukrem, doprowadzi¢ do temperatury 104—108°C (tzw. proéba nitki). Lekko
podpieczone spody kruche utozy¢ na blachach trzyrantowych, posmarowaé je cienka
warstwg marmolady, a na to réwna warstwa goracej masy orzechowej

Po zastygnieciu, tzn. po okoto 24 godzinach, pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prosto-
katéw, a nastepnie wypieka¢ w temperaturze 180°C.
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Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650 163 g
Cukier 506 g
Cukier puder 43 g
Jaja 181 g
Mleko 5 ¢
Syrop ziemniaczany 10 ¢
Margaryna 43 g
Orzechy arachidowe 337 ¢
Marmolada 120 g
Esencja migdatowa 19
Kwasny weglan amonu 0,79

Razem 1409,7 g

81-2
ORZECHOWE ROGALIKI PINOLO

Cukier 457 g
Orzechy arachidowe (do masy) 305 g
Orzechy arachidowe (do wykonhczenia) 297 g
Jaja — biatka 107 g
Maka pszenna wroctawska 76 g
Maka pszenna typ 650 (ha podsypke) 309
Margaryna (do smarowania blach) 209

Razem 1292 ¢g

Straty 292 9

Wydajnos¢ 1000 g

141

Oczyszczone z tupinek orzechy arachidowe zmiesza¢ z potowag cukru i czeécig biatek
jaj i dwukrotnie zmiazdzy¢ miedzy walcami. Otrzymana mase wymiesza¢ z pozostatg iloscig
cukru, bialek, esencjg migdatowa, a na koncu z maka. Odwazy¢ kawatki ciasta réwne wadze
30 sztuk ciastek i dzieli¢ na dzielarce. Z otrzymanych kawatkéw formowaé wateczki, mo-

czy¢ je w wodzie, obtoczy¢ w posiekanych orzeszkach i uformowac rogaliki.

Rogaliki utozy¢ na blachach posmarowanych tluszczem i wypieka¢ w piecu o tempe-

raturze 180°C.

81-3

ORZECHOWE BABECZKI KONGRESY

Ciasto

Maka pszenna typ 650
Maka pszenna typ 650 (na podsypke)

182 ¢
309
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Cukier puder
Margaryna

Jaja

Syrop ziemniaczany
Mleko

Kwasny weglan amonu

Masa orzechowa

Orzechy arachidowe

Cukier

Jaja — Jjiatka

Esencja migdatowa

Marmolada
Razem
Straty
Wydajnosé

Oczyszczone z tuski orzechy arachidowe wymiesza¢ z potowg cukru, cze$cig biatek
i dwukrotnie zmiazdzy¢ miedzy walcami. Do otrzymanej masy dodac reszte cukru, biatek,
esencje migdatowg i doktadnie wyrobic.
Karbowane foremki w ksztalcie babeczek wytozy¢é rozwatkowanym ciastem kruchym.
Na ich dno wyciska¢ marmolade, a nastepnie wypetnia¢ je masa orzechowa, zakanczajac
potkoliscie. Ciastka przed wypiekiem lekko skropi¢ woda.

Wyroby z masy orzechowej i migdatowej

68 g
68 g
189
179
8¢
lg

160 g
400 g
120 g

39
140 g

1215 g
215 g

1000 g

Upieczone ciastka wyjmowac¢ z foremek po lekkim ostudzeniu.

84-1
MAZUREK PARYSKI

Spdéd kruchy (rec. 59-01)

Blat stefanka (rec. 79-01)
Pomada (rec. 995-08)
Marmolada

Owoce z syropu

Esencja rumowa (do pomady)

asa orzechowa

Maka pszenna typ 650

Cukier

Jaja— biatka

Orzechy arachidowe

Esencja migdatowa

Syrop ziemniaczany (do wykonczenia)
Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

260 g
146 g
168 ¢
175 g
120 g
0349
59

198 ¢
55 ¢
135 g
01g

30 ¢
129249
30 ¢
262,49
1000 ¢
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Spéd kruchy posmarowa¢ marmolada, na nig natozy¢ blat biszkoptowo-ttuszczowy
stefanka. Powierzchnie biszkoptu posmarowaé uprzednio sporzadzong masg orzechowa,
odznaczy¢ ksztatt poszczegélnych mazurkdéw, a nastepnie kazdy z mazurkéw obramowac,
wyciskajac mase orzechowa.

Po zastygnieciu masy orzechowej mazurki piec w piecu o temperaturze 220°C. Po upie-
czeniu paski z masy orzechowej smarowaé¢ syropem ziemniaczanym, a $rodki mazurkéw
wylewac glazurg. Mazurki dekorowa¢ pomada i owocami z syropu.

Ogolne zuzycie surowcoéw

Maka pszenna typ 650 167 g
Maka pszenna wroctawska 56 ¢
Margaryna 104 g
Marmolada 175 g
Owoce z syropu 120 g
Jaja 118 ¢
Cukier puder 56 ¢
Cukier 356 ¢
Orzechy arachidowe 135 ¢
Syrop ziemniaczany 64 g9
Mleko 79
Kwasny weglan amonu 129
Esencja rumowa 03g
Esencja migdatowa 0lg
Woda 42 g

Razem 14016 i

88-1

MAKARONIKI Z ORZECHOW ARACHIDOWYCH

Cukier 662 ¢
Orzechy arachidowe 440 g
Jaja — biatka 260 g
Maka pszenna typ 650 3B g
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 32 g
Esencja migdatowa 05g
Margaryna (do smarowania blach) 10 ¢

Razem 14395 g

Straty 4395 g

Wydajnosé 1000 g

Oczyszczone orzechy z dodatkiem potowy cukru oraz czescig biatek jaj rozdrobnic,
przepuszczajac dwukrotnie miedzy walcami. Zmiazdzong mase wymiesza¢ z pozostatg
iloscia cukru i bialek, a nastepnie z maka. Blachy posmarowa¢ ttuszczem. Z woreczka za-
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konczonego gtadka koricowka wyciska¢ ciasto na blachy, formujac okragte herbatniki.
Wypieka¢ w piecu o temperaturze 180°C.

88-2
HERBATNIKI KRAKOWSKIE
Ciasto kruche (rec. 59-04) 2339 .
Blaty biszkoptowe stefanka (rec. 69-03) 1339 .
Marmolada 3339 .

Masa orzechowa

Orzechy arachidowe 20049 .
Cukier 3009 .
Jaja — biatka 100 g .
Skérka pomaranczowa 33g.
Kakao 169 .
Maka pszenna wroctawska 679.
Razem 1415¢9 .
Okruchy 100 g .
Straty 3159 .
Wydajnosc 10009 .

Z ciasta kruchego upiec spdd. Po przestudzeniu posmarowa¢ go marmolada, przy-
klei¢ na nig blat biszkoptowy i ten réwniez posmarowaé¢ po wierzchu marmolada.’

Orzechy arachidowe, oczyszczone i rozdrobnione, wymiesza¢ z cukrem, biatkami i zmiaz-
dzong miedzy walcami skérka pomaranczowa, a nastepnie ogrza¢ do temperatury 114°C.
Do masy orzechowej doda¢ make i kakao, wymiesza¢, a nastepnie rozsmarowaé¢ réwng
warstwg na przygotowanym spodzie kruchym i biszkoptowym. Przygotowane ciastka po-
zostawi¢ na 24 godziny do obeschniecia powierzchni masy orzechowej. Po tym czasie po-
kroi¢ cato$¢ na herbatniki*o wymiarach 4x 1 cm i utozy¢ na blachach.

Herbatniki krakowskie wypieka¢ w piecu o temperaturze okoto 180°C.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650 121 g..
Margaryna 45 g ..
Cukier puder 45 g ..
Jaja 232 g ..
Syrop ziemniaczany 11 g..
Mleko 5 9.
Kwasény weglan amonu 0,79 ..
Cukier 341 g ..
Maka pszenna wroctawska 123 g ..
Orzechy arachidowe 200 g ..
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Skérka pomaranczowa 3B g
Kakao 16 g
Razem 1172,7 9

WYROBY CIASTKARSKIE POZOSTALE

91-1

CIASTKA JABLECZNIKI Z GALARETKA
Spéd kruchy (rec. 59-01) 270 g
Kompot jabtkowy 540 ¢
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 270 g
Cynamon 159
Razem 10815¢g
Okruchy 50 ¢
Straty 31549

Wydajnos¢ 1000 g v

Sporzadzi¢ galaretke z agaru. Pozostawi¢ okoto 1/10 galaretki, a pozostatg ilos¢ wy-
miesza¢ z kompotem jabtkowym. Przygotowang mase wytozy¢ na wypieczony spod z ciasta
kruchego i rozsmarowaé, wyréwnujac powierzchnie.

Na powierzchnie wyla¢ pozostatg galaretke i pozostawi¢ do zastygniecia. Po zastygnieciu
catos¢ pokroi¢ na ciastka.

Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650 173 g
Cukier 90 g
Cukier puder 59 g.
Margaryna 5 g.
Jaja 16 g
Syrop ziemniaczany 33 9.
Mleko 7 gi
Kwasny weglan amonu 09g.
Esencja cytrynowa 03g¢g.
Agar 3 g.
Kwas cytrynowy 049 .
Kompot jabtkowy 540 g .
Cynamon 159 .
Woda 300 g.
Razem 12831 ¢g

10 — Receptury...
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91-2
CIASTKA JABLECZNIKI Z BITA SMIETANA
Spéd kruchy (rec. 59-01) 230 g
Kompot jabtkowy 528 g
Zelatyna 10 g
Cukier 79
Woda 30 g
Krem z bitej Smietany (rec. 993-06) 2718 g
Zelatyna 6,50
Cukier 749
Woda 25 g
Razem 112159
Okruchy 67 ¢
Straty 545 ¢
Wydajnos¢ 1000 g

Kompot jabtkowy wymiesza¢ z galaretkg z zelatyny i rozsmarowae réwng warstwg

grubosci okoto 1,5 cm na kruchym spodzie. Pozostawi¢ do zakrzepniecia.

na

Krem z bitej Smietany wymiesza¢ z galaretkag z zelatyny i rozsmarowae warstwe kremu
na kompocie jabtkowym. Po wyréwnaniu powierzchni i zestaleniu sie kremu cato$c kroi¢

ciastka w ksztatcie prostokat«

Ogdlne zuzycie surowcéw

Maka pszenna typ 650 43 g
Cukier 4 g
Cukier puder 87 a
Margaryna 49 g
Jaja B g
Syrop ziemniaczany 2 g
Mleko 6 ¢
Kompot jabtkowy 528 g
Zelatyna 165 ¢
Smietanka kremowa 30-proc 281 g
Kwasny weglan amonu 07 g
Etylowanillna 0,02 ¢
Woda % 9

Razem 117522 g

91-3
CIASTKA OKRUCHOWE KARTOFELKI

Okruchy 7004
Esencja rumowa 29

Wyroby ciastkarskie pozostate

Polewa kakaowa (rec. 995-09)
Krem russel beza (rec. 993-02)

Razem
Straty
Wydajnosé¢

147

Okruchy wyrobi¢ z dodatkiem esencji rumowej i kremu russel beza. Z masy formowac

kuliste ciastka i oblewac je polewg kakaowa.
Przed zastygnieciem polewy ciastka przetoczy¢ na siatce.

Ogolne zuzycie surowcow

Okruchy 700 g
Kakao 63 g
Cukier 5 ¢
Cukier puder 2 g
Masto a7 g
Margaryna mleczna W
Ttuszcz cukierniczy 86 g
Jaja 24 g
Lecytyna 03 g
Spirytus 23 ¢
Esencja rumowa 31 g
Etylowanilina 0,01 g
Woda 2 g

Razem 111971 g

91-4
CIASTKA OKRUCHOWE BAJADERKI

Spdéd kruchy (rec. 59-01) 1509
Polewa kakaowa (rcc. 995-09) 105¢g
Krem russel beza (rec. 993-02) 120g
Syrop do nakrapiania X (rec. 995-01) 1009
Marmolada 1209
Okruchy 5009

Razem 1095 g

Okruchy 60g

Straty 35¢

Wydajno$¢ 1000 g

Okruchy skropi¢ syropem, a nastepnie wyrobi¢, dodajac krem russel beza. Wyrobiong
mase 7. okruchéw wytozy¢ na kruchy spéd posmarowany marmoladg i wyréwnaé. Wierzch

posmarowa¢ kremem, a nastepnie pokroi¢ réwnag warstwa polewy kakaowej.
Po zastygnieciu polewy cato$¢ pokroi¢ na ciastka w ksztatcie kwadratow.
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doda¢ kwas cytrynowy i esencje, a nastepnie galaretke z agaru. Wszystkie sktadniki doktadnie
wymieszac.

Otrzymang mase wytozy¢ na spéd kruchy, a nastepnie rozsmarowaé réwng warstwg

Ogblne zuzycie surowcow

93
Maka pszenna typ 650 32 8 : i przetozy¢ drugim spodem kruchym. Po zastygnieciu masy pokroi¢ na ciastka w ksztatcie
Margaryna g kwadratéw i posypa¢ cukrem pudrem.
Thuszcez, cukierniczy 0 g-
Cukier puder 51 g- , L ,
Jafa B gm Ogolne zuzycie surowcéw
; i 8
Syrop ziemniaczan g
I\ZIeIfo y 4 g Maka pszenna typ 650 280 ¢
Kwasny weglan amonu 05 ¢ Margaryna 136 g
Kakao 37 g Cukier puder % g
Cukier 9 g Jaja 186 g
Masto 29 g Syrop ziemniaczany 24 g
Margaryna mleczna 83 g Mieko 12 g
Woda 270 ¢
Lecytyna 0.2 g A 5
Spirytus 24 g gar 9
Esencja rumowa 11 g Kwasny weglan amonu 1449
Etylowanilina 0,01g Kwas cytrynowy 179
Woda 82 g Esencja pomaranczowa 4 g
Kwas cytrynowy 01l ¢ Cukier 37 g
Marmolada 120 ¢ Razem 13741 ¢
Okruchy 500 g
Razem 1175,31 g 912_2
912-1 CIASTKA JABLECZNIKI Z JABLEK SUROWYCH
Ciasto kruche (rec. 59-04) 580 g
CIASTKA. NAPOLEONKI OWOCOWE Pomada (rec. 995-08) 10 g
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 20 g
. 450
SpO‘,’ kruchy (rec. 59'01,) . 40 g Jaja (do smarowania) 8 g
Cukl_er puder (do wykornczenia) 257 g Jablka surowe 880 g
iukler 5 g Cukier 175 ¢
gar
Jaja — biatka 160 g Cynamon . . 50;‘2 g
Kwas cytrynowy 2749 O?(Zrir:h 50‘ 9
Esencja pomaranczowa 4 9 Y 9
Woda 270 g Straty 4555 g
Razem 12887 g Wydajnos¢ 1000 g o
Okruchy 50 ¢
Straty 238,7¢g Umyte, obrane i pozbawione gniazd nasiennych jabtka uprazy¢ z dodatkiem cukru.
Wydajnos¢ 1000 g

Po przestygnieciu masy jabtkowej wyktada¢ ja na spéd z ciasta kruchego, lekko wypie-
czonego, rozsmarowujac réwng warstwa. Powierzchnie masy jabtkowej posypa¢ cyna-
monem, a nastepnie przykry¢ rozwatkowanym, surowym ciastem kruchym. Jabtecznik
piec w temperaturze 180°C. Po upieczeniu wierzch poglazurowaé.

Gotowy wyréb pokroi¢ na ciastka w ksztatcie prostokatow.

Biatka jaj podda¢ napowietrzeniu, dodajac okoto 15% przewidzianej ilo$ci cukru. Z po
zostatego cukru i wody ugotowaé syrop, doprowadzajgc go do temperatury 114—118°C
Z agaru i wody ugotowac galaretke. Do napowietrzonych biatek wlaé¢ ugotowany syrop
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Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder
Margaryna

Jaja

Syrop ziemniaczany
Jabika

Cynamon

Mleko

Kwasny weglan amonu
Woda

912-3

Wyroby ciastkarskie pozostate

217
206

Razem 1524,6

CIASTKA JABLECZNIKI Z KOMPOTEM

Ciasto kruche (rec. 59-04) 380 g.
Pomada (rec. 995-08) 40 g.
Jaja (do wykonczenia) 8 g.
Kompot jabtkowy 770 g.
Cynamon 159 .
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 20 g.
Razem 121959 .
Okruchy 50 g.
Straty 169,59 .
Wydajnos¢ 1000 g .

Lekko wypieczony spdd z ciasta kruchego utozy¢ w blasze i wytozy¢ na niego kompot
jabtkowy. Posypa¢ po wierzchu cynamonem. Warstwe kompotu przykry¢ rozwatkowa-
nym, surowym ciastem kruchym i posmarowa¢ jajami. Upieczone ciasto wykonczy¢, ob-

ciggajac pomada, i pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prostokgtow.

Ogélne zuzycie surowcéw

Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder

Jaja

Margaryna

Syrop ziemniaczany
Mleko

Kwasny weglan amonu

217
30
74
28
74
23

QO Q@ QQ QQQ QQ Q
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Kompot jabtkowy
Cynamon
Woda

915-1

Wyroby ciastkarskie pozostate

Razem

770 ¢
1549
11 g

12386 g

CIASTKA SERNIKI KRAKOWSKIE

Ciasto kruche (rec. 59-04)
Ciasto drozdzowe (rec. 19-01)
Maka pszenna typ 650 (na podsypke)

Jaja (do wykonczenia)

Pomada (rec. 995-08)
Ser biaty

Cukier

Jaja (do masy)

Maka pszenna typ 650

Esencja cytrynowa

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnosé

194 g
9% g
159

8¢
50 g

640 g

158 g
709
309

lg
1262 g
60 g
202 g
1000 g

151

Sporzadzi¢ mase serowa. Ser zmiazdzy¢ miedzy walcami, wymiesza¢ z jajami, cukrem,
esencja cytrynowa, a na koncu z maka.
Ciasto kruche i drozdzowe pofgczy¢, upiec z potgczonego ciasta spéd. Wytozy¢ ng spod
mase serowg, wyréwnac jej powierzchnie i pokry¢ paskami z ciasta. Paski te posmarowaé
jajami, a sernik upiec w temperaturze 180°C.
Po upieczeniu sernik poglazurowac.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska

Maka pszenna typ 650

Cukier

Cukier puder
Syrop ziemniaczany
Margaryna

Jaja

Ser biaty

Mileko

Kwasny weglan amonu

Esencja cytrynowa
Drozdze

54
146
204

38

16

45

97
640

25

PR o
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Sol 03¢
Woda 14 g
Razem 1282 ¢

915-2

SERNIK KRAKOWSKI Z RODZYNKAMI

Mase serowg wytozyé na spéd sporzadzony z ciasta taczonego— kruchego i drozdzo-
wego. Po wyréwnaniu powierzchni utozyé ukosne paski ciasta, tworzac kratke. Powierzchnie
paskéw posmarowaé jajami. Piec sernik w temperaturze 180°C. Upieczony wykonczyé
glazura.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 60
Maka pszenna typ 650 9%
Cukier 60
Cukier puder 156
Jaja 103

Ciasto kruche (rec. 59-04) 150 ¢
Ciasto drozdzotve (rcc. 19-01) 80 g
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 20 ¢
Jaja (do wykonczenia) 10 ¢
Pomada (rec. 995-08) 70 g
Esencja rumowa (do pomady) 2 g
Thuszcz cukierniczy lub margaryna
(do smarowania blach) 6 g
Masa serowa
Ser biaty 510 ¢
Cukier puder 127 ¢
Maka pszenna wroctawska 25 g
Margaryna 88 g
Jaja — z6ttka 41 g
Jaja 38 g
Esencja pomaranczowa 3 9
Rodzynki 63 g
Etylowanilina 0.07 g
Razem 1233,07 g
Okruchy 50 g
Straty 183,07 g
Wydajnosé 1000 g

Q QQ Q Q o

Wyroby ciastkarskie pozostate

Margaryna

Mleko

Kwasny weglan amonu
Drozdze

Syrop ziemniaczany
Ser biaty

Rodzynki

Esencja rumowa
Esencja pomarariczowa
Etylowanilina

Sol

Woda

Razem
915-3
SERNIK AGAROWY

Blaty stefanka (rec. 79-01)

Galaretka z agaru (do masy serowej)

Cukier

Agar

Kwas cytrynowy
Woda

Masa serowa

Ser biaty

Dzem owocowy
Esencja pomaranczowa
Esencja cytrynowa
Etylowanilina

Krem beza (rec. 995-02)

Wykoriczenie

Galaretka z agaru (rec.995-02)

Razem
Okruchy
Straty
Wydajno$¢

129 ¢
20 g
05 ¢
09 ¢
16 g
510 ¢
63 g
2 g.
3 9
0,07 g
03 g
20 g
124377 g
130 g
235 ¢
11 g
3 9
235 g
355 g
17 g
08 ¢
08 ¢
0,16 g
150 ¢
100 g
1237,76 g
100 ¢
137,76 g
1000 g

153

Ser zmiazdzy¢ na walcach. Dodaé¢ do niego esencje zapachowe i etylowaniling, wy-
mieszaé. Mase serowg podzieli¢ na dwie czesci, doda¢ dzem i stopniowo mieszaé, dodac
potowe podanej ilosci kremu beza. Uzyskang mase wyla¢ na blat biszkoptowo-tluszczo-
wy stefanka i réwno rozsmarowaé. Druga cze$¢ masy serowej wymiesza¢ z galaretka
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agarowg i drugg potowa kremu beza. Mase serowg z galaretka wyltozy¢ na pierwszag war-
stwe masy serowej. Powierzchnie wyréwnac i zala¢ warstwg galaretki z agaru.
Po zastygnieciu galaretki cato$¢ pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prostokatow.

Ogélne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Margaryna

Jaja

Ser biaty

Dzem owocowy

Agai-

liwas cytrynowy
Kwasny weglan amonu
Esencja cytrynowa
P.scncja pomaranczowa
Esencja rumowa
Etylowanilina

Syrop ziemniaczany
Woda

915-4

SERNIK WIEDENSKI Z POL.LEWA KAKAOWA

Spéd kruchy (rcc. 59-01)
Krem russcl be/a (rcc. 993-02)
Polewa kakaowa (rcc. 995-09)
Marmolada

Masa serowa

Ser biaty

Maka pszenna wroctawska
Jaja - - z.6ltka

Jaja — biatka

Masto

Cukier

Esencja pomaranczowa
Etylowanilina

Kazein

Kazeni
Okruchy
Straty
Wydajnosé

5 D
421 g
43 g
87 g
3B5 g
17 g
12 g
33 g
04 g
0,3 g
08 g
0,3 g
0,16 g
[
390 g
1387,26 g

145

55

80
22

Q Q  Q

210
50
235
350
20
130 ¢
1,29
0,3¢g
12985 ¢
50 ¢
24859
1000 ¢

Qo Q

Wyroby ciastkarskie pozostate

Ser zmiazdzy¢ miedzy walcami, dodajgc masto. Biatka jaj napowietrzyé, dodajac okoto
15% podanej ilosci cukru. Pozostaty cukier doda¢ do zéttek i réwniez, napowietrzy¢. Ubita
mase z biatek i zéttek wymiesza¢ ze zmiazdzonym serem, a nastepnie z mgka. Otrzymang
mase serowg wyktada¢ na spdd z ciasta kruchego ulozony w blasze cztcrorantowej. Po
wyréwnaniu powierzchni pice w temperaturze okoto 130°C przez, okoto 2 godziny. Upie-
czony sernik po ostygnieciu wyja¢ z blach, wyréwnaé¢ powierzchnie i boki, posmarowaé

kremem i obla¢ polewag kakaowsa.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650
Maka pszenna wroctawska
Margaryna
Margaryna mleczna
thuszez cukierniczy
Jaja

Lecytyna

Cukier krysztat

Cukier puder

Masto

Ser biaty

Kakao

Marmolada

Syrop ziemniaczany
Mleko

Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa

| sencja pomaranczowa
Etylowanilina

Woda

915-5

SERNIK WIEDENSKI WYKONCZONY POMADA

Spéd kruchy (rcc. 59-01)
Marmolada

Pomada (rec. 995-08)

Esencja pomaranczowa (do pomady)
Kwas cytrynowy (do pomady)

Masa serowa

Maka pszenna wroctawska
Cukier

90
50
31
20
38
600
«,2
146
45
33
210

NN
OO M N ®
o
Qoo naa

034g

1,29

03g

- 0.9

Razom 13371 g

150 g
80 ¢
136 g
39
1g

55 ¢
li5g
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Ser biaty

Jaja —z6ttka

Jaja — biatka

Masto

Esencja pomaranczowa
Razem
Okruchy
Straty
Wydajnosé

200 g
200 g
310¢g
50 g
29
1302 g
50 g
252 ¢g
1000 g

Ser zmiazdzy¢ na walcach, dodajac masto. Biatka jaj napowietrzy¢, dodajac okoto 15%
podanej iloci cukru. Pozostaty cukier doda¢ do z6ttek i réwniez napowietrzyé. Ubitg mase
z biatek i z6ttek wymiesza¢ zc zmiazdzonym serem, a nastepnie z maka. Otrzymang mase
serowa wyktadaé¢ na spdd z ciasta kruchego utozony w blasze czterorantowcj. Po wyréw-
naniu powierzchni wypieka¢ w temperaturze okoto 130°C okoto 2 godzin.

Wypieczony sernik po ostygnieciu wyja¢ z blach, wyréwnaé¢ powierzchnie i boki, po-
smarowa¢ marmolada, a nastepnie poglazurowac.

0Ogolne zuzycie surowcéw

Maka pszenna typ 650 93 e
Maka pszenna wroctawska %5 g
Margaryna 32 g
Cukier puder 32 g
Jaja 519 g
Masto 5 g
Ser biaty 200 ¢
Cukier 218 g
Marmolada 80 g
Syrop ziemniaczany 26 g
Mleko 4 g
Esencja pomaranczowa 5 g
Kwas cytrynowy 1 g
Kwasny weglan amonu 059
Woda 39 g

Razem 13545 ¢

911-1
CIASTKA Z MAKIEM

Ciasto kruche (rec. 59-04) 285 g
Masa makowa (rec. 994-02) 644 g
Pomada (rec. 995-08) 128 g
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 209

Marmolada
Jaja (dowykonczenia)

Wyroby ciastkarskie pozostate

529
109
Razem 1139¢
Okruchy 509
Straty 89¢g
Wydajnos¢ J000 g

157

Sporzadzong mase makowg rozsmarowa¢ na spodzie z ciasta kruchego. Powierzchnie
masy pokry¢ paskami z ciasta kruchego i posmarowac jc jajami. Ciasto upiec, a nastepnie

wykonczyé pomada. Po zastygnieciu pomady cato$¢ pokroi¢ na kwadratowe ciastka.

Og6lne zuzycie surowcéw

Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder
Margaryna

Jaja

Marmolada

Syrop ziemniaczany
Mleko

Mak

Okruchy

Cynamon

Esencja migdatowa
Woda

Kwasny weglan amonu

911-2

168
266
55
55.
107
52
3
7
234
47
069
0,649
278 ¢
099¢g

QQ Q@@ QO o Qe

Razem 130219

MAKOWIEC WYKONCZONY GLAZURA

Spéd kruchy (rec. 59-01)

Pomada (rec. 995-08)

Kwas cytrynowy (do pomady)
Esencja cytrynowa (do pomady)
Orzechy arachidowe (do wykonczenia)

Masa makowa

Mak
Cukier
Jaja
Cynamon
Margaryna

130 g
213 g
lg
39
12 g

265 g
165 g
100 g
29
70 9
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Esencja migdatowa
Okruchy
Woda

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnosé

Sporzadzi¢ mase makowa, rozsntarowac ja na lekko wypieczonym spodzie kruchym.
Pice w temperaturze okoto 180°C. Po upieczeniu wierzch makowca obciggnag¢ glazura.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder
Margaryna

Syrop ziemniaczany
Jaja

Mileko

Kwasny weglan amonu
Orzechy arachidowe
Mak

Cynamon

Esencja cytrynowa
Esencja migdatowa
Okruchy

Kwas cytrynowy
Woda

Razem

919-1

39

50 ¢g
25049
1266 g
36 g
230 g
1000 g

81
327
28
96
36
107

0,4
12
265

QQ Qo X QO Q@

50 g

19
312 g

13284 g

RURKI ZOLTKOWE Z BITA SMIETANA

Korpusy rurek zéttkowych (rec. 995-11)
Polewa kakaowa (rec. 995-09)
Krem z bilej $mietany (rec. 993-06)

Razem
Straty
Wydajnosé¢

Korpusy rurek obciggna¢, zanurzajac ich konce w polewie kakaowej. Po zastygnieciu
polewy rurki napetni¢ z obu stron kremem z bitej Smietany.

520 g.
609 .
4409 .
10209 .
20 g.
10009 .

Wyroby ciastkarskie pozostate

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier puder

Jaja — z6ttka

Margaryna

Thuszcz cukierniczy

Mileko

Kakao

Smietanka kremowa 30-proc.
Lecytyna

Etylowanilina

919-2

Razem

RURKI ZOLTKOWE Z KRBMEM RUSSEL

Korpusy rurek zéttkowych (rec.
Krem russel beza kawowy (rec.
Polewa kakaowa (rec. 995-09)

995-11)
993-04)

Razem
Straty
Wydajnosé

359 g
130 g
195 g
60 g
29 g
30 g
21 g
397 g
01 ¢
0,03 g
122113 g

BEZA KAWOWYM

5289
4229
6lg
1011 g
119
1000 g

159

Korpusy rurek obciggnaé, zanurzajac ich konce w polewie kakaowej. Po zastygnieciu
polewy rurki napetnia¢ z obydwu stron kremem russel beza kawowym.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier puder

Jaja

Spirytus
Margaryna
Thuszcz cukierniczy
Mleko

Kakao

Lecytyna

Cukier

Masto

Esencja rumowa
Kawa

Woda

Razem

265 g .
72 g..
263 g .
1179 .
251 g..
29 g.
30 g ..
21 g ..

01g..
158 ¢ ..
127 g..
319 ..
13249 ..
84 g ..

13281 g
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918-1
FAWORKI
Maka pszennawroctawska 580 g
Masto 46 g
Jaja 90 g
Jaja—’z6kka Jid g
Spirytus 46 g
Smietana 114 g
Cukier puder 32¢
Maka pszenna typ 650(na podsypke) 4049
Cukier puder (do wykonczenia) 200 g
Smalec 440 g
Razem 1702 g
Straty 702 g
Wydajnos¢ 1000 g

Do zétek jaj dodac cukier puder i Smietanke, doktadnie wymieszac je, a nastepnie do-
dac spirytus i przesiang magke. Ciasto dokfadnie wyrobi¢, zbi¢ watkiem, a nastepnie cien-
ko rozwatkowac; pocig¢ na kawatki i formowac faworki.

Faworki smazy¢ w gorgcym smalcu, wykoriczy¢é obsypujac cukrem pudrem.

914-1
PIERNIK PRZEKELADANY MAZOWSZE
Blaty piernikowe (rcc.992-01) 535 g
ICrem szwedzki (rec,993-11) 200 g
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 105 g
Marmolada 210 g,
Razem 1050 g
Okruchy 3049
Straty 20 g
Wydajnosé¢ 1000 g

Blat z ciasta piernikowego posmarowa¢ marmoladg. Natozy¢ drugi blat, pokryé go
warstwg kremu szwedzkiego i natozy¢ trzeci blat. Powierzchnie gérnego blatu smarowaé

kremem, a nastepnie obcigga¢ polewa kakaowa.
Po zastygnieciu polewy cato$¢ pokroi¢ na prostokatne lub kwadratowe pierniki.

Ogdine zuzycie surowcow

267 g

Maka pszenna typ 650
104 g

Okruchy

Wyroby ciastkarskie pozostate

Cukier puder
Syrop ziemniaczany
Miéd naturalny
Thuszcz cukierniczy
Margaryna

Kakao

Lecytyna
Marmolada

Woda

Syrop piwny
Kwasny weglan amonu
Gozdziki

Cynamon

Esencja cytrynowa
Etylowanilina

Kwas cytrynowy

Razem

914-2

267
19
54
20
50
67
37

0,2

210

Qo Npeeeeaeaaoeaoaoa

04 g.
001g.
04 ¢
1192,01 g

PIERNIKI DROBNE KRAJANKA

Ciasto

Maka pszenna typ 650
Maka zytnia typ 800
Cukier

Miéd naturalny

Syrop ziemniaczany
Kwasny weglan amonu
Cynamon

Gozdziki

Woda

Syrop piwny

Konserwa

Cukier

Woda

Syrop piwny

Esencja rumowa

Thuszcz cukierniczy (do smarowania blach)
Razem
Straty
Wydajnos¢

11 —Receptury...

324 g
324 ¢g
119 ¢
107 g
74 9
14 g

29

39
60 g

21 g

265 g
90 g
17 g
24
24 g .

1444 g
444 g
1000 g
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Z podanych surowcéw sporzadzi¢ ciasto piernikowe. Z ciasta formowaé¢ podtuzne biny
i uktada¢ na blachach posmarowanych ttuszczem. Piec w piecu o temperaturze okoto 200°C.
Po upieczeniu biny kroi¢ ukosnie na pierniki. Pierniki obciggna¢ konserwa.

Po obciggnieciu pierniki osuszy¢ w piecu.

914-3

PIERNIKI LUKSUSOWE WYCINANE

Ciasto
Maka pszenna typ 650
Cukier
Midd naturalny
Syrop,ziemniaczany

Syrop piwny

Kwasény weglan amonu 8 0 i

Kwasny weglan sodowy 2 0 s

Cynamon 150 i

Gozdziki 2 0 s

Kakao 50 e

Woda 60 g o
Konserwa

Cukier

Kakao

Woda

Esencja rumowa
Thuszcz cukierniczy (do smarowania blach)

Razem
Straty 413,50 oo e
Wydajnos¢ 1000 g oo

Z podanych surowcéw sporzadzic ciasto i rozwatkowac je na blaty grubosci okoto 4 nim.
Z rozwatkowanego ciasta wycina¢ za pomoca recznych wycinaczy pierniki o réznych ksztat-
tach. Pierniki uktada¢ na blachach posmarowanych ttuszczem i piec w temperaturze 220°C.

Po ostudzeniu pierniki obciggnaé¢ konserwa.

Czesc |
PRZEPISY | ZARZADZENIA

l. PRZEPISY
DOTYCZACE USTALANIA CEN
NA WYROBY CIASTKARSKIE

Na wyroby ciastkarskie obowigzujg ceny umowne ustalone przez producenta, zgodnie
z uchwalg nr 112 Rady Ministréw z dnia 8 czerwca 1981 r. w sprawie drobnej wytwérczosci
(MP z 1981 r. nr 15).

WYCIAG Z UCHWALY NR 112 RADY MINISTROW
z dnia 8 czerwca 1981 r.
w sprawie rozwoju drobnej wytwdrczosci

W celu zapewnienia warunkéw umozliwiajgcych przyspieszenie rozwoju drobnej wytwar-
czosci oraz zagwarantowania petnej samodzielno$ci, samorzadnosci i samofinansowania
jednostek drobnej wytwdérczosci, na podstawie art. 9 i 25 dekretu z dnia 26 pazdziernika
1950 r. o przedsiebiorstwach panstwowych (Dz.U. z 1960 r., nr[I8, poz. Ul), art. 7 ust. 4,
art. 8 ust. 4 i art. 14 ustawy z dnia 25 listopada 1970 r. — Prawo budzetowe (Dz.U. nr 29,
poz. 244), art. 2 i 3 dekretu z dnia 21 wrze$nia 1950 r. o opodatkowaniu przedsiebiorstw
gospodarki uspotecznionej (Dz.U. nr 44, poz. 399), art. 58 § 2 ustawy z dnia 17 lutego 1961 r.
o spotdzielniach i ich zwigzkach (Dz.U. z 1961 r., nr 12, poz. 61 i z 1974 r., nr 47, poz. 281),
art. 1, 2 i4 dekretu z dnia 3 czerwca 1953 r. o ustalaniu cen, optat i stawek taryfowych (Dz.U.
nr 31, poz. 122) oraz art. 42 ustawy z dnia 8 czerwca 1972 r. 0 wykonywaniu i organizacji
rzemiosta (Dz.U. z 1977 r. nr'4, poz. 20) Rada Ministréw uchwala, co nastepuje:

§ 1. Do jednostek drobnej wytwdrczosdci zalicza sie:

1) przedsiebiorstwa panstwowego przemystu terenowego,

2) jednostki przemystu kluczowego, w ktérych dyrektor i samorzad zatogi w porozumieniu’
z jednostka nadrzedng uznaja, ze prowadza one dziatalno$¢, o ktérej mowa w § 2,

3) spétdzielnie i zaktady wiasne zwigzkéw spétdzielni,

4) jednostki wchodzace w sktad organizacji spotecznych prowadzacych dziatalno$¢ gospo-
darcza,

5) zaktady i spoétdzielnie rzemieslnicze, przedsiebiorstwa dziatajgce na podstawie ustawy
o wykonywaniu handlu oraz niektérych innych rodzajéw dziatalnosci przez jednostki
gospodarki nie uspotecznionej i ustawy o wykonywaniu i organizacji rzemiosta, orazosoby
prowadzace wytwdérczo$¢ ludowsg i artystyczna,
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6) spotki oséb prawnych i fizycznych wymienionych w pkt 1—5, w tym spétki z udziatem

zagranicznych oséb prawnych i fizycznych.

§ 9. Ceny towaro6w i ustug ustalajg samodzielnie jednostki drobnej wytworczosci wedtug
kryteriow rynkowych, z wyjatkiem podstawowych artykutéw zywnosciowych, na ktére ceny
ustala, na podstawie odrebnych przepiséw, Rada Ministréw.

§ 11. 1. Jednostki drobnej wytwérczosci mogg dokonywaé zakupéw bezposrednio w za-
ktadach produkcyjnych, organizacjach obrotu zaopatrzeniowego i rynkowego, u producen-
téw rolnych oraz prowadzi¢ skup surowcéw, materiatéw i urzadzen pochodzenia krajowego
i zagranicznego od ludno$ci na potrzeby produkcyjne i ustugowe.

2. Jednostki drobnej wytworczosci moga dokonywaé w przedsiebiorstwach przemystu
kluczowego bezposrednich zakupéw surowcéw odpadowych i wtérnych oraz nie wykorzy-
stanych maszyn i urzadzen, bez posrednictwa specjalistycznych jednostek zajmujacych sie
ich rozprowadzaniem, na zasadach okreslonych przez Ministra Gospodarki Materiatowej.

3. Organy administracji panstwowej i organizacje obrotu zaopatrzeniowego rozdzie-
lajace materiaty i surowce zapewniajag w planach rozdziatéw jednostkom drobnej wytwor-
czosci odpowiednie wielko$ci materiatéw i surowcéw niezbednych dla stworzenia warunkéw
umozliwiajgcych przyspieszenie ich rozwoju.

WYJASNIENIA
DO UCHWALY NR 112 RADY MINISTROW
z dnia 8 czerwca 1981 r.
w sprawie rozwoju drobnej wytworczosci

Ministerstwo Handlu Wewnetrznego i Ustug podaje ponizej treé¢ ,,wytycznych o sto-
sowaniu przepiséw w sprawach cen drobnej wytwérczosci” Panstwowej Komisji Cen nr
DL-111-41-54/81 z dnia 15 lipca 1981 r.

1. Uprawnienia do samodzielnego ustalania cen — z wyjatkiem cen podstawowych arty-
kutéw zywnosciowych? jednostki drobnej wytwdérczosci uzyskujg bezposrednio z mocy
uchwaty nr 112 Rady Ministréw z dnia 8 czerwca 1981 r. w sprawie rozwoju drobnej
wytworczosci.

2. W stosunku do jednostek drobnej wytwoérczosci w rozumieniu uchwaty nr 112 Rady
Ministréow wygasajg wszystkie dotychczasowe uprawnienia tak okregowych oddziatéw,
jak i Panstwowej Komisji Cen oraz innych organdéw (ministréw, wojewodéw, dyrekto-
row zjednoczen wiodacych itp.) w sferze ustalenia cen, a takze zmian cen towaro6w i ustug
produkowanych i $wiadczonych przez drobng wytworczose.

Oznacza to, ze stosowanie dotychczas ustalonych cen, zaréwno ujetych w indywidual-

nych decyzjach, jak i w cennikach — takze powszechnie obowigzujacych pozostawione

jest samorzadnemu uznaniu jednostek drobnej wytworczosci. Moga one w miejsce obecnych
cen ustali¢ nowe, wiasne ceny (nizsze lub wyzsze od dotychczasowych), przy czym zmiana
cen nic wymaga ani zgody, ani opinii organu cenowego.

Poniewaz jednostronna zmiana cen nie moze zmieni¢ warunkéw wczeéniej zawartych

umow (dostawy, sprzedazy, o dzieto itp.)jednostki zmieniajagce ceny ponosza cywilno-

prawne konsekwencje tych zmian, jesli nie uzgodnig ich ze stronami zawartych, a nie
zrealizowanych umoéw.

Patrz zalaczhik do wytycznych.

3.

(2]

10.
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Samodzielne ustalenie cen przez jednostki drobnej wytwérczosci nie wymaga wydawania
jakichkolwiek decyzji formalnych o wysokosci ceny. Cena ustalona samodzielnie to cena
zaakceptowana przez kontrahenta w umowie sprzedazy, ktérej strong jest jednostka drobnej
wytwarczosci. 1

Opiniowanie lub uzgadnianie cen (w zakresie dotad stosowanym) przestaje by¢ wymogiem
formalnym.

Wygasajg tym samym dotychczasowe przepisy okreslajace zakres obowigzkowego opi-
niowania cen i formy tych dziatan.

Cena, bedac istotnym elementem umowy sprzedazy, podlega¢ bedzie odtad temu sa-
memu rezimowi prawnemu, ktéremu podlegaja inne elementy umowy (przedmiot,
termin, warunki dostawy itp.).

Oznacza to, zc odbiorca w toku negocjacji umowy moze nie zaakceptowac¢ ceny lub
wynegocjowac cene inng niz proponowana przez producenta. Dotyczy to zaréwno cen
o0 charakterze zaopatrzeniowym, jak i rynkowym.

. Przepisy uchwaty o drobnej wytwérczosci nic dotyczg dziatalnosci handlowej. W zwigzku

z tym pozostaja w mocy przepisy dotyczace ustalania i stosowania marz handlowych.
Oznacza to, ze jesli dotychczas w obsefcie obowigzywaty sztywne lub maksymalne marze
handlowe — obowigzuja one nadal (dotyczy to réwniez handlu prywatnego). Pozostajg
takze w mocy przepisy okreslajace minimalne opusty od cen pierwszego gatunku arty-
kutéw stosowane dla okreslenia cen artykutéw kwalifikowanych do nizszych gatunkdw.

. Nie stosuje sie dotychczasowych przepiséw naktadajgcych obowigzek sporzadzenia

kalkulacji dla potrzeb ustalania cen zaréwno w gospodarce uspotecznionej, jak i nie
uspotecznionej. Kalkulacja przestaje by¢ dokumentem formalnym, moze byé natomiast
sporzadzona przez jednostki drobnej wytworczosci na podstawie dotychczasowych prze-
piséw dla potrzeb rachunku kosztéw, obliczania oferowanej ceny itp.

Nic stosuje sie tez przepiséw o ustalaniu stawek narzutu zysku uwzglednianych przy
ustalaniu ccn towardw i ustug przez jednostki drobnej wytwaérczosci; zysk staje sie ka-
tegorig wynikowa, jako roznica miedzy ceng realizacji i kosztem.

. W razie uzgodnienia z producentem zmiany dotychczasowej ceny, jednostki handlowe

decydujg o przeszacowaniu zapaséw lub o ich wyprzedazy po cenach nie zmienionych,
kierujac sie przepisami i wytycznymi Ministra Handlu Wewnetrznego i Ustug. Skutki
przeszacowania zapaséw nie podlegajg rozliczeniu z budzetem panstwa, nie sg to bowiem
tzw. urzedowe zmiany ccn.

. Ceny sprzetu rolniczego oraz czesci zamiennych do tego sprzetu produkcji jednostek drob-

nej wytworczosci, sprzedawanych w sieci CHSR ,,Agroma”, ustalane sg do 31 grudnia
br. wedtug zasad i w trybie okre$lonych w zarzadzeniu nr 20/81 Przewodniczacego
Panstwowej Komisji Cen z dnia 1 czerwca 1981 r. w sprawie zasad ustalania i stosowania
cen zbytu sprzetu rolniczego.

.Ceny wyrobéw kooperacyjnych ustala sie réwniez wedtug przepiséw uchwaty nr 112

Rady Ministrow.

. Wygasaja dotychczasowe przepisy, naktadajace na organy ustalajgce ceny dla drobnej

wytworczosci obowigzek ustalania odrebnych kalkulacyjnych ccn zbytu, weryfikacji
tych cen oraz weryfikacji zaopatrzeniowych cen zbytu.

W sferze cen w zaopatrzeniu materiatowo-technicznym jednostek drobnej wytworczosci
pozostaja do konca 1981 r. w mocy dotychczasowe zasady stosowania cen, upowaznia-
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jace jednostki uspotecznione do zakupu po cenach tzw. zaopatrzeniowych, a jednostki
gospodarki nie uspotecznionej do zakupu po cenach detalicznych. Zasady ustalania
i stosowania cen przedmiotéw zaopatrzeniowych odprzedawanych przez jednostki gospo-
darki uspotecznionej reguluje zarzadzenie nr 25/81 przewodniczacego Panstwowej
Komisji Cen z dnia 16 czerwca 1981 r. Z dniem 1 stycznia 1982 r. zostang wprowadzone
jednolite ceny zakupu.

Ministerstwo Handlu Wewnetrznego i Ustug, w uzgodnieniu z Panstwowg Komisjg
Cen, wyjasnia dodatkowo, ze:

1. Za cene uzgodniong uwaza sie réwniez przyjecie przez organizacje handlowe nowej ceny,
nawet gdy cena ta odnosi sie do wczesniej zawartych uméw kupna-sprzedazy. Zmiana
ceny bez akceptacji organizacji handlowej moze by¢é powodem do zerwania umowy przez
handel.

. Zasady stosowania i podziatu marz handlowych okresla zarzadzenie nr 27/79 Panstwowej
Komisji Cen z dnia 28 wrze$nia 1979 r. w sprawie zasad stosowania marz handlowych
(Dz.U. Cen nr 26-27, poz. 193). Wysoko$¢ marz handlowych okresla zatgcznik do de-
cyzji nr DE-M-19/79 Przewodniczagcego PKC z dnia 28 wrze$nia 1979 r. (Dz. U. Cen
nr 26-27, poz. 194).

Jednostki handlowe moga wynegocjowa¢ od producenta-dostawcy dodatkowg marze,
jezeli takie marze przewidujg obowigzujace przepisy.

3. W razie uzgodnienia z producentem zmiany dotychczasowej ceny jednostki handlowe
decydujg o przeszacowaniu zapaséw lub ich wyprzedazy po cenach nie zmienionych,
kierujac sie rachunkiem ekonomicznym, stanem zapaséw itp. Tym Samym moga na rynku
Wystepowac te same wyroby o réznych cenach w zaleznosci od producenta lub daty pro-
dukcji. W wypadku dokonania zmiany cen nalezy towary oznaczy¢ iioWa ceng, zmieniajac
jednocze$nie metke towarowa.

Réznice z przeszacowania zwiekszajag (zmniejszaja) marze handlowg lub fundusz na prze-
cene i ryzyko handlowe.

N

Zatacznik do wytycznych Panstwowe)
Komisji Cen nr DL-EI-41-54/81
z 15 lipca 1981 r.

WYKAZ PODSTAWOWYCH ARTYKULOW ZYWNOSCIOWYCH,
KTORYCH CENY USTALA RADA MINISTROW

1. Chleb, maka pszenna oraz kasze i makarony powszechnie produkowane.

2. Mieso wieprzowe, wotowe i cielece, przetwory miesne powszechnie produkowane oraz
dréb bity.

3. Mleko spozywcze, sery powszechnie produkowane, masto, margaryna, smalec i stonida.

4. Cukier.

5. Sol.

Wyciag z rozporzadzenia Rady Ministréow z dnia 25 listopada 1974 r. w sprawie wykazu
artykutdéw i ustug, ktérych ceny ustala Rada Ministréw lub dla ktérych Rada Ministrow
okresla wytyczne do ustalania cen — Dz.U. nr 46, poz. 273. Wyciag ten obejmuje tylko
artykuty zywnosciowe, bowiem tylko tych artykutéw, zgodnie z przepisem §9 uchwaty nr 112
Rady Ministréw z 8 czerwca 1981 r. nie dotyczy zasada samodzielnego ksztattowania cen
przez jednostki drobnej wytwdérczosci.
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Il. ROZLICZENIE CIASTKARNI

WYBRANE ZAGADNIENIA Z ZAKRESU ORGANIZACIJI
CIASTKARNI | TECHNOLOGII WYROBOW CIASTKARSKICH

ORGANIZACJA CIASTKARNI

Produkcje ciastkarskag w pionie spotdzielczosci rolniczej normujg te same przepisy,
ktére obowigzuja piekarnie. Dotyczy to szczegdlnie regulaminu pracy zakiadu, odpowie-
dzialnosci majatkowej, nadzoru i kontroli oraz dokumentacji technicznej i ptac.

Spis aktualnych przepiséw dotyczacych ciastkarstwa, z podaniem miejsca ich publi-
kacji, jest zebrany na stronach 184 — 192.

W czasie rozwoju ciastkarstwa w pionie CZSR wylonity sie dwa zasadnicze typy ciast-
kami : v4
— ciastkarnie wydzielone, samodzielne, zajmujace oddzielne powierzchnie produkcyjne

i magazynowe;

— dzialy ciastkarskie przy piekarniach, gdzie pomieszczenia magazynowe, a nawet cze$-
ciowo produkcyjne, sg wspélne z piekarnia.

Te dwa typy ciastkami sg w warunkach wiejskich najbardziej przydatne, zaréwno ze
wzgledéw produkcyjnych, jak i ekonomicznych, i bedg nadal zalecane gminnym spoétdziel-
niom w rozwoju sieci zaktadéw ciastkarskich.

Ciastkarnie wydzielone majg zastosowanie w wiekszych skupiskach ludnosci, gdzie
jest duze zapotrzebowanie na te wyroby, natomiast dziaty ciastkarskie powinno sie uru-
chamiaé¢ przy kazdej nowo budowanej piekarni o zdolno$ci powyzej 2 ton na dobe.

Poniewaz wyroby ciastkarskie cechuje kréotka trwato$¢ i mata odpornos¢ na warunki
transportu, a najczesciej brakuje w spoétdzielniach specjalnych $rodkéw transportu przy-
stosowanych do przewozu wytgcznie pieczywa ciastkarskiego, dlatego — w miare mozli-
wosci — promien dostawy tych wyrobdw nie powinien by¢ zbyt duzy.

Wyroby ciastkarskie moga by¢ przewozone do punktéw sprzedazy wraz z pieczywem
podstawowym, muszg by¢ jednak przesytane w specjalnie przeznaczonych do tego celu
pojemnikach, szczelnie obudowanych. Niezaleznie od tego asortyment wyrobéw prze-
znaczonych na zaopatrzenie dalej potozonych punktéw powinien byé¢ bardziej trwaty. Do-
tyczy to szczeg6lnie okresu letniego, kiedy asortymenty ciastek z kremem przechowywane
w pomieszczeniach nie chtodzonych majg trwato$¢ zaledwie kilku godzin.

Zaleznie od wielkosci produkcji oraz od tego, czy ciastkarnia jest wydzielona, czy przy
piekarni, wystepuje zréznicowanie w organizacji pracy zakladu i odpowiedzialno$ci ma-
terialnej.

Przy produkcji ciastkarskiej w pionie™ CZSR wystepuja nastepujgce stanowiska pracy:
1) kierownik ciastkami,

2) ciastkarz dekorant,
3) starszy ciastkarz,
4) ciastkarz.
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5) ciastkarz piecowy,

6) ciastkarz pomocnik,

7) uczen cukierniczy.

Szczeg6towy zakres czynnosci ha wymienionych stanowiskach pracy, jak réwniez za-
sady organizacji pracy w ciastkarniach GS omoéwione sag w ,,Regulaminie pracy piekarni
i ciastkami gminnej spétdzielni ,,.Samopomoc Chiopska” (Informator dla Spoétdzielni
z 1973 r,, nr 18).

W pracy tej podane sg tylko obowigzki 0s6b odpowiedzialnych za produkcje w zakre-
sie wynikajgcym z petnionej przez nich funkcji. Przy rozliczaniu ciastkarni konieczne jest
ustalenie zakresu odpowiedzialnosci poszczegélnych pracownikéw.

Przez materialng odpowiedzialno$¢ rozumie sie przyjeta przez pracownika w umowie
pisemnej odpowiedzialno$¢ za niedobory, szkody i straty powstate z jego winy w skiad-
nikach majatkowych powierzonych mu przez zarzad spétdzielni. Uznanie, ze brak, szkoda
lub strata powstata bez winy. pracownika, moze nastgpi¢ wéwczas, gdy udowodni on, ze
stwierdzony brak, szkoda lub strata powstaty wskutek okolicznosci, za ktére pracownik
materialnie odpowiedzialny nie odpowiada.

Powierzenie mienia praeownikowi materialnie odpowiedzialnemu nastepuje na pod-
stawie spisu z natury (inwentaryzacji zdawczo-odbiorczej) obejmujacego wszystkie skiad-
niki majatkowe, z réwnoczesnym podpisaniem umowy o majatkowej odpowiedzialnosci,
oraz na podstawie kazdorazowego pokwitowania przyjecia materiatow lub wyrobdw.

W wypadku zaistniatego braku lub szkody pracownik materialnie odpowiedzialny
nic moze tlumaczy¢ sie czynami lub zaniedbaniem podlegtych mu pracownikéw. Tylko
jezeli zostanie udowodnione, ze brak, szkoda lub strata powstaty wskulck czynu przestep-
czego ktorego$ z pracownikéw, czemu pracownik materialnie odpowiedzialny nie mogt
zapobiec, ale bezzwlocznie zawiadomit o tym zarzad spoétdzielni, moze on by¢ zwolniony
z odpowiedzialnosci.

W ciastkarniach spo6tdzielczosci rolniczej stosowane sg nastepujace rodzaje odpowiedzial-
nosci majatkowej:

— w ciastkarniach wydzielonych — odpowiedzialno$¢ indywidualna kierownika ciast-
kami za caly majatek ciastkami oraz za jako$¢ produkg;ji,

— w dziatach ciastkarskich przy piekarniach — odpowiedzialno$¢ materialna za przy-
jete surowce, rozchod wyrob6w gotowych, jak rowniez za nadz6r nad jakoscig pro-
dukcji ponosi kierownik piekarni.

Powierzenie odpowiedzialnosci majatkowej np. ciastkarzowi wykonujacemu produkcje
lub magazynierowi nie narusza przepiséw, na podstawie ktérych kierownik ciastkarni
lub piekarni ponosi odpowiedzialno$¢ z tytutu nadzoru nad catym majatkiem i dziatalnoscia
ciastkami.

Kierownik ciastkami

Kierownik ciastkarni jest pracownikiem powotanym przez zarzad spétdzielni do bez-
posredniego kierowania zaktadem. Podlega on bezposrednio kierownikowi dzialu produkcji
lub cztonkowi zarzadu GS odpowiedzialnemu za produkcje.

Do zasadniczych obdwiazkéw kierownika ciastkami nalezy:

1) kierowanie pracg zatogi, czyli
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—ewystepowanie do zarzadu spétdzielni w sprawie przyjmowania, zwalniania i awan-
sowania pracownikéw,

—organizowanie stanowisk roboczych w mysl zatozen bezpieczenstwa i higieny pracy,

— zapewnienie odziezy i obuwia ochronnego, pracownikom zatrudnionym przy pro-
dukcji i konwojentom wedtug obowigzujacych w tym zakresie przepisow,

— dopilnowanie okresowych kontrolnych badan stanu zdrowia pracownikéw,

— kontrolowanie i przestrzeganie czystosci stanowisk pracy oraz higieny osobistej pra-
cownikéw w czasie wykonywania czynnos$ci produkcyjnych;

2) nadzér nad gospodarka magazynowa, czyli

— sktadanie zapotrzebowan na surowce do produkcji, materiaty pomocnicze, sprzet
i urzadzenia technologiczne,

— utrzymanie w zakladzie obowigzujagcych normatywoéw surowcéw podstawowych
i materiatéw pomocniczych,

— zapewnienie wilasciwego skladowania surowcow, materiatow i wyrobéw gotowych
oraz zabezpieczenie tych produktéw przed zniszczeniem i kradzieza,

—akontrolowanie jako$ci surowcéw i”materiatbw przyjmowanych do magazynoéw;

3) nadzér i kierowanie dziatalnoscig produkcyjng ciastkami, czyli

— opracowywanie rocznych i operatywnych planéw produkcji,

— udziat w opracowywaniu planéw i analiz finansowych oraz planéw remontéw pot
micszczen, maszyn i urzadzen zakiadu,

— organizowanie produkcji, wyznaczanie zadan dziennych oraz dokonywanie podziatu
pracy dla poszczeg6lnych zmian,

— przestrzeganie prawidtowej technologii procesu produkcyjnego oraz stosowania
obowigzujacych receptur,

— przestrzeganie wiasciwego- i oszczednego zuzycia do produkcji surowcéw, mate-
riatéw i opatu,

—czuwanie nad wiasciwg jakoscig produkcji i zachowaniem deklarowanej wagi po-
szczeg6lnych sztuk wyrobdw,

— dopilnowanie wilasciwego czasowego skiadowania wyrobéw gotowych w magazynie
oraz czuwanie nad prawidlowymi warunkami przewozu do punktéw sprzedazy de-

talicznej,

— zabezpieczenie powierzonego majatku spétdzielni — jaki stanowi zaktad wraz z wy-
posazeniem, surowcami i wyrobami gotowymi — pizcd kradziezg i innymi zniszcze-
niami,

— wyliczenie sie z catosci powierzonego mienia przed spétdzielnia,
— czuwanie nad prawidtowg konserwacjg i przeprowadzeniem remontéw maszyn i urza-
dzen;
4) nadz6r nad zbylem wyrobéw, czyli:
— wspotpraca z detalem i innymi odbiorcami pozarynkowymi w zakresie zorganizo-
wania zbytu,
— dopilnowanie prawidtowej realizacji sktadanych zaméwien,
— zgtaszanie zamdwien na $rodki transportu oraz pojemniki do przewozu wyrobéw,
— czuwanie nad terminowg dostawg wyrobéw do punktéw sprzedazy;
5) opiekowanie sie uczniami odbywajacymi nauke.
Z tytutu petnionej funkcji i uprawnien, kierownik ciastkami odpowiedzialny jest za:
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— realizacje planéw produkcji,

— koszty produkcji i wyniki finansowe zaktadu,

— ilosciowe i jakoSciowe przyjecie surowcéw i materiatbw do magazynéw,

— wiasciwe ich sktadowanie i zuzywanie do produkcji,

— przestrzeganie obowigzujacych przepiséw w zakresie technologii produkciji,

— stosowanie wiasciwych receptur,

— odpowiednig jako$¢ wyrobdw gotowych, ich deklarowang wage i wskazniki fizyko-
chemiczne poétproduktow,

— prowadzenie racjonalnej konserwacji maszyn i urzadzen zaktadu oraz zabezpieczenie

ich przed zniszczeniem i kradzieza,
— rzetelne prowadzenie obowiazujacej rachunkowosciltechnicznej z zakresu pracy

wykonywanej przez zatoge, procesu produkcji, magazynu surowcéw gotowych oraz
z zakresu sprawozdawczosci GUS.

Ciastkarz dekorant

Podlega, kierownikowi ciastkami (piekarni). Pracownik ten musi mie¢ odpowiednie
kwalifikacje okreslone w taryfikatorze dla robotnikéw przemystu piekarskiego i ciastkar-
skiego, tzn. co najmniej, uprawnienia robotnika wykwalifikowanego i 8-letni staz pracy
w zaktadzie ciastkarskim.

Dekorant odpowiedzialny jest za stosowanie receptur, ilo$¢ i jako$¢ produkowanych
wyrobéw oraz ich estetyke, przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, jak
réwniez przepiséw przeciwpozarowych.

Wykonuje szeroki asortyment ciastek i innych wyrobdw ciastkarskich. Zdobi te wyroby
wedtug posiadanych wzoréw i wiasnych kompozycji.

Starszy ciastkarz

Podlega kierownikowi ciastkami. Musi mie¢ co najmniej tytui wykwalifikowanego
robotnika i 3-letni staz pracy w zaktadzie ciastkarskim.

Starszy ciastkarz odpowiada za ilo$¢ i jako$¢ wyprodukowanych wyrobéw oraz za
zuzycie surowcéw i dodatkéw do produkcji. Wykonuje samodzielnie szeroki asortyment
wyrobéw ciastkarskich.

Ciastkarz
Podlega kierownikowi zakfadu. Pracownik ten powinien mie¢ co najmniej $wiadectwo

robotnika wykwalifikowanego oraz wstepny staz pracy w zakladzie ciastkarskim.
Sporzadza poétfabrykaty ciast, kreméw i mas cukierniczych oraz innych pétfabrykatéw
do wykanczania wyrobdéw ciastkarskich. Odpowiada za wiasciwg jako$¢ przygotowanych

potproduktow.

WYBRANE ZAGADNIENIA Z TECHNOLOGII PRODUKCIJI

Okreslenie pojec¢

Przez okreslenie wyroby ciastkarskie rozumie sie wyroby objete normg branzowi
BN-80/8070-01 Woyroby i pdtprodukty ciaskarskie. Klasyfikacja oraz norma branzowi
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BN-80/8070-02 Wyroby i pdtprodukty ciaskarsleie. Nazwy i okreslenia, ktérych okres
trwatosci konsumpcyjnej wynosi od 1 do 30 dni od wyprodukowania.

Mianem ,,wyroby ciastkarskie gotowe” okresla sie wyroby, przy ktérych proces tech-
nologiczny zostat catkowicie zakonczony, a wiec te, ktére przekazuje sie bezposrednio do
sprzedazy.

Zaleznie od formy sprzedazy wyroby ciastkarskie dzielg sie na: wyroby sprzedawane
na sztuki, tzw. wyroby sztukowe, do ktérych zalicza sie wszelkie ciastka, oraz wyroby sprze-
dawane na wage, tzw. wyroby wagowe, takie jak torty, placki, mazurki, sekacze, serniki,
faworki, herbatniki, pierniki, wyroby piankowe i inne.

Potprodukty ciastkarskie sg to mieszaniny surowcéw spozywczych przetworzone w od-
powiednim proce$ie technologicznym. Pétprodukty w dalszych fazach procesu technolo-
gicznego stuza do wytwarzania wyrobéw gotowych.

W ciastkarstwie wystepujg dwie grupy potproduktéw: trwate i nietrwate. Do poéipro-
duktéw trwatych zalicza sie: ciasta piernikowe, ciasta kruche, grylaz, marcepan, pomade.
Niektore z tych potproduktéw mogg by¢ przechowywane przez wiele dni, a nawet miesiecy,
jak np. ciasto piernikowe, bez niekorzystnych zmian jakosci. Do pétproduktéw nietrwa-
tych zaliczy¢ nalezy doprawiane masy”~ukiemicze, takie jak serowa czy makowa, ubita

piane biatkowa, ubitg mase jaj z cukrem, ktére musza byé¢ zuzyte wkrétce po ich wypro-
dukowaniu.

wyuczenie surowcéw na miary i porcje

Poniewaz receptury, zgodnie z obowiazujagcym ukfadem, ustalone sg na 1000 g pol
produktu lub wyrobu gotowego, konieczne jest przystosowanie ich do porcji produko
wanych w zaktadzie, a wiec odpowiednie ich przeliczenie. Dlatego przy kazdej ilosci gra
moéw pozostawiono wolng linie kropkowana, na ktérej wyliczone namiary mozna'wpisac.
Przy przeliczeniu na okreslony namiar, np. na namiar o wielkos$ci 5 kg, wszystkie sktadniki
w recepturze nalezy pomnozy¢ przez5. A oto przykiad wyliczenia surowcéw z receptury
na herbatniki deserowe klawisze (rec. 58-01) na namiar 5 kg:

Maka pszenna wroctawska 667 g 3335 g 3,34 kg
Margaryna mleczna 301 g 1955 ¢ 196 kg
Cukier puder 88 g 440 ¢ 0,44 kg
Jaja 56 g 280 ¢ 0,28 . kg
Etylowanilina 01g 05g 0,0005 kg
Jaja (do wykonczenia) 15 g B g 0,07 kg
Syrop piwny (do wykonczenia) 5 g 25 g 0,02 kg

Razem 12221 g 6110,5 g 6,11 kg

Straty 2221 g 11105 g 111 kg

Wydajnos¢ 1000 ¢ 5000 ¢ 5,00 kg

W celu sprawdzenia, czy w przeliczeniu nie popetniono btedéw, konieczne jest, aby po
przemnozeniu wszystkich skiadnikéw podsumowac je i poréwnac, czy ogélne zuzycie jest
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takie samo jak zuzycie wynikajgce z mnozenia ilosci ,,razem” przez wielko$¢ porcji, w tym
wypadku przez 5.

Jesli chce sie wyprodukowaé okreslong liczbe wyrobéw sztukowych, np.'200 sztuk ba-
beczek $niezek, o wadze 1 sztuki 40 g, to wyliczenie surowcéw na te porcje bedzie naste-
pujace: 200 sztuk x 40 fi = 8000 g, tj. 8 kg. Tak wiec mnoznik bedzie wynosit 8. Poniewaz
chego, kremu russel beza i groszku ptysiowego, oraz dwéch surowcéw — marmolady i cukru
pudru, nalezy wiec wykona¢ trzy odrebne przeliczenia: 1) na korpusy z ciasta kruchego,
2) na krem russel beza i 3) na groszek ptysiowy.

Wyliczenie surowcéw na korpusy do babeczek (rec. 59-03) bedzie wygladato naste-

pujaco :

Maka pszenna typ 650 228, e 47685 e
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) E o 2.C3.1E ...
Margaryna 220 ¢ 176Q49 j,76 kg...
Cukier puder 220 fi 1760 g 1,76 kg.........
Jaja
SYrop zZiemMNiaczany.........ccoeeerenueenresenesesieeesenes 04 3kg..........
Mleko _ Z. 2 FZ? . Z22Z.Z ...
Kwasny weglan amonu 3549 28 g 0,03 kg
Razem 1 223,59...9788 g ...9,79 Kg.........
Straty . 223,5 g.orrene 1'Ziiz..2.i:2?2.Z ...
Wydajnosc 1000 g 8000 g 8,00 kg

Analogicznie nalezy wyliczy¢ surowce na pozostate pétprodukty potrzebne do wyko-
nania 8 kg babeczek $niezek, tj. na krem russel i groszek ptysiowy, a' nastepnie wyliczy¢
ilo¢ marmolady do wykonczenia i cukru pudru.

Kontrola jakosci produkcji

Zarzadzeniem Ministra Handlu Wewnetrznego nr 5 z 13 stycznia 1968 r. wprowadzona
zostata do produkcji wyrobéw ciastkarskich normalizacja i zwigzana z nig mozliwo$¢ la-
boratoryjnej kontroli jakosci pétproduktéw ciastkarskich. W tym celu wylicza sie wskaz-
niki fizykochemiczne, takie jak wilgotno$¢ (zawarto$¢ suchej masy), zawarto$¢ cukru i za-
warto$¢ thuszczu.

Jak juz wspomniano we wstepie, zaktady moga korzysta¢ z receptur wiasnych badz
przejetych od innych zaktadéw, pod warunkiem zc receptury na wyroby golowe beda oparte
na podanych recepturach na pétprodukty, ktére bedg miaty wyliczone i sprawdzone bada-
niami laboratoryjnymi wskazniki fizykochemiczne wynikajagce ze sktadu surowcowego.

Kontrola jakos$ci produkcji przez organa kontroli polega na sprawdzeniu laboratoryjnym
poszczegélnych péHabrykatéw i*poréwnaniu wynikéw badan ze wskaznikami fizykoche-
micznymi podanymi w recepturze.

Za odchylenia we wskaznikach, tj. za nieprzestrzeganie receptur, konsekwencje po-
noszg pracownicy odpowiedzialni za jako$¢ produkcji.
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Stwierdzi¢ nalezy, ze w recepturach na potprodukty zamieszczonych w niniejszej ksigzce
wskazniki fizykochemiczne podane sg ze znaczng tolerancja, tak ze — przestrzegajac przy
produkcji receptur i stosujac wiasciwe namiary surowcowe — kazdy zakiad bez obawy
osiggnie wiasciwe wskazniki fizykochemiczne.

Dalszym elementem kontroli produkcji jest badanie zgodnosci wagi wyrobéw gotowych
zadeklarowanej w recepturze.

Barwienie artykutéw zywno$ciowych

Do barwienia pieczywa, wyrobdéw ciastkarskich i lodéw moga by¢ stosowane wytacznie
barwniki organiczne, naturalne, takie jak substancje barwigce z nieszkodliwych dla zdrowia
owocoéw badz innych czesci rodlin oraz karoten, szafran, orlean — karmin (koszcnila),
chlorofil, indygo naturalne i karmel.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej w sprawie barwienia artykutow
zywnos$ciowych zamiescit Dziennik Urzedowy z 1971 r., nr 14.

Ciezar niektorych surowcow ciastkarskich

W ciastkarstwie niektére surowce zakupowane sg do magazynu ciastkami w litrach,
takie jak mleko, olej, spirytus, czy w sztukach, jak jaja, a-w recepturach podawane sg w gra-
mach. Trzeba wiec przelicza¢ litry i sztuki na jednostki wagowe. Dla ufatwienia podaje
sie wiec ponizej ciezar wiasciwy odpowiednich surowcéw (wg kalendarza spozywczego
z 1955 r.):

1) spirytus etylowy o stezeniu alkoholu 95°

(w temperaturze 15°C)

2) oleje jadalne
3) mleko Swieze
4) 23 sztuki jaj catych daje 1 kg masy jajowej.

Przy namiarowaniu tych surowcéw w produkcji postugiwaé sie nalezy wagag lub wy-
wazonymi i sprawdzonymi uprzednio naczyniami miarowymi, np. cylindrem z podziatka.

Ponizej podany jest przykfadowo sposéb zamiany litréw i sztuk na gramy podczas
rozliczania produkcji.

W rozliczanym okresie przyjeto do magazynu i zuzyto 10 litréw oleju spozywczego.
Wedtug przeliczenia Wagowego, ktérym nalezy sie postuzy¢ (0,91—0,92 kg za 1 1), zuzycie
tej iloSci oleju w Kilogramach wynosito 10x0,915 = 9,15 kg (przyjeto wskaznik $redni).

Wyliczono wedtug receptur, ze do wykonanej ilosci wyrobéw ciastkarskich zuzyto 2,550 kg
spirytusu, ile litréw spirytusu powinno by¢ w tym czasie rozchodowane z magazynu?

1 1wazy 0,816 kg
x wazyto 2.550 kg

2,550
X =-
0,816

1 litr wazy 0,816 kg
I litr wazy od 0,910 do 0,920 kg
I litr wazy od 1,028 do 1,085 kg

= 3131

Dopuszczalne zamienniki surowcow

W ciastkarstwie dopuszczalne jest stosowanie tylko takich zamiennikéw surowcowych,
ktére nie wptywaja na obnizenie jakosci i wartosci odzywczych wyrobu gotowego, jak réw-
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niez mozliwe sg do zastosowania ze wzgledéw technologicznych. Mozna wiec zamienié:

— mleko $wieze mlekiem w proszku w ilosci 8,5 kg mleka w proszku zamiast 100 1mleka
Swiezego,

— 1 kg masy jajowej — 23 sztukami jaj lub 0,30 kg jaj w proszku,

— | g etylowaniliny — 3 g waniliny lub 10 g esencji waniliowej,

— 1 kg margaryny — 0,85 kg ttuszczu cukierniczego.

DOKUMENTACJA TECHNICZNA CIASTKARNI

Rachunkowo$¢ techniczna sporzadzona w ciastkami umozliwia petny wglad w po-
szczeg6lne odcinki dziatalnosci gospodarczej i finansowej zaktadu. Stuzy do rozliczania
os6b materialnie odpowiedzialnych, jako material do sprawozdawczosci statystycznej,
jak réwniez do analizy wynikéw dziatalnosci catej spoétdzielni. Aby jednak rachunkowos$é
funkcje te mogta spetnia¢ i by¢ materialem Zzrédtowym do wymienionych celéw, powinna
odpowiada¢ dwom zasadniczym warunkom: musi by¢ na biezaco i rzetelnie sporzadzana.
Do biezacego prowadzenia rachunkowosci zobowigzany jest kierownik ciastkami (pie-
karni) lub osoba upowazniona do tego przez zarzad gminnej spétdzielni. Do nadzoru i kon-
troli prawidtowosci prowadzonej rachunkowos$ci powotani sa gtéwni ksiegowi, jak réwniez
inspektorzy piekarni.

Wedtug niej w ciastkarniach wydzielonych, tj. posiadajacych odrebne pomieszczenia pro-
dukcyjne i magazynowe, obowigzujg nastepujgce druki:
1. Formularze dokumentacji gospodarki surowcowo-materiatowej:

— Magazyn przyjmie

— Magazyn wyda

— Kartoteka magazynowa
2. Formularze dokumentacji procesu produkcji:

— Raport produkcji ciastkarskiej

— Karta pracy
3. Formularze dokumentacji rozchodu wyrobéw ciastkarskich:

— Dowdd dostawy

— Faktura

— Zestawienie wydanych wyrobéw i

— Kartoteka magazynowa (ktérg nalezy prowadzi¢ jedynie w duzych zaktadach, przy

wydzielonym magazynie wyrob6éw gotowych)
4. Formularze rozliczen produkcji ciastkarskiej

— Arkusz rozliczenia ciastkami

W dziatach ciastkarskich przy piekarniach, w ktérych kierownik ciastkami przyjmuje
i wydaje wyroby gotowe, sporzadza¢ nalezy jedynie raport produkcji.

Szczeg6towa instrukcja o sposobie prowadzenia, sporzadzania i obiegu dokumentacji
w piekarniach i ciastkarniach ogtoszona zostata w Informatorze dla Spétdzielni nr 3 z 1984 r.

Dla utatwienia ponizej zostang omoéwione krétko poszczegélne wzory drukéw oraz ich
zastosowanie w dokumentacji pracy ciastkarni.
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Magazyn przyjmie P stuzy do udokumentowania przychodu do magazynu surowcow.
W2zér ten wypetnia kierownik ciastkarni w 2 egzemplarzach.

Magazyn wyda W stuzy do udokumentowania rozchodu surowcéw i materiatéw pomocni-
czych do produkcji (w wypadku produkcji na zmiany) oraz rozchodu surowcéw na zewnatrz
(przerzuty do innych zaktadéw). Wypetnia go komoérka zlecajgca wydanie w 3 egzemplarzach.

Kartoteka magazynowa jest przeznaczona do rejestrowania wszystkich przychodéw
i rozchodéw surowcéw, dodatkéw, materiatéw pomocniczych oraz opatu. W ciastkarniach
samodzielnych (duzych) w kartotece rejestruje sie rowniez przychéd do magazynu potpro-
duktéw, jak kremy, masy, pomada itp. Kartoteke prowadzi biezgco kierownik zaktadu,
ktéry po zakonczeniu miesigca ma obowigzek uzgodnienia stanéw z zapisami w ksiegowosci.

Kartoteka magazynowa powinna by¢ prowadzona w takim samym uktadzie jak ewidencja
tych sktadnikéw w ksiegowosci, z zachowaniem tej samej symboliki, nazw i jednostek miary.

Raport produkcji ciastkarni jest taki sam, jaki obowigzuje w piekarniach. Jesli ilos¢
rubryk okaze sie w produkcji ciastkarskiej za mata, to nalezy wykorzysta¢ do tego celu
rubryki 27—31.

Raport produkcji stuzy do zarejestrowania wszystkich wyprodukowanych wyrobéw
ciastkarskich wg asortymentu i jednostejvagowych, oraz pétproduktéw w kazdym kolejnym
dniu produkcyjnym w miesigcu. Przy pracy ciastkami na zmiany podstawg do wypetnienia
tego wzoru sg zmianowe raporty pracy. Dokument ten sporzadza sie 2 egzemplarzach.
Jeden egzemplarz otrzymuje ksiegowos$¢ GS, a drugi pozostaje w aktach ciastkarni. Raport
produkcji podpisuje kierownik ciastkarni tub osoba materialnie odpowiedzialna za te pro-
dukcje.

Zestawienie surowcéw przekazanych z magazynu do produkcji jest to wzdr dzienno-mie-
sieczny, w ktérym wypisuje sie biezagco wszystkie surowce wydane do produkcji kazdego
dnia. Przy pracy ciastkami na zmiany podstawg wpisu surowcéw wydanych do produkcji
sg zmianowe raporty pracy — w czesci: surowce przyjete do produkcji. Powyzszy wzér
stuzy do wyliczenia iloSci surowcéw wydanych do produkcji w ciggu miesigca oraz ich stanu
W magazynie.

Karta pracy jest przeznaczona do rejestrowania zuzycia czasu pracownikéw ciastkarni
i stanowi podstawe do ustalenia zarobkéw poszczegélnych pracownikéw. Karte pracy od-
dzielnie dla kazdego pracownika prowadzi kierownik ciastkarni w 1 egzemplarzu. Karta
pracy stuzy do sporzadzenia listy ptacy.

Dowod dostawy jest przeznaczony do udokumentowania rozchodu gotowych wyrobéw
ciastkarskich do wtasnej sieci detalicznej i zaktadéw gastronomicznych. Jest to druk Scistego
zarachowania.

Dowéd dostawy wypetnia kierownik ciastkarni lub osoba materialnie odpowiedzialna
za produkcje ciastkarska.

Zestawienie wydanych wyrob6éw przeznaczone jest do rejestrowania dowodéw dostawy
pieczywa i wyrobéw ciastkarskich do sklepdw oraz konsumentéw zbiorowych. Zapisy w tym
wzorze wykonuje sie na podstawie potwierdzonych przez odbiorcow dowodéw dostawy
oraz faktur za dostarczone wyroby. Zestawienie sporzadza, w 2 egzemplarzach, kierownik
ciastkami tub osoba materialnie odpowiedzialna za okresy ustalone przez ksiegowo$¢ spot-
dzielni.

Jesli wyroby ciastkarskie produkowane sg w piekarni i odpowiadzialnym materialnie
za te produkcje jest kierownik piekarni, to nalezy je rejestrowac tgcznie z pieczywem. W dzia-
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lach ciastkarskich prowadzonych przez pracownika materialnie odpowiedzialnego sporza-
dzaé nalezy tylko raport produkcji, podpisany przez tego pracownika.

Szczeg6towe omoéwienie zasad prowadzenia dokumentacji produkcyjnej ciastkarni podaje
Informator dla Spétdzielni nr 3 z 1984 r., poz. 8, 9 i 10.

ROZLICZENIE CIASTKARNI

Rozliczenie ciastkarni jest podstawowa forma kontroli jej produkcji, jak réwniez og6lnej
dziatalnos$ci gospodarczej i finansowej.

Rozliczenie ma na celu:

— kontrole prawidlowosci rachunkowosci technicznej prowadzonej przez kierownika
ciastkami lub osobe materialnie odpowiedzialng pod wzgledem formalnym i rachun-
kowym,

— ustalenie wielko$ci produkcji, zuzycia surowcéw i przestrzegania receptur,

— ustalenie odchylen w zuzyciu surowcow,

— ustalenie 0s6b materialnie odpowiedzialnych za ewentualnie stwierdzone niewtasciwe
wyniki rozliczenia,

— postawienie wnioskéw usprawniajacych dziatalnos$¢ zaktadu.

Rozliczenie ciastkarni ma poza tym na celu wykrywanie wszelkiego rodzaju naduzy¢
gospodarczych i btedéw oraz stanowi petny materiat do ustalenia wnioskéw zmierzajacych
do usprawnienia procesu technologicznego, organizacji pracy i gospodarnosci zakiadu
na przysztosg.

OKRESY ROZLICZENIA

Rozliczenia ciastkami mozna sporzadzi¢ za kazdy wyznaczony okres. Kazde rozliczenie
musi jednak obejmowaé¢ zamkniety rachunkowo okres dziatalnosci zaktadu.

Biezacego miesiecznego rozliczenia ciastkarni dokonywa¢ mozna na podstawie stanu
surowcéw, materiatéw, pétproduktéw, wyrobéw gotowych wykazanych w kartotece surow-
cow i dodatkéw ciastkarni, w raporcie produkcji ciastkarni oraz w zestawieniu wyrobéw
wydanych. Natomiast petne rozliczenie kontrolne — tylko na podstawie stanéw magazyno-
wych ustalonych przez komisje remanentowa.

CZYNNOSCI WSTEPNE

Przystepujac do rozliczenia nalezy ustali¢, czy na stanowisku materialnie odpowie-
dzialnym w rozliczanym okresie nastepowaty jakie$ zmiany. Jezeli odpowiedzialno$¢ ta
powierzona byfa wiecej niz 1 osobie — to rozliczenie nalezy wykonac¢ odrebnie dla kazdej
osoby, za ten okres, ktéry te odpowiedzialno$¢ obejmowat.
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Dalej, w ramach czynnosci poprzedzajacych rozliczenie, nalezy sprawdzi¢ zgodno$¢
zapiséw na powigzanych ze sobg wzorach rachunkowosci technicznej, a nastepnie poréwnac
te dane z zapisami w ksiegowosci, a szczeg6lnie poréwnac nalezy dane z raportu produkcji
ciastkarskiej w zakresie wyprodukowanych wyrobdéw z rejestrem wydanych wyrobéw i do-
wodami dostawy, z kartoteka magazynowa surowcéw oraz zestawieniem surowcéw wydanych
do produkcji.

W ksiegowosci dane z dokumentacji technicznej uzgodnié¢ nalezy: przychéd surowcéw
do magazynu i zuzycie surowcéw do produkcji z kontem 310 i koniem 500, a sprzedaz
z kontem 752.

Dopiero uzgodnione ze sobg i skonfrontowane z zapisami ksiegowo$ci dokumenty
rachunkowosci technicznej moga stanowi¢ podstawe do rozliczenia ciastkami.

W razie niezgodnos$ci opiera¢ si¢ nalezy na poszczegélnych dowodach Zrédiowych,
takich jak dowody dostawy surowcéw do magazynu, potwierdzone przez odbiorcow do-
wody dostawy wyrobéw gotowych oraz analizowa¢ konta analityczne w ksiegowosci.

ROZLICZENIE MAGAZYNU SUROWCOW

Przychéd surowca do magazynu ustala sie¢ na podstawie stanu wykazanego w kartotece
i poréwnaniu tego z zapisem konta 310 (materiaty).

llo$¢ surowcéw, dodatkéw i opalu zuzytych do produkcji ustala sie w ten sposéb, ze
wielko$¢é surowcdw, dodatkéw i opalu, wykazanych jako zuzycie w zestawieniu surowcow
przekazanych z magazynu do produkcji za rozliczany okres, poréwnac¢ nalezy z rozchodami
wykazanymi w kartotece surowcow i dodatkéw ciastkarni. llosci te powinny by¢ ze soba
zgodne. Nastepnie dane tc nalezy skonfrontowaé¢ w ksiegowosci z kontem syntetycznym
310 i 500, a w wypadku niezgodnosci analizowa¢ nalezy poszczegélne podstawowe dowody
dostawy i rozchodu z analitykg tych dwu kont.

Taktyczny stan surowcéw w magazynie ciastkarni ustala sie na podlawic spisu z na-
tury, ktéry przeprowadza komisja remanentowa wyznaczona przez zarzad GS. Odchylenia
w iloSci miedzy stanem kartotekowym a remanentem wykazujg nieprawidtowosci gospo-

darki magazynowej, a niedobory obcigzaja osobe materialnie odpowiedzialng za magazyn
su rowcow.

USTALENIE ILOSCI WYPRODUKOWANYCH WYROBOW GOTOWYCH
| POLPRODUKTOW

Wyroby golowe rejestrowane sg w ciastkarni na dwu zbiorczych wzorach: w ,,Raporcie
produkcji” i w ,,Zestawieniu wydanych wyrobéw”. Ponadto rejestrowane sg réwniez w posz-
czegdlnych dowodach dostawy wyrobéw do odbiorcow.

Taktyczng ilo$¢ wyprodukowanych wyrobéw i pétproduktéw ustala sie w ten sposéb,
ze ilos¢ wyrobow wedlug poszczegblnych asortymentéw wykazang w ,,Raportach pro-
dukcji” uzgodni¢ nalezy z iloscig i asortymentem tych wyrobéw wynikajacg z ,,Zestawien
wydanych wyrobéw” w tym samym okresie. Po uwzglednieniu remanentéw wyrobéw go-

12 —Receptury...
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towych i pétproduktéw znajdujacych sie w magazynie wyrobéw gotowych ilosci te powinny
by. ze sobg zgodne. '

Uzgodnione na podstawie rachunkowosci technicznej ilosci wyrobéw gotowych i pét-
produktéw nalezy nastepnie uzgodni¢ z zapisami w ksiegowosci, tj. z kontem 500 — pro-
dukcji i kontem 752 — sprzedaz. W razie niezgodnosci tych danych, analizowa¢ i uzgad-
nia¢ nalezy poszczegélne dowody dostawy potwierdzone przez odbiorcéw. Podstawg przy-
jecia wielko$ci produkcji do wyliczenia zuzycia surowcéw jest ilo§¢ wyrobéw wykazana
w ,,Zestawieniu wydanych wyrobdw” uzgodniona z dowodami dostawy, powiekszona o stan
remanentowy tych wyrobdéw i potproduktéw znajdujacych sie w magazynie ciastkami

Przykiad
Wyprodukowano w rozliczanym okresie wedtug raportu produkcji:

— ciastek tortowych po 40 g — 5000 sztuk
— ptysiéw z bitg Smietang po 45 g — 2000 sztuk
— paczkéw po 50 g — 1800 sztuk
Sprzedano w rozliczanym okresie wedtug rejestréw wydanych wyrobéw:

— ciastek tortowych po 40 g — 4 820 sztuk
— ptysiéw z bitg Smietang po 45 g — 2000 sztuk
— paczkdéw po 50 g — 1700 sztuk

W czasie spisu kontrolnego w magazynie wyrobow gotowych znajdowato sie: 70 sztuk
ciastek tortowych, 80 paczkdéw, 2 kg odpieczonych korpuséw z ciasta parzonego na ptysie,
5 kg kapsli tortowych z ciasta biszkoptowego i 3 kg kremu russel beza.

1lo$¢ wyroboéw i poétproduktéw, jaka nalezy przyja¢ do, rozliczenia zuzytego surowca,
bedzie nastepujgca:

1) ciastka tortowe
— dostarczono odbiorcom — 4 820 sztuk
— stan w magazynie 70 sztuk
razem 4 890 sztuk po 40 g = 195,60 kg
.2) ptysie ze Smietang
— dostarczoho odbiorcom — 2 000 sztuk
— stan w magazynie — —

razem 2000 sztuk po 45 g = 90 kg
3) paczki
— dostarczono odbiorcom — 1 700 sztuk
— stan w magazynie — 80 sztuk
razem 1780 sztuk po 50 g = 89 kg

4) korpusy do ptysiow 2 kg
5) kapsle tortowe do ciastek 5 kg
®) krem russel beza 3 kg

USTALENIE ILOSCI SUROWCOW, MATERIALOW POMOCNICZYCH | OPALU
JAKIE NALEZY zuzYC

Jak podano w przytoczonym wyzej przyktadzie, do wyliczenia ilosci surowcéw, jaka
nalezato zuzy¢ w rozliczanym okresie, przyjmuje sie zawsze ilo$¢ wyrobéw gotowych, na
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ktére jest potwierdzenie odbiorcéw, oraz wyroby i pétprodukty znajdujgce sie w ciast-
karni w czasie spisu kontrolnego.

Surowce wylicza sie na podstawie ilosci produkcji i norm zuzycia surowcéw ustalo-
nych w recepturach, na podstawie ktérych produkowano, opat za$ wedtug zatwierdzonych
norm zaktadowych (patrz: ,,Arkusz rozliczenia ciastkami”).

Zsumowane iloSci surowcow i materiatbw pomocniczych, wyliczone dla wszystkich
asortymentéw wyrob6w ciastkarskich i pétproduktéw, stanowi¢ beda ilosci surowcow,
materiatdbw pomocniczych i opatu, jakie powinny byé zuzyte do produkcji, zgodnie ze sto-
sowanymi recepturami i normami.

Z poréwnania faktycznie zuzytych surowcéw, materiatow i opatu z ilosciami, jakie
nalezato zuzy¢ zgodnie z recepturami i normami zuzycia opatu wynika, czy produkowano
zgodnie z recepturami i normami zuzycia opatu, czy produkowano wedtug obowigzujacych
receptur. Wyzsze zuzycie rzeczywiste od wyliczonego wedtug receptur i normy opatowej
$wiadczy o niedoborach, nizsze za§ — o oszczednosciach.

Zgodnie z zarzadzeniem Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia 13 stycznia 1968 r.
w sprawie produkcji wyrobéw ciastkarskich (MP z 1968 r., nr 3, poz. 19) zuzycie surowcow
w wyrobach ciastkarskich jednorodnymi moze ulega¢ odchyleniom do 2% w stosunku
do iloéci ustalonych w recepturach.

Zastosowanie praktyczne tego przepisu najlepiej obrazuje przykiad.

Rozliczenie masta w kontrolowanym okresie wykazato:

— zuzycie rzeczywiste — 17,05 kg
— wyliczone wedtug receptur — 15,78 kg /
niedobdr — 1,27 kg

Stosujac wyzej podanyprzepis o dopuszczalnych odchyleniach, wyliczenie niedoboru
masta bedzie nastepujgce:
100% zuzycia — 15,78 kg
dopuszczalne 2% odchylenia — x

. 15,78x2
a WIeC X = —--mmmmmmmmee = 0,32 kg
100

Kompensata obejmuje w tym wypadku 0,32 kg masta, ktére stanowi maksymalne prze-
kroczenie zuzycia w stosunku do zuzycia wyliczonego wedtug receptur. 1,27 kg — 0,32 kg =
= 0,95 kg masta, ktére obcigzy osobe materialnie odpowiedzialna.

Z arkusza rozliczeniowego podanego dalej wynika, ze oszczedzono w tym czasie 0,25 kg
margaryny. lloé¢ ta stanowi w zuzyciu margaryny dopuszczalne odchylenie na minus. Nie
wolno jednak w tym wypadku zastosowa¢ kompensaty ilosciowej z niedoborem masta.
Jest to niedopuszczalne, zaréwno ze wzgledu na duzg réznice cen, jak réwniez na walory
smakowe masta i wyrobdéw, do ktérych masto jest dodawane.

Kompensaty ilosciowe powyzej 2% mozna stosowac tylko do tych surowcéw, ktoérych
zamiana dopuszczalna jest w produkcji ciastkarskiej, a wiec:

— mleko petne $wieze — mlekiem pelinym w proszku,

— jaja naturalne — masg jajowa lub jajami w proszku,
— etylowaniling — waniling lub esencjg waniliowa,

— margaryne — thuszczem cukierniczym.

Wskazniki przeliczeniowe tych surowcéw podane zostaty w rozdziale dotyczacym za-
gadnien technologicznych.
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Wymagana zawarto$¢ ttuszczu i cukru, okreslona jest w kazdej recepturze na péipro-
dukty i wyroby gotowe jednorodne. Za obnizenie tych wskaznikéw, stwierdzonych na pod-
stawie kontrolowanych badan laboratoryjnych, odpowiada osoba materialnie odpowie-
dzialna za produkcje w ciastkami.

Jezeli po rozliczeniu stwierdzone zostang nie uzasadnione odchylenia w zuzyciu po-
szczeg6lnych surowcéw (powyzej 2%) postepowaé nalezy zgodnie z uchwalg nr 21/82 Za-
rzadu Gtéwnego CZSR ogtoszong w ,,Informatorze dla Spétdzielni” nr 6 z 1982 r. w sprawie
postepowania przy ujawnianiu niedoboréw i nadwyzek majatku spétdzielni i zwigzkéw
spotdzielni zrzeszonych w CZSR.

ANALIZA DZIALALNOSCI PRODUKCYJNEJ]
| GOSPODARCZEJ CIASTKARNI

Rozliczenie wykonanej produkcji ciastkarni jest jednym z czynnikéw koniecznych do
przeprowadzenia analizy dziatalnosci lego zaktadu. Wynik rozliczenia wskazuje, czy pra-
widtowo stosowane sg normy zuzycia surowcéw, materiatéw iopalu, czy biezgco i sumiennie
prowadzona jest dokumentacja techniczna.

Wynik rozliczenia nic obrazuje jednak calej dziatalnosci gospodarczej zakladu. Jest
wiele czynnikéw w dziatalnosci ciastkami, ktéore mogg powodowaé, zc mimo wilasciwych
wynikéw rozliczenia, ciastkarnia bedzie nierentowna.

W jaki spos6b przeprowadza¢ analize i ustala¢ przyczyny powodujgce ujemny wynik
finansowy ciastkarni?

Dziatanie w tym zakresie jest tatwiejsze w wypadku ciastkarni wydzielonych, w kto-
rych komérka ksiegowosci ma odrebnie zaksiggowane wszystkie koszty produkcyjne. Trud-
niejsze nieco jest ustalenie wynikéw dziatalnosci dziatu ciastkarskiego istniejgcego przy
piekarni, kiedy wszystkie koszty dziatalnosci piekarni (poza materialami) wykazywane
sg tacznie. Ale i w tym wypadku mozna ustali¢, czy produkcja wyrobow ciastkarskich przy-
nosi straty, czy zyski.

Analize finansowo-gospodarczg przeprowadza sie w dwu zasadniczych aspektach:
J) poniesionych przez ciastkarnie kosztéw i 2) uzyskanych dochodéw. Ciastkarnia po-
winna osiagna¢ zysk, ktdry wedtug wytycznych ogélnokrajowych planowany jest na okoto
10% w stosunku do wartosci produkcji liczonej w cenach zbytu. Prawidtowo pracujaca ciast-
karnia, ktorej dziatalno$¢ prowadzona jest na zasadzie rachunku ekonomicznego, moze
wypracowaé¢ wskaznik zysku wyzszy od planowanego w skali kraju. Na podstawie cen
detalicznych wyrobéw ciastkarskich zasada ustalania cen na wyroby ciastkarskie zabez-
piecza rentowno$¢ zaktadu pod warunkiem, ze zachowana zostanie wydajno$¢ pracy,
utrzymane w uzasadnionej wysokosci koszty zbytu, czynszu dzierzawnego oraz koszty
pozostate.

Danych co do wysokosci wszystkich kosztéw produkcji dostarcza bilans roczny za
rok poprzedzajacy rozliczenie.

Ustalajagc wynik finansowy dziatu ciastkarskiego przy piekarni (w wypadku kiedy np.
piekarnia z ciastkarniag przynosza straty i trzeba ustali¢, ktéra z tych dziatalnosci jest nie-
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rentowna) nalezy w pierwszej kolejnosci ustali¢, jaki udziat w poszczegblnych kosztach
produkcyjnych catego zakladu — poza kosztami materiatlowymi, ktoére sg wydzielone «—
przypada na dziatalno$¢ ciastkarska.

Koszty ptac ustala sie na podstawie kart pracy i list ptacy robotnikéw zatrudnionych
przy produkcji ciastkarskiej. Do catkowitych kosztéw ptac dodac nalezy cze$¢ uposazenia
kierownika piekarni wyliczong na podstawie liczby godzin, ktdre poswieca na prace zwia-
zana z prowadzeniem ciastkami.

Koszty zbytu wylicza sie wartosciowo na 1 kg produkcji. W tym celu nalezy podzieli¢
sume kosztow zbytu przez wyprodukowana tgczng ilo$¢ pieczywa i wyrobéw ciastkarskich.
Liczba wynikajaca z wyliczenia bedzie stanowita wartos¢ kosztu zbytu przypadajacg $red-
nio na 1 kg wyprodukowanego pieczywa, jak réwniez wyroboéw ciastkarskich. Liczbe te
nalezy przemnozy¢ przez liczbe kilograméw produkcji ciastek, a uzyska sie warto$¢ kosztow
zbytu przypadajacych na dziat ciastkarski w rozliczanym okresie.

Inne, pozostate koszty wylicza sie, dzielac sume tych kosztéw przez warto$¢ produkcji
ogotem (piekarska i ciastkarska). Uzyskana liczba bedzie wyrazata warto$¢ ,,innych kosz-
téw” przypadajacych na 1 zI wartosci produkcji. Aby wyliczy¢ wysoko$¢ tych kosztéw,
nalezy nastepnie warto$¢ produkcji wK”enach zbytu pomnozy¢ przez warto$¢ tej grupy
kosztéw przypadajaca na 1 zl wartosci produkcji.

Jezeli zatem ciastkarnia, mimo wiasciwego wyniku rozliczenia produkcji, nic osigga
akumulacji na swej dziatalnosci, to przyczyn tego stanu nalezy szuka¢ w omowionych ju"
czynnikach dziatalnosci piekarni.
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2
Lp. &
3 asortyment o
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beza 5
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rumowa
migdatowa

N
©
N
©

528

267 89

18

0,81 0,09

0,85 0,05

0,0-1

0,04

0,04

Kierownik ciastkarni-piekarra

[3Xs)

30

3,6

3,6

0,004

0,005

0,001

0,001



184 Przepisy prawne Przepisy prawne 185

1. PRZEPISY PRAWNE wetnej $rodkéw spozywczych oraz przestrzegania higieny w zaktadach produkcyjnych
REGULUJACE DZ'ALALNOSC CIASTKARNI i wprowadzajacych je do obrotu (Monitor Polski z 1971 r., nr 43, poz. 272).
10. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej w sprawie barwienia artykutéw
(stan na 30 wrze$nia 1983 r.) zywnosci (Dziennik Urzedowy z 1971 r,, nr 26, poz. 14).

WYBOR PRZEPISOW Z ZAKRESU TECHNOLOGII PRODUKCII
WYROBOW CIASTKARSKICH

PRZEPISY OGOLNE

1. Zarzadzenie Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia 13 stycznia 1968 r. w sprawie produkcji

wyrobéw ciastkarskich. Monitor Polski z 1968 r., nr 3, poz. 19
1. Uchwala nr 9/83 Zarzadu Gtéwnego Centralnego Zwigzku Spoétdzielni Rolniczych

»Samopomoc Chiopska” z dnia 25 lutego 1983 r. w sprawie przyjecia przyktadowego
statutu gminnej spo6tdzielni ,,Samopomoc Chiopska”. Przykfadowy statut gminnej spot-
dzielni ,,Samopomoc Chtopska” (Informator dla Spétdzielni z 1983 r,, nr 5).

2. Uchwata nr 112 Rady Ministréw z dnia 8 czerwca 1981 r. w sprawie rozwoju drobnej
wytwdrczosci (Monitor Polski z 1981 r., nr 15 poz. 120).

§ 1 1. Zarzadzenie dotyczy wyrobéw ciastkarskich produkowanych przez jednostki
gospodarki uspotecznionej oraz jednostki gospodarki nie uspotecznionej.

2. Przez okreslenie ,,wyroby ciastkarskie” rozumie sie wyroby objete normg bran-

zowg ,,BN-74/8070 01. Klasyfikacja wyrobéw ciastkarskich” oraz norma branzowg ,,BN-

-74/8070-02. Wyroby i pdtprodukty ciastkarskie. Nazwy i okreslenia”, ktérych okres war-

3. Regulamin pracy piekarni i ciastkami gminnej spétdzielni (Informator dla Spétdzielni tosci konsumpcyjnej waha si¢ w granicach od 1do 30 dni od daty wyprodukowania.
z 1973 r,, nr 18). §2. . Wyroby ciastkarskie przeznaczone do obrotu moga by¢ produkowane wytgcznic
4. Uchwata nr 21/82 Zarzadu Gtéwnego Centralnego Zwigzku Spoétdzielni Rolniczych wedtug uprzednio ustalonych receptur. ) . ) )
,Samopomoc Chiopska” z dnia 25 lutego 1982 r. w sprawie zasad postepowania przy 2. Receptury sporzadza _producent. Ka_lzda receptura powinna by¢ podpisana przez
ujawnianiu istotnych niedoboréw majatku w spétdzielniach i zwigzkach spétdzielni producenta lub osobg pr.zez megolu;?owazmonq. o .
zrzeszonych w CZSR (Informator dla Spétdzielni z 1982 r., nr 0). 3. Receptury powinny okre$la¢ sktad surowcowy, wydajnos¢, straty produkcyjne
hwal y d 1 | iazk stdzielni Ini h oraz zawieraé opis procesu technologicznego; receptury na pétprodukty powinny ponadto
5. Uchwala nr 6/83 Zarzadu G ownego Centralnego Zwigz u Spotdzielni 'Ro niczyc _,,Sa_- okresla¢ wskazniki fizykochemiczne.
mopomoc Chiopska” z dnia 16 lutego 1983 r. w sprawie prowadzenia przez zwigzKi IR . byé d Kolei i obi
0tdzielni instruktazu organizacyjnego i gospodarczego w formie wizytacji (Informator §3. I Receptury powinny by¢ oznaczone przez producenta numerem Kolejnym i objete
spo L ewidencjg prowadzong przez producenta. Ewidencja receptur powinna obejmowaé numer
dla Spoétdzielni z 1983 r,, nr 3).

receptury, nazwe wyrobu, pochodzenie receptury, date wprowadzenia i wycofania z pro-
dukcji wyrobu objetego receptura.

2. W razie zaniechania produkcji wyrobu wedtug okreslonej receptury, receptura
na laki wyréb powinna by¢ przechowywana przez okres wiasciwy dla przechowywania
dokumentéw rozliczeniowych (odcinkéw paragonowych).

84. 1. Zuzycie surowcow w wyrobach ciastkarskich jednorodnych moze ulega¢ od-
7. Uchwala nr 38/83 Zarzadu Gtéwnego Centralnego Zwigzku Spétdzielni Rolniczych chyleniom do 2% w stosunku do ilosci ustalonych w recepturach.

»Samopomoc Chiopska” z dnia 22 kwietnia 1983 r. w sprawie uchylenia uchwaty nr 2. Stosunek iloSciowy poszczegdlnych poétproduktéw w wyrobach ciastkarskich
98/69 Zarzadu Giéwnego Centrali Rolniczej Spétdzielni ,,Samopomoc Chiopska”. — taczonych moze ulega¢ odchyleniom do 5% w stosunku do ilosci ustalonych w recepturach.
Wytyczne Centralnego Zwigzku Spétdzielni Rolniczych ,,Samopomoc Chlopska” z dnia 3. Stosowanie barwnikéw, aromatéw i innych surowcéw przy produkcji wyrobow

6. Uchwata nr 7/84 Zarzadu Giéwnego Centralnego Zwiazku Spoétdzielni Rolniczych
»Samopomoc Chiopska” z dnia 19 stycznia 1984 r. w sprawie zasad dokumentowania
ewidencji i rozliczania produkcji spozywczej. — Branza we zasady dokumentowania,
ewidencji i rozliczenia produkcji w piekarniach i ciastkarniach (Informator dla Spét-
dzielni z 1984 r., nr 3).

22 kwietnia 1983 r. w sprawie ustalania normy $redniej wydajnosci wypieku pieczywa ciastkarskich powinno odbywa¢ sie zgodnie z zarzadzeniem Ministra Zdrowia i Opieki
oraz rozliczania maki i dodatkéw zuzytych do produkcji i dopuszczalnych kompensat. Spotecznej z dnia 4 czerwca 1871 r. Dziennik Urzedowy Ministra Zdrowia i Opieki Spo-
(Informator dla Spoétdzielni z 1983 r., nr 10). tecznej z 1971 r,, nr 14.

8. Ustawa z dnia 25 lutego 1970 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia (Dzien- §5. 1. Wyroby ciastkarskie moga by¢ sprzedawane na sztuki i na wage.

nik Ustaw z 1970 r,, nr 29, poz. 245). 2. Tolerancja wagi poszczegdlnych sztuk nie moze przekracza¢ 10%, z zastrzeze-

9. Uchwata nr 152 Rady Ministréw z dnia 21 lipca 1971 r. w sprawie kontroli jakosci zdro- niem, ze $rednia arytmetyczna waga jednej sztuki nie powinna by¢ mniejsza od deklarowanej.
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3. Srednig artymeiyczn ; wage jednej sztuki wyrobu ustala sie:
1) przy wyrobach o gramaturze od .0 do 100 g wigcznie — na podstawie wagi 30 sztuk
okres$lonego wyrobu,
2) przy wyrobach o gramaturze powyzej 100 g'— na podstawie wagi ;0 sztuk okreslonego

wyrobu.
§ 6. Zarzadzenie wchodzi w zycic w ciagu szeSciu miesiecy od daty ogtoszenia.

Minister Handlu Wewnetrznego
(—) E. Sznajder

Uwaga ad § 1. 2. Po przeprowadzonej nowelizacji obowigzuja normy:

— BN-80/8070-01 Wyroby iprodukty ciastkarskie. Klasyfikacja
— BN-80/8070-02 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie. Nazwy i okreslenia

Wyciag z wytycznych Przewodniczacego Ogoélnokrajowej Komisji BranzowejPrzemyslu
Piekarskiego — Naczelnego Dyrektora Zrzeszenia Produkcji ,,Spotem” CZSS z lutego 1981 r
w sprawie sposobu adaptowania i opracowania, przez producentéw wyrobow ciastkarskich
receptur na potprodukty i wyroby gotowe oraz zasad obowigzujacych w zakresie uktadu
i numeracji tych receptur.

Zgodnie z zarzadzeniem nr 5 Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia 13 stycznia 1968 r.
w sprawie produkcji wyrobow ciastkarskich oraz na podstawie uchwaty nr 121 Rady M>
nistrow z dnia .11 czerwca 1976 r. w sprawie koordynacji miedzyresortowej k branzowej
dziatalnosci gospodarczej (Monitor Polski nr 28 z dnia 6 lipca 1976 r.) i zarzadzenia nr 37
Ministra HWiU z dnia 19 lipca 1977 r. ustalajacych ,,Spotem” CZSS organizacjg wiodaca
w branzy piekarskiej i ciastkarskiej, postanawia sie, co nastepuje:

§t

1. Dyrektor przedsigbiorstwa, resortowy cztonek zarzadu spétdzielni lub nadrzedna jednostka
organizacyjna zatwierdza receptury na potprodukty i gotowe wyroby ciastkarskie, opra
cowane na podstawie przeprowadzonych 3-krotnic kontrolnych produkcji.

2. Powzyszc ustalenie dotyczy receptur wiasnych na pétprodukty i wyroby gotowe oraz re
Ceptur adaptowanych w catosci lub cze$ciowo z obcych opracowan.

3. Kontrolowane produkcje winny by¢ przeprowadzane komisyjnie. Komisje powotuje
dyrektor przedsiebiorstwa, resortowy cztonek zarzadu spétdzielni lub nadrzedna jednostka
organizacyjna. Komisja powinna sktada¢ sie z co najmniej trzech oséb, w tym dwéch
ciastkarzy lub technologéw ciastkarskich.

4. Kontrolowane produkcje sg przeprowadzane w celu:

— sprawdzenia wydajnosci i strat technologicznych oraz prawidlowego ustalenia tych
wartosci,

—oceny jakosci wyrobu gotowego lub pétproduktu,

— ustalenia optymalnej technologii przerobu, sprawdzenia badZ ulepszenia technologu
wyrobéw adaptowanych.

5 W pizedsiebiorstwach posiadajacych kilka zaktadéw produkcyjnych o tym samym produ
produkcji  kontrolowane produkcje nalezy przeprowadza¢ w roznych ciastkarniach,

0. SzczegOtowe wytyczne, dotyczace trybu przeprowadzania kontrolowanych produken
przez prywatne rzemie$lnicze zaktady ciastkarskie ustala Centralny Zwigzek Rzemiosta

Przepisy prawne

§2

i.Pierwszym etapem opracowania receptury ciastkarskiej jest ustalenie namiaru surow
cowego.

Namtai jest to ilo$¢ surowcow potrzebna do wykonania porcji pétproduktu lub gotowego
wyrobu, w wielko$ci uwarunkowanej réznymi wzgledami: technicznymi technologicznymi
lub organizacyjnymi (wielko$¢ blach, pojemno$¢ naczyn, wielko$¢ statych zamoéwien)
Receptura z uwagi na jej bezposrednig uzyteczno$¢ w produkcji powinna zamykaé sie
petnymi gramami.

Dla celéw rozliczeniowych recepture nalezy przeliczy¢ z namiaru na 1000 g, stosujac
zaokraglenie do drugiego miejsca po przecinku.

N

3. Przy ustalaniu wydajnosci na potprodukty przeznaczone do dalszego przerobu po okresie

przechowywania (np. kapsle, bezy) nalezy uwzgledni¢ ususzke.

4 Przy ustalaniu wydajnosci pétproduktéw odpiekanych na papierze mase gotowego poét-

produktu stanowi masa ustalona po odjeciu papieru.

5. Przy ustalaniu wydajnosci dla poétproduktéw i wyrobéw gotowych odpiekanych nalezy

Scisle przestrzega¢ stosowania temperatury wiasciwej (optymalnej) dla danego wyrobu
Przy wypieku nalezy stosowac¢ jednorodny wsad, bez wzgledu na wykorzystanie komory
wypiekowej. Jest to niezbedne z uwagi na odmienne wymagania technologiczne wypieku
dla réznych rodzajow pétproduktéw i wyrobéw gotowych.

6 Wyniki z przeprowadzonych, kontrolowanych produkcji winny by¢ udokumentowane

w protokole sporzagdzonym wedtug wzoru stanowigcego zatgcznik nr 1 niniejszych wy
tycznyeh.
§3

1. Zgodnie z wymaganiami norm:
BN-75/8098-02 Wyroby ciastkarskie. Potprodukty. Masy. Wymagania wspélne
BN-75/8098-03 Wyroby ciastkarskie. Potprodukty do wykariczania wyrobéw. Wymagania
wspélne

BN-75/8098-04 Wyroby ciastkarskie. Pétprodukty. Ciasta. Wymagania wspélne
BN-75/8098-05 Wyroby ciastkarskie. Pétprodukty. Kremy. Wymagania wspéine

— po ustaleniu minimalnej wydajnosci i strat technologicznych nule/.y ustali¢ laborato
ryinie wskazniki fizyko-chemiczne dla potproduktéw i jednorodnych wyrobéw gotowych

2. Wskazniki powinny obejmowac:

zawarto$¢ cukru w suchej masie,

zawarto$¢ thuszczu w suchej masie

w potproduktach i jednorodnych wyrobach gotowych gdzie surowce te sa przewidziane
receptura.

3 Ustalenie wskaznikéw fizyko-chemicznych nalezy przeprowadzi¢ zgodnie z metodyka

ustalong w normach:
PN-78/A-74250 Wyroby i p6tprodukty ciastkarskie. Pobieranie prébek i kontrola iakosct
PN 75/A-74251 Wyroby i potprodukty ciastkarskie. Metody badan fizyko-chemicznych.

4. Ustalone wskaZniki fizyko-chemiczne nalezy poda¢ w kazdej recepturze na potprodukty

llednorodne wyroby gotowe.

5. Wskaznik zawartosci cukru i ttuszczu nalezy ustala¢ jako minimalny, tzn. ,,nie mniei niz
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85 Kontrolowana produkcja
1. Zaktady prowadzace produkcje ciastkarskg moga wykorzystywaé receptury na potpro- L Nazwa Surowcow Receptura VFS%S?C%‘\‘AE _
dukty i wyroby gotowe o ustalonej wydajnosci i wskaznikach fizyko-chemicznych, opra- P i potproduktow ‘é"g’lﬁg'rg‘;‘;ar | 1 m na namiar Uwagi
cowane przez inne jednostki. po korekcie
Receptury te wymagaja jednak adaptacji w zakresie wydajnosci i przyjecia ich jako re-
ceptur zaktadowych. 71 i
2. Adaptacja receptur opracowanych przez inne jednostki powinna by¢ przeprowadzana
zgodnie z niniejszymi wytycznymi. 4
S
§6 o
1 Numeracja receptur powinna byé zgodna z Systematycznym Wykazem Wyrobéw przyje- R
tym, przez Gtéwny Urzad Statystyczny. Uktad numeracji powinien odpowiadaé¢ zasadom gt':;lt’;hy
podanym przez zatgcznik nr 2 Wydajnosc wg
2. Rejestr receptur zaktadowych na pétprodukty i wyroby gotowe powinien by¢ zgodny 1l0$¢ sztuk
ze schematem podanym w zatgczniku nr 3. Rejestr nalcz.y prowadzi¢ oddzielnie dla poszcze- Temperatura pieca
gélnych grup asortymentowych pétproduktéw’ i wyrobéw golowych. Cz: s wypieku
Podpisy cztonkéw
komisji i daty
§7
Ustalone i zatwierdzono w trybie niniejszych wytycznych receptury sg podstawa do prze-
prowadzenia kontroli produkcji i wyrobéw ciastkarskich przez stuzbe kontroli wewnetrznej Zatacznik nr 2

oraz panstwowe organa kontroli zaréwno w aspekcie wydajnosci, jak i jakosci.
NUMERACJA RECEPTUR CIASTKARSKICH WEDLUG UKEADU CYFROWEGO
SYSTEMATYCZNEGO WYKAZU WYROBOW — GELOWNEGO URZEDU

Niniejsze wytyczne obowigzujg od dnia 1 marca J981r. Z tymze dniem tracg moc obo- STATYSTYCZNEGO
wigzujaca wytyczne Dyrektora Ogoélnokrajowego Zjednoczenia Przemystu Piekarniczego
z dnia 16 stycznia 1968 r. Wyroby ciastkarskie z ciasta drozdzowego —
. . -- Ciasto drozdzowc 11/1, 11/2 itd.
Zatwierdzit — Paczki drozdzowc 21, 1272 itd.
Przewodniczacy  Ogblnokrajowej — Babki drozdzowc 15/i, 15/2 itd.
Komisji Branzowej Przemyski — Placki drozdzowc 16/1, 16/2 lid.
Piekarskiego -- Strucle drozdzowe 17/1,  17/2 itd.
() Bronistaw Popardow.ski — Wyroby ciastkarskie z ciasta drozdzowego pozostate 18/1,  18/2 itd.
— Pétprodukty ciastkarskie z ciasta drozdzowego 19/1, 19/2 itd.
Wyroby ciastkarskie z ciasta francuskiego — 2
— Ciastka z ciasta francuskiego 21/1, 21/2 itd.
«— Torty i torciki z ciasta francuskiego 23/1,  23/2itd.
Zatacznik nr 1 — Paszteciki z ciasta francuskiego 26/1,  26/2 itd.
— Dodatki do zup z ciasta francuskiego 2711,  27/2 itd.
Protokét z kontrolowanych produkcji przeprowadzonych w ciastkarni N r........ccooooccovveeenne. - - Wyroby ciastkarskie z ciasta francuskiego — pozostate 28/1, 282 itd.
. —= Pétprodukty ciastkarskie z ciasta francuskiego 29/1,  29/2 itd.
Ul ettt N w dniach . . .
Wyroby ciastkarskie z ciasta parzonego — 3
przez Ob. Ob, — Ciastka z ciasta parzonego 31/1, 3172 itd.
Nazwa wyrobu m— Ciastka smazone z ciasta parzonego 32/1,  32/2 itd.

i nr receptury - -Dodatki do zup z ciasta parzonego 37/1,  37/2 itd.



190 Przepisy prawne

— Wyroby ciastkarskie z ciasta parzonego — pozostato

— Potprodukty ciastkarskie z ciasta parzonego

Wyroby ciastkarskie bezowe — 4

— Ciastka bezowe

— Ciastka nugatowe

— Torty i torciki bezowe

—Wyroby ciastkarskie bezowe — pozostate

— Pétprodukty bezowe

Wyroby ciastkarskie z ciasta kruchego — 5

—Ciastka z ciasta kruchego

— Torty i torciki z ciasta kruchego

— Mazurki z ciasta kruchego

— Wyroby ciastkarskie z ciasta kruchego — pozostate

— Potprodukty ciastkarskie z ciasta kruchego

Wyroby ciastkarskie z ciasta biszkoptowego — 6

— Ciastka biszkoptowe

— Torty i torciki biszkoptowe

— Mazurki biszkoptowe

— Babki biszkoptowe

— Wyroby ciastkarskie z ciasta biszkoptowego — pozostate

— Potprodukty z ciasta biszkoptowego

Wyroby ciastkarskie z ciasta biszkoptowo-tluszczowego — 7

— Ciastka biszkoptowo-ttuszczowe

— Torty i torciki biszkoptowo-ttuszczowe

— Mazurki biszkoptowo-ttuszczowe

— Babki biszkoptowo-ttuszczowe

— Sekacze biszkoptowo-ttuszczowe

— Keksy biszkoptowo-ttuszczowe

— Wyroby ciastkarskie z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego — pozostate

— Potprodukty z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Wyroby ciastkarskie z masy orzechowe; i migdatowej lub z surowcéw zastepczych —

— Ciastka z masy orzechowej i migdatowej
lub z surowcéw zastepczych

— Torty i torciki z masy orzechowej, migdatowej
lub z surowcéw zastepczych

— Mazurki z masy orzechowej, migdatowej
lub z surowcéw zastepczych

— Babki z masy orzechowej, migdatowej
ub z surowcdw zastepczych

— Wyroby ciastkarskie z masy orzechowej, migdatowej
lub z surowcéw zastepczych

— Potprodukty z masy orzechowej, migdatowej
lub z surowcéw zastepczych

38/1,
39/1,

41 1,
42/1,
43/1,
48/1,
49/1,

51/1,
53/1,
54/1,
58/1,
59/1,

61/1,
63/1,
64/1,
65/1,
68/1,
69/1,

71/1,
73/1,
7411,
7511,
76/1,
7711,

7811,
79/1,

81/1,

83/1,

84/1,

85/1.

88/1,

89/1,

38/2
39/2

41/2
42/2
43/2
48/2
49/2

51/2
53/2
54/2
58/2
59/2

61/2
63/2
64/2
65/2
68/2
69/2

7112
73/2
7412
75/2
76/2
7712

7812
79/2

81/2

83/2

84/2

85/2

88/2

89/2

itd.

itd.

itd.

itd

itd.
itd.
itd.

itd.
itd.
itd.
itd.
itd.

itd

itd.
itd..
itd.
itd.
td.

itd

itd.
itd.
itd.
itd.
Itd.

itd.

itd.

itd.

itd.

itd.

itd.

itd.

itd.
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Wyroby ciastkarskie pozostate — 9

— Wyroby ciastkarskie rézne

— Ciastka makowe

— Ciastka owocowe

— Precle i obwarzanki

— Pierniki nietrwate

— Serniki

— Wyroby waflowe nietrwate

— Wyroby ciastkarskie zbijane

— Wyroby ciastkarskie pozostate

Potprodukty ciastkarskie osobno nie wymienione — 99
— Ciasta

— Kremy

— Masy

Pétprodukty ciastkarskie do wykanczania wyrobéw
— Poétprodukty ciastkarskie — pozostate

Przedsiebiorstwo

91
911/1,
912/1,
913/1,
914/1,
915/1,
91711,
918/1,
919/1,

992/1

993/1,
994/1.
995/1.
999/1,

REJESTR ZAKLADOWYCH RECEPTUR CIASTKARSKICH

Grupa:
Symbol cyfrowy —

L . Nr Pochodzenie Data
P-~ Rodzaj wyrobu recep-  reccptury-skad wprowa-
tury dzenia

AW N

Podpisy Dyrektora,
Gtéwnego Technologa

Cztonka Zarzagdu O/WSS

Kierownika Zaktadu

911/2
912/2
913/2
914/2
915/2
917/2
918/2
919/2
/

992/2
993/2
994/2
995/2
999/2

191

itd

itd.
itd.
itd.
itd.
itd.
itd.
itd..

itd.
itd.
itd.
itd.
itcL

Zatacznik nr ?

Uwagi
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WYBOR PRZEPISOW Z ZAKRESU ZBYTU
WYROBOW CIASTKARSKICH

Zarzadzenie Ministra Finanséw z dnia 22 kwietnia 1976 r. w sprawie ogélnych warunkdéw
umoéw sprzedazy i umoéw dostawy pieczywa i wyrobéw ciastkarskich miedzy jednostkami
gospodarki uspotecznionej (MP 1976 r., nr 19, poz. 86)

Zarzadzenie powyzsze dotyczy pieczywa piekarskiego, chicha chrupkiego oraz wyrobéw
ciastkarskich. W zakresie wyrobdéw ciastkarskich zawiera nastepujace ustalenia:

1. Dostawy pieczywa i wyrobéw ciastkarskich odbywajg sie na podstawie okresowych uméw

i sktadanych w ramach tych uméw zaméwier odbiorcéw. Dostawy jednorazowe pieczywa

i wyrobdéw ciastkarskich odbywajg sie na podstawie zaméwien odbiorcow.

2. Dostawca obowigzany jest dostarczy¢ wyroby $wieze, przygotowane zgodnie z zatwier-
dzonymi recepturami i obowigzujgcymi normami jako$ciowymi.

3. Dostawca obowigzany jest dostarczy¢ wyroby ci. stkarskie na tacach lub blachach dosto-
sowanych do rodzaju i ksztattu dostarczanych wyrobéw.

4. Wyroby ciastkarskie nie podlegaja zwrotowi.

PRZEPISY DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY
ORAZ PRZEPISY PRZECIWPOZAROWE

1. Ustawa o bezpieczenstwie i higierie pracy z dnia 30 marca 1965 r. (Dziennik Ustaw
z 1965 r., nr 13).

2. Uchwata Zarzadu Gtdwnego CRS nr 116/66 z dnia 7 lipca 1966 r. w sprawie stanu bhp
w spotdzielniach i zwigzkach spétdzielni zrzeszonych w CRS (Informator dla Spétdzielni
z 1966 r,, nr 25).

3. Instrukcja bhp i przeciwpozarowa nr 3/68 z dnia 20 listopada 1968 r. w sprawie bezpie-
czenstwa i higieny pracy w piekarniach i ciastkarniach (li-fwrmator dla Spoétdzielni,
z 1968 r,, nr 29).

4. Uchwata Zarzadu Gtéwnego CRS nr 113/64 w sprawie przeciwpozarowego zabezpieczenia
majatku spétdzielni (Informator dla Spétdzielni z 1964 r., nr 23).

5. Uchwata Zarzadu Gtdéwnego Centralnego Zwigzku Spétdzielni Rolniczych ,,.Samopomoc
Chitopska” nr 53 z dnia 11 czerwca 1977 r. w sprawie ustalenia norm odziezy ochronnej,
roboczej i sprzetu ochrony osobistej oraz. zasad gospodarowania ta odziezg i sprzetem
(Infermator dla Spétdzielni z 1977 r., nr 19/20).

PRZEPISY Z ZAKRESU WYNAGRADZANIA PRACOWNIKOW
PRODUKCYJINYCH CIASTKARNI

1. Uchwata nr 75/82 Zarzadu Giéwnego Centralnego Zwigzku Spétdzielni Rolniczych
»Samopomoc Chiopska” z dnia 26 lipca 1982 r. w sprawie zasad wynagradzania pracow-
nikdw spétdzielczosci rolniczej (Informator dla Spétdzielni z 1982 r. nr 14) z pézniejszymi
zmianami § 5 zamieszczonymi w Informatorze dla Spétdzielni z 1983 r., nr 6 i 7.



