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WSTEP

»Receptury i ptzepisy ciastkarskie™ to czwarte, poprawione i uzupelnione wydanie ksigzki,
ktérej wydanie irzecie ukazalo sie w 1978 r.

Zawiera ona, w czeSci pierwszej, 50 receptur na pdiprodukty ciastkarskie oraz 150 recéptur
na wyroby ciastkarskie gotowe. Liczba receptur jest dostosowana do podstawowych potrzeb
produkeyjnych ciastkarni. W my$] obowiazujacych przepisdéw kazdy producent moze opra-
cowywac takZe wlasne receptury Iub adaptowaé receptury innych producentéw, zachowglmc
wymagama podane w rozdziale IIT czgsci drugiej ,,Przepisy prawne regulujace dzialalno§é
ciastkarni”’. Zgodnie z przepisami, zamiast niektérych surowcéw podanych w recepturach,
takich jak: mleko, jaja naturalne, etylowanilina oraz thiszcze, mozna stosowaétich zamien-
niki. Wska#niki przeliczeniowe tych surowcdw podane sg w rozdz:a!e dotyczacym zagadnief
technologicznych. s

Zawarte w ksmzce receptury na pdlprodukty i wyroby gotowe zostaly opracowane zgodme
z wymaga.maml Zarzadzenia Ministra Handlu Wewnetrznego nr 5 z dnia 13 stycznia 1968 r.
w sprawie produkeji wyrobéw ciastkarskich.

Numery reeeptur sq zgodne z systematycznym Wykazem Wyrobéw opracowanym. przez
Gléwny Urzad Statystyczny.

Ksigzka przeznaczona jest dla pracownikéw spéldzielczosci rolniczej produkujqcych
wyroby ciastkarskie, dla pracownikéw nadzoru technologicznego i kontroli, gtéwnych ksie-
gowych i pracownikéw zajmujacych sie¢ rozliczaniem osob materialnie odpowiedzialnych
za produkcje ciastkarska.

Sposoby korzystania z tej ksiazki przez wynnemone grupy pracownikéw sg nieco od-
mienne.

" Dla pracownikéw produkcyjnych najwigksze znaczenie maja receptiry znajdujace bezpo-
$rednie zastosowanie w produkeji. W ksiazce podane zostaly receptury na 1000 g polpro-
duktow i wyrobdw gotowych. W zakladzie natomiast produkuje si¢ porcje roznej wielkodci —
na przykiad 4, 6 czy 10 kg okreSlonego wyrobu. Zeby mozna bylo wykorzystaé recepture
do prawidlowego namiarowania surowcow, nalezy wszystkie skladniki surowca przemno-
zy¢ przez takg liczbe ile ma byé kilograméw wyrobu. Na przyklad, jezeli chee sig wypro-
dukowaé 10 kg babki drozdzowej, to poszczegblne surowce w te) recepturze nalezy przemnozy(:
przez 10. Dla ulatwienia postugiwania sie recepturami przy kazdej recepturze pozostawiono
wykropkowane miejsce do wpisania roboczego wyliczenia namiaréw stosowanych w danym
zakladzie. Namiary nalezy wpisywacé oléwkiem, tak aby w razie zmiany wielkodci tatwo mozna
bylo je zetrze€ i wpisaé inne, odpowiednie. Budowa receptur oraz sposdb obliczania namiar6w.
i porcji zostaly opisane szczegolowo w drugiej czefei ksiazki, w rozdziale 1, dotyczacym techno-
logii ciastkarskiej. '

Dila gléwnych ksiggowych oraz dla pracownikéw pelniacych nadzér technologiczny i rozli-
czajacych osoby odpowiedzialne materialnie za produkcje ciastkarska ksigika moze 'stuzyé
jako pomoc do kontroli jakoéci wyrobow ciastkarskich, gdyZ w kazdej recepturze na polpro-
dukt podane sa wskaZniki fizykochemiczne. WskaZniki te powinny byé zgodnc z kontrolnymi
wynikami badan Ilaboratoryjnych. -

Receptury na wyroby gotowe zioZone z p6lprodukidéw opracowano w ten sposob, 7e ogblne
zuzycie surowcdw na 1 kg tego wyrobu zostalo wyszczegélaione na koricu kazdej receptury.
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Wielko§é zuzycia surowcoéw na jednostke produkcji, okre§lona w koricowej czedei receptury,
stuzy do wyliczenia normatywnego zuzycia surowcow, 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 wylaczono 2z ksigzki cenniki zawierajace
ceny kalkulacyjne surowcodw i zwiazane z tym decyzje bylej Panstwowej Komisji Cen. Za-
mieszczona zostala natomiast uchwata 112 z 8 czerwca 1981 r. Rady Ministréw i odpowiednie
wyjasnienie Ministerstwa. Finansow, regulujgce ustalanie cen umownych w zaktadach drobnej
wytworczosci.

2. Wylaczono czedé Systematycznego Wykazu Wyrobow — w zwiazkn z tym Ze zostal
on zmieniony, natomiast czg§é SWW dotyczaca ciastkarstwa znajduje sig w zamieszczonym
wyciagu z wytycznych Przewodmczaccgo Ogdlnokrajowej Komisji Branzowej Przemystu
Pxekarsklego ~- Naczelnego Pyrektora Zrzeszenia Produkeji ,,Spolem” CZSS z lutego
1981 r. Na skutek zmian wprowadzonych do SWW przez GUS nowelizacji ulegla réwniez
numeracja niektérych receptur na pdiprodukty i na wyroby gotowe. Do niektérych grup
dodano nowe receptury. Zweryfikowane i zaktualizowane zostaly wszystkie przepisy i za-
rzadzenia wedlug stanu na 30 wrzefnia 1983 r. Zlikwidowane zostaly oznaczenia grup wy-
robéw nie majace obecnie zastosowania oraz nieobowiazujace juz wskaZniki wilgotnogci
w pOlproduktach.

(?zqéé I

RECEPTURY

I. POLPRODUKTY

POLPRODUKTY Z CIASTA DROZDZOWEGO

19-01
"' PODSTAWOWE CIASTO DROZDZOWE

Mazka pszenna wroclawska 539" Wiweme svssas aves

Mleko BOB: 100, woimuns s -

Drozdze 11,68 covveninennn

Cukier 8T B wmswiinds s 3

Margaryna TO B sewassins vmssvisiaes o

Jaja 82 i

S0l _ 35 Rasieian veveeias T
Razem 10191 g . vvvevnininnnnnn .
Straty 191 Bovva s o e
Wydajnosé TO00 & svawins imamavves

¢

Make przesiat. W mleku podgrzanym do temperatury 25°C rozprowadzié drozdze,
a nastgpnie 1/3 maki. Rozezyn wymieszaé, posypaé Jego powierzehnig makq i pozostawié
do wyrosnigeia.

Jaja z cukrem lekko podgrzaé i wymxeszaé (napowietrzyé), aby rozpuscll sie cukier,
a nastepnie dodaé¢ do wyroénietego rozezynu. Z kolei dodaé sbl pozostala make i catosé
wymieszaé dodajac rozpuszczony tluszcz. Gotowe ciasto pozo.stawié do fermentacii.

Wskazniki fizykochemiczne

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

KORPUSY DO CIASTEK PONCZOWYCH

Maka pszenna wroclawska 65;‘ F T
Mieko 3208 . ii it .
Jaja O3 B s miaviniSdyy
Margaryna POS R v v s ma iy
Cukier 648 vainmmvm ceiersn®
561 D o iy s s
Drozdze eI
Razem VA02 & vicvsvwsnsspmumensnn
Straty F: (3 7.0 S
Wrydajnosé¢ VO0ONE cisovisiasdasisesnves

Make przesiaé. W mleku podgrzanym do temperatury okdlo 25°C rozprowadzi¢ drozdze,
a nastepnie dodaé 1/3 maki. Rozczyn wymieszaé, posypaé jego powwrzchmg makg i po-
zostawi¢ do wyro$nigcia.

Jaja z cukrem lekko podgrzaé i wymieszaé, aby rozpuscit sie cukler, a nastepnie doda(-
do wyronietego rozczynu. Z kolei dodaé s6l, pozostala make i calo§¢ wymieszaé dodajac
rozpuszezony tluszcz. '

Gotowe ciasto o wolnej konsystencji wyciskaé z woreczka zakoficzonego gladka kon-
cowka do foremek posmarowanych thiszczem. Wypiekaé w piecu o temperaturze okolo
180°C.

Wskainiki fizykochemiczne

Cukry ogoblem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz %
Thuszez w suchej masie nie mniej niz 17%
19-03

BINY Z CIASTA DROZDZOWEGO

Maka pszenna wroclawska P33 Woraseinaemsame
Margaryna i T NS SR
Cukier o] RN A S, SN
Jaja e i R o
Drozdze 23 B nie
S61 ¢ L
Etylowanilina 0,028 .oovviiiiiiiiian
Woda 308 “gdniinese e A

Razem LAIBOLE v narosimemnie o missacsin

Straty 198,02 g ..ovvvnnns wivenies

Wydajnosé OO0 P R Y

Pglprodukty z ciasta drozdiowego 13

Z wody, drozdzy i czeSci maki sporzadzi¢ rozczyn i pozostawié do fermentacji. Po wy-
rofnigciu doda¢ do rozczynu pozostale surowce: cukier, jaja, sol, etylowaniling i na kofcu
make, a nastepnie wymiesza¢ az do momentu dokladnego polaczenia sig tych skladnikéw.

Gotowe ciasto pozostawi¢ do powtérnej fermentacji. Po wyroénieciu ciasta formowaé
z niego podluzne biny i ukladaé je na blachach. Wypiekaé w temperaturze okolo 180°C.

Wskainiki fizykochemiczne
Cukry ogblem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 5%
Tluszcz w'suchej masie nie mniej niz 6%
19-04
CIASTO POEFRANCUSKIE
Maka pszenna wroclawska G082 e liivisiai s
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) L - e N R o
Mieko 198. "& ciniiis
Drozdie 100 8 siiesse N I e
Cukier MO Bmmw sy bin s
Margaryna do ciasta 60 s icismineaaien
Margaryna do walkowania BE @ uamdmeieEiiee
Jaja 3 PR - Gt Pt e :
Etylowanilina 0,038 cevvvnnrivrissnnnan
S6l Y. %
Razem 1020,03 & iovasmmenasaseines
Straty 20,03 g .t

Wydajnoéé 1000 g........ R e eia o

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

Jaja wymiesza¢ z cukrem, podgrza¢ do rozpuszczenia si¢ cukru, a nastgpnie doda¢ do
wyro$nietego rozezynu. Z kolei doda¢ sol, etylowaniling, pozostala make, a na koficu roz-
puszczony tluszcz. Sporzadzone ciasto pozostaw:é do fennentacjn

Wyroénigte ciasto rozwalkowaé w ksztalt pmStokata 2/3 jego powierzchni pokryé
cienkg warstwa zmickczonej margaryny. Ciasto skladaé na trzy czesci, zalamujac najpierw
cze§é ciasta pokrytg tluszczem. Po zaklejeniu bokdéw ciasta — walkowaé nadajgc mu pow-
tornie ksztalt prostokata.

Proces watkowania i skladania przeprowadzié 3-krotnie.

Wskazniki fizykochemiczne
Cukry ogblem w przeliczeniu na sacharozg¢ w suchej masie nie mniej niz 11%
Tluszez w suchej masie nie mniej niz 18%
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POLPRODUKTY Z CIASTA FRANCUSKIEGO

29-01
CIASTO FRANCUSKIE
Maka pszenna wroclawska 3 6 L S S
Maka pszenna wroclawska (na podsypke) L T A PLE e
Jaja AT R voiuvieas SRS
Margaryna ATTR e wossbbrns sacnalels dnss
S6l i 3 SN MO 4
Woda 1893 sasvassssesasasn e
Razem LT B n st v i e
Straty 67 2 verrennnnannnnns
Wydajno§é 1000 . viseivaimnnsnis e

Z jaj, soli, maki i zimnej wody zrobié ciasto i pozostawi¢ je w chiodni przez 10—15
minut. Ochtodzone ciasto rozwatkowaé w ksztalt kwadratu, na jego §rodek utozyé zmigk-
czony i uformowany ttuszcz.. Korice ciasta zawinaé do$rodka ,,w koperte” i rozwatkowaé
nadajac mu forme prostokata. Uformowane w ten sposéb ciasto skiadaé na cztery czesci:
krotsze brzegi prostokata zatozyé do §rodka ciasta, tak aby stykaly sie ze soba, a nast¢pnie
zlozy¢ ciasto jeszcze raz na polowg i zndéw rozwalkowaé do poprzedniego ksztaltu.

Po dwukrotnym skladaniu i walkowaniu zastosowaé okolo 15-minutowa przerwe. Po
uplywie tego czasu proces skiadania i watkowania przeprowadzié jeszcze dwukrotnie.

Wskazniki fizykochemiczne
Thuszez w suchej masie nie mniej niz 41%
29-02
BLATY DO CIASTEK
Maka pszenna wroclawska b 1. 2 L PP
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 120 8 5 pvamaniis G 7
Jaja 01 s *
Margaryna ABBR v s ae e
S61 L - R A
Woda . bl g R e e .
Razem LGS0 sy s 5 »
Straty BNV E e vbonosinsvuminess
Wydajnoéé 1000g........ AT A R

Z maki, jaj, soli i wody sporzadzi¢ ciasto. Margaryne wyrobié, nadajac jej jednolita
konsystencje i uformowa¢ w ksztalcie kostki. Ciasto lekko rozwalkowaé, nadajac mu ksztalt

. Pélprodukty z ciasta parzonego 15

kwadratu, na §rodek ulozyé przygotowana kostke thuszczu. Rogami ciasta przykry¢ tluszez,
brzegi ciasta dokladnie skleié i cfasto rozwalkowaé, nadajac mu forme prostokata.

Uformowane w ten sposob ciasto skiadaé z dwoch stron do §rodka, a nastepnie jeszcze |
‘raz na polowe. -

Po dwukrotnym skladaniu i walkowaniu zastosowaé lezakowanie przez okoto 15 minut,
a nastepnie jeszcze dwukrotnie walkowac. A

Z gotowego ciasta rozwaltkowywaé blaty gruboéci okolo 2—3 mm, uformowa¢ je na
blachach i wypieka¢ w temperaturze 190°C.

‘Wskazniki fizykochemiczne

Tluszcz w suchej masie nie mniej niz 8%

POLPRODUKTY Z CIASTA PARZONEGO

39-01
KORPUSY DO CIASTEK RUREK
Maka pszenna wroclawska 30 | o s G s is
Margaryna 217 Rlinsisessamavaniye
Jaja L R S P
Kwagny weglan amonu 908 ccviinrn . -
Woda Bdd B ooesennmensebieming .
Razem 202868 covverinnnann
Straty 1028,6 8 .0vvvvvninnnnnnnns :
Wydajno$¢ 1000 g........ R

Margaryne zagotowaé z woda. Do gotujacego sie tluszczu wsypa¢ make i po wymie-
szaniu sporzadzié ,,zaparzenie’.

Do zaparzonej masy dodawaé stopniowo jaja, stale mieszajgc, do uzyskania jednolitej
masy. Wraz z ostatnia porcja jaj dodaé kwasny weglan amonu. Z uzyskanej masy sporza-
dzié¢ korpusy przez wyciéniecie masy na blachy lekko posmarowane tluszczem, a nastgpnie
wypiekaé w piecu o temperaturze 190°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Tluszcz w suchej masie nie mniej niz 33%
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39-02
KORPUSY DO CIASTEK PTYSIOW
Maka pszenna wroctawska A8 iviviimvviesiaaie %
Margaryna 2.[1 3] O
Jaja VL X .
Kwasny weglan amonu O iiiceiis R %
Woda 518¢g.....
Razem 19308 covrneensnns i
Straty 9308 iieans e e
Wydajno§é 1000g .........

]

Margaryng zagotowaé z woda. Do gotujacego si¢ tluszczu wsypa¢ make i po wymie-
szaniu sporzadzié ,,zaparzenie’’.

Do zaparzonej masy dodawaé stopniowo jaja, stale mieszajac, do uzyskania jednolitej
masy. Wraz z ostatnig porcja jaj dodaé kwasdny weglan amonu, Z uzyskanej masy sporzadzi¢
okragle korpusy przez wyciénigcie masy na blachy lekko posmarowane tluszczem, a na-
stepnie piec w temperaturze 190°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Tluszez w suchej masie nie mniej niz 33%

POLPRODUKTY Z CIASTA BEZOWEGO

49-01
KORPUSY BEZOWE MORENGI
Cukier 885g .......
Jaja — bialka I i vsinai s
Razem Y2138 oivainns R A G CAPS
Straty . E——

Wydajnoﬁé 10008 ....... sssssssnsnet

Biatka jaj poddaé napowietrzeniu w ubijaczce dodajac 15—20% cukru przewidzianego
w recepturze. Pod koniec ubijania dodaé pozostaly cukier. Gotowe ciasto wyciskaé —na
blachy wyloZone papierem — z woreczka oficzonego okragla koficobwka, formujac poél-
koliste korpusy. Suszyé w piecu o temperaturze okolo 130°C.

Wskazniki fizykochemiczne

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

Polprodukty z ciasta kruchego 17
49-02
KORPUSY DO CIASTEK SOKOLOW

Jaja — bialka R e T
Cukier L
Orzechy arachidowe OO0 oo s s s o
Maka pszenna wroctawska 85 g e
Tluszez cukierniczy 213 T WP
Razem LOB6E «ovwmassmmmsmassmis

Straty 5368 oo

Wydajnosc OO0 oy v smisiids sivni

Bialka jaj podda¢ napowietrzeniu w ubijaczce, dodajac 15—20% cukru przewidzia-
nego w recepturze. Pod koniec ubijania dodaé pozostaly cukier, a nastepnie wymieszad
piang z maka.

Szablony do formowania korpuséw uloiyé na blachach posmarowanych ttuszczem
i posypanych maka. Gotowg mase rozsmarowaé tak, by pokryla wycigcia szablonéw. Po
zdjeciu szablonéw uformowane korpusy posypaé oczyszczonymi, rozdrobnionymi orze-
chami. Wypieka¢ w piecu o temperaturze 130—140°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogolem w przeliczeniu na sacharoz¢ w suchej masie nie mniej niz 89%

POLPRODUKTY Z CIASTA KRUCHEGO

59-01
SPODY DO CIASTEK I TORTOW
Maka pszenna typ 650 570 8 v
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 53 B
Margaryna i e S P
Cukier puder 21 Baeransiaamisninss
Jaja BT v P wawsimne o i
Syrop ziemniaczany 2 R
Mieko 200 v Laie i e e
Kwasny weglan amonu 3.3 g sisnnnan e
Razem 119038 ..o oiviiiiiiannnnns
Straty 1903 B onmimisivimiies
Wydajnosc L0 Boeonssuamoiiimeries

2 — Receptury...
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Margaryng wyrobié z cukrem, dodajac syrop ziemniaczany, jaja i rozpuszczony w mleku
kwasny weglan amonu. W koficowej fazie wyrabiania ciasta doda¢ make. Gotowe ciasto
rozwatkowaé do grubosci okolo 5 mm i wycinaé spody do ciastek i tortow.

‘WskaZniki fizykochemiczne

Cuki'y ogdlem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 23%

Tiuszez w suchej masie nie mniej niz

59.02

KORPUSY DO CIASTEK

Mjaka pszenna typ 650

Maka pszenna typ 650 (na podsypke)

Margaryna

Cukier puder

Jaja

Syrop ziemniaczany
Mileko -

Kwasny weglan amonu

586 g

Razem 12235g

Straty 2235 g
Wydajnosé

18%

Margaryne wyrobié z cukrem, dodajac syrop ziemniaczany, jaja i rozpuszczony w mleku
‘*kwa$ny weglan amonu. W koricowej fazie wyrabiania doda¢ make.
Gotowe ciasto rozwalkowaé do gruboéci okolo 2—3 mm i wycinaé korpusy o réinych

ksztaltach.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogblem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 23%

Thuszcz w suchej masié nie mniej niz

59-03

18%

CIASTO PODSTAWOWE NA BABECZKI SMIETANKOWE

Maka pszenna typ 650
‘Margaryna

Cukier puder

Syrop ziemniaczany
Jaja

Pélprodukty z cfasm"kméhego + 19

Mileko ) U R
Razem LT oo s s ommemiye e

Straty B S i .

Wrydajnoéé 1000 g SRR a

Margaryne wyrobié z cukrem, dodajac syrop ziemniaczany, jajai rozpuszczony w mleku
kwasny weglan amonu. W koficowej fazie wyrabiania dodaé make. THER
Gotowe ciasto rozwatkowaé do gruboéei okolo 3 mm, a nastepnié¢ wyloZyé him fommk:

karbowane. Pozostajace po’ wyloZeniu foremki resztki ciasta przeznaczy¢ do dalsiej pro-
dukc_ll babeczek.

‘Wskazniki fizykochemiczne
Cukry ogdlem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 18%
Thuszez w suchej masie nie mniej niz 26%,

59-04
CIASTO KRUCHE

Maka pszenna typ 650 g L R T o,
Margaryna 195 g .50k
Cukier puder 195 B i cniiommnns
Jaja o s
Syrop ziemniaczany 48g..... R e 3
Mleko 24g....... i SRR ai
Kwasny weglan amonu K I veee
Razem TB6E .o T s
Straty ™ 368 i .
\ _ Wydajno§é 1000g............ vl i

Margaryng wyrobié z cukrem, dod.a_]qc syrop ziemniaczany, jaja i rozpuszczony w mleku
kwasny weglan amonu.
W konicowej fazie wyrabiania ciasta dodaé make.

~

Wskazniki fizykochemiczne
Cukry ogélem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie me mniej niz . 23%
Tluszez w suchej masie nie mniej niz 18%
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POLPRODUKTY Z CIASTA BISZKOPTOWEGO

69-01
KAPSLE TORTOWE
Maka pszenna wroctawska B26 B iy R
Maka ziemniaczana 108g i .
Cukier ] L R U
Jaja B96 & v imaiaamie i
Razem 1345g oo iiiieininriarnas
Straty BB oo mimins o i DA
Wydajnosé L0008 o iviimmisain s v

Jaja wymieszaé z cukrem i ogrzewaé do uzyskania temperatury okolo 45°C, nastgpnie
poddaé je silnemu napowietrzeniu w ubijaczce.

Masg jajowo-cukrowa wymiesza¢ delikatnie z maka. Gotowe ciasto wyktadaé na blachy
wylozone papierem i wypieka¢ w piecu o temperaturze okolo 160—180°C.

‘Wskainiki fizykochemiczne
Cukry w przeliczeniu na sacharozg w suchej masie nie mniej niz 26%,
69-02
KAPSLE CZEKOLADOWE
Maka pszenna wroclawska ) | S,
Maka ziemniaczana B o canwaiisEs -
Jaja 008 s vaviim vimmewais ;
Kakao T0g .ol .
Cukier 20 1 3 SRy .
Razem L3198 oinmnns s s e
Straty 2 L

Wydajnosé 000 s s

Jaja wybi¢ i wla¢ do kociotka; dodajac cukier. Masg jajowo-cukrowa ogrza¢ do tem-
peratury okolo 45°C, a nastgpnie silnie napowietrzy¢ w ubijaczce.

Make pszenna wymiesza¢ z maka ziemniaczana i kakao, nastepnie polgczyé z masa
jajowo-cukrowa. Otrzymana mas¢ wylewaé na blachy czterorantowe wylozone papierem
i piec w temperaturze 160—180°C.

Wskazniki! izykochemiczne

Cukrow ogolem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 26%

Polprodukty z ciasta biszkoptowego 21

69-03
BLATY STEFANKA
Jaja 1,1
Cukier ) e e PR
Maka pszenna wroclawska B2 i ma ey
Razem B L
Straty L
Wydajnosé LO0DE . cvvinssipssnaans

Odwazone jaja wybié, wla¢ do kociolka, wsypaé cukier i po wymieszaniu ogrzewad
do temperatury okoto 40°C. Otrzymana masg napowietrzy¢ w ubijaczce, a nastepnie po-
taczy¢ z maka.

Gotowe ciasto rozsmarowaé na blachy wylozone papierem i wypiekaé w piecu o tem-
peraturze 200°C.

Wskazniki fizykochemiczne

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

69-04

BLATY Z DODATKIEM KAKAO

Syrop piwny SBEg .
Cukier R I T e B g
Maka pszenna wroctawska G S T e A
Jaja T Tt
Kakao ) o3
Razem TAOB R snsamassn b
Straty - L R L
Wydajnosé 1000 g oo

Jaja wybi¢, wla¢ do kociolka, wsypaé cukier i po wymieszaniu ogrza¢ do temperatury
okoto 40°C. Otrzymana mas¢ poddaé napowietrzeniu w ubijaczce, dodajac podczas ubi-
jania syrop piwny.

Napowietrzona mas¢ polaczyé z maka wymieszana z kakao. Ciasto rozsmarowac na
blachach wytozonych papierem, a nastepnie piec w temperaturze 200°C.

Wskainiki fizykochemiczne

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

KORPUSY BUSZEJKI

Jaja S50 i s i
Cukier T SR ST P
Maka pszenna wroclawska BBS B s wwaiwetimme Srvmens
Maka ziemniaczana 50 i
Razem AR cvswamserinss
Straty TIO & o ssmmummmmss
Wydajnos¢ 1000g ...vvvvnnn. AW PO

Jaja wybié, oddziclajac biatka i z6ltka. Zottka wymieszaé z okoto 809 cukru i ubijac
w ubijaczce. Bialka napowietrzyé osobno, dodajac do nich pozostaly cukier. Nastepnié
recznie wymiesza¢ zéltka z bialkami, dodajac stopniowo make pszenna i ziemniaczana.

Gotowe ciasto wyciska¢ na blachy wylozone papierem, formujac korpusy o roinych
ksztattach. Wypiekaé w piecu o temperaturze 160—180°C.

Wskazniki fizykochemiczne

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

POLPRODUKTY Z CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

79-01
BLATY STEFANKA
Margaryna 330 B ciiiii e
Maka pszenna wroctawska TR crcuinre oA A
Cukier B0 s v T
Jaja L R T (L]
Kwasny weglan amonu B s e e
Razem 1 B S
Straty e S R L
Wydajnos¢ EO00F v vimammvwsmmmsnms

Margaryne z dodatkiem cukru spulchni¢ w ubijaczce. W trakcie ubijania dodawa¢ stop-
niowo jaja, nastepnie dodaé kwasny weglan amonu. Silnie napowietrzona masg wymiesza¢
z maka, nastgpnie rozsmarowaé na blachach wylozonych papierem i piec w temperaturze
200°C.
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Wskazniki fizykochemiczne
Cukry ogolem 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 Booiiiiesseniasevai
Maka ziemniaczana 258  ocwsanars el ‘
Margaryna 320 g......
Cukier B Boosnaim s iseti s enns
Jaja 320 @ idsdenivieed e
Proszek do pieczenia A8 @ siiisinesmmeiis S
Razem L2888 B
Straty 2B v s i
Wydajno§é 1000 g....... R i

Margaryng z dodatkiem cukru spulchnié w ubijaczce. Podczas ubijania dodawaé stop-
niowo jaja, nastgpnie proszek do pieczenia. Napowietrzona mase jajowo-cukrowa wy-
miesza¢ z maka pszenna i ziemniaczang, a nastepnie rozsmarowaé na blachach wylozo-
nych papierem. Piec w temperaturze 200°C,

Wskagniki fizykochemiczne

Cukry ogdlem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 31%
Tluszez w suchej masie nie mniej niz 31%
79-03

BLATY CAMARGO CZEKOLADOWE

Maka pszenna wroclawska 4T B wcorvnmmrvrvns svnie
Maka ziemniaczana 235 Bamemesmmnswnmoe e
Margaryna 25 1 T - .o
Cukier 3100 -8 s aaieis
Jaja o2
Kakao .t (O S ——
Proszek do pieczenia 48 e

Razem L2AT8 & svnmvnanizenics

Straty 2478¢g........ e

Wydajnosé 1000 | Biaiessseminssmmate

Margaryng z dodatkiem cukru spulchnié w ubijaczee. W czasie ubijania dodawaé stop-
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niowo jaja, nastepnie proszek do pieczenia. Kakao zmiesza¢ z makq pszenna i ziemniaczang Kwas cytrynowy QLT ot s e
i wymiesza¢ je z napowietrzona masg, a nastgpnie rozsmarowa¢ na blachach wytozonych Razem 104628 oo,
papierem. Piec w temperaturze 200°C. Straty 4628 ........ R
Wydajnosc 1000 8 covviivnmin imsia v
Wskazniki fizykochemiczne
Do kremu russel nalezy doda¢ cukier puder, syrop ziemniaczany, esencje, spirytus,
Cukry ogblem w przeliczeniu na sacharoz¢ w suchej masie nie mniej niz 31% kwas cytrynowy i dokladnie wymieszac.
Tluszez w suchej masie nie mniej niz 31%
Ogélne zuzycie surowcow
79-04 Cukier 51 g S s
Cukier puder TOO.. i smmaiaimari
KORPUSY DO CIASTEK MUSZLI KARBOWANYCH Syrop ziemniaczany 1700 8 euvrsnnoamensnnesnn
Maslo BOIBIE S vommmmueibman s ers
Maka pszenna wroclawska BB v wswn s ssmmana Margaryna mleczna = I
Cukier 1908 oveivine i . Jaja I ——
Jaja 1508 ........ ARDEREE IS Spirytus & rosaemmrinl
Margaryna o 380g e Esencja migdatowa 2 B s
Razem 1 2B . cnniensroninabasni Esencja cytrynowa 7. S
Straty 2BS B cuviananiiviiyaiens Esencja rumowa 1 mees e
Wydajno$§é 10008 ....cnvvaiminnnianas Kwas cytrynowy D s wsvimmphn v
Woda R T
Margaryne z cukrem spulchni¢ przez wymieszanie w ubijaczce, dodawaé do niej stop- Razem VOB0Z gcisvviinmivinaesss
niowo jaja. Mase wymiesza¢ z przesiang maka, nastgpnie wyciska¢ na b]alch)r wylozone
papierem, formujac korpusy w ksztalcie muszli. Korpusy wypieka¢ w temperaturze 200°Ce Wskainiki fizykochemiczne
Cukry ogélem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 81%
Wskazniki fizykochemiczne Tiuszcz w suchej masie nie mniej niz 7%
Cukry ogbtem w przeliczeniu na sacharoz¢ w suchej masie nie mniej niz 18% 89-02
Tiuszcz w suchej masie nie mniej niz 29%
MARCEPAN Z MIGDALOW
Migdaly 2008 s R R
Cukier TOOE o e B S S T
POEPRODUKTY Z MASY ORZECHOWEJ I MIGDALOWEJ Hsericja migdalowa o
89.01 Razem LO12 B cummrimsin s
Straty 128 covmmmminamn snaneie
MARCEPAN Z KREMEM RUSSEL BEZA Wydajnosé 1000 & . overveeresennenns
Migdaly zaparzyé w goracej wodzie, nastepnie obraé ze skorki. Do obranych migda-
Krem russel beza (rec. 921-02) ;;g Bz meramamaasamants 16w doda¢ cukier i zmiazdzyé je na walcach, nie dopuszczajac do zolejenia masy.
Cukier P"'def Blonseaimenpaaiauaies Otrzymana mase migdalowa wymieszaé z esencja migdalowa.
Syrop ziemniaczany TN g aucmvsasvmsnsesas
Esencja migdaiowa 2. Grwossmvmmmsenronen Wskazniki fizykochemiczne
Esencja cytrynowa b

Spirytus - R R i Cukry ogdlem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 73%,
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POEPRODUKTY CIASTKARSKIE POZOSTALE

992-01
BLATY PIERNIKOWE

Maka pszenna typ 650 5008 sismesanonnias
Okruchy 1958 srmin mmemmmsmmprms
Cukier 7 L1 S R S
Syrop ziemniaczany T0Lig s samamiss
Mibéd naturalny 378 i
Kwadny weglan amonu 2 L 5 S :
‘Gozdziki 2% - AR 1
Cynamon R N E R e
Syrop piwny T sinaaiiensisivging
Woda R ewae

Razem V202 B i ns s sie

Straty 1 N S,

Wydajnoséé N1 I —— .

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

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

Uwaga: Ciasto piernikowe mozna tez sporzadzi¢ z pominigciem okresu lezakowania.
Do gorgcego syropu sporzadzonego z wody i Srodkdédw stodzacych dodaé przy-
prawy korzenne, a:po ostudzeniu mieszajac doda¢ make, syrop piwny i kwasny

weglan amonu.
‘Wskazniki fizykochemiczne
Cukry ogélem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nid mniej niz 30%
993-01
KREM BEZA
Cukier TR ciivvivisainToaaess
Jaja — biatka 206 8 ciiiiniiiie e
‘Woda 300 oviiiiiiienan vee
Kwas cytrynowy Vi wiviissnivmmniia
Esencja rumowa B i e
Razem 1339 g .......
Straty 339 g e S
Wydajno$é 10008 covennrvennnenns “e
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Bialka jaj napowietrzyé w ubijaczce, dodajac do nich okolo 15% podanej ilosci cukru.
Z pozostalego cukru i wody ugotowaé syrop do-osiagnigcia temperatury okelo 118°C (tzw.
préba piorka).

Gotowy syrop dodawaé stopniowo do ubitych bialek stale mieszajac. Po polaczeniu
si¢ sktadnikdéw i ostudzeniu masy doprawié¢ krem kwasem cytrynowym i esencja.

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

KREM RUSSEL BEZA

Cukier 3008 .ouuinnn, i v
Masto 208 -cicininanns D —
Margaryna mleczna 0
Jaja — biatka 124-g i vige.
Spirytus L2 inias it e s
Esencja rumowa B B o avanaies vasm s s
Woda 160 g .o iiiiiiniiiinnnn .

Razem 120208 v s e .

Straty 2028 . ovmvnssmmsmns veaes

Wydajno§é 1000g ............ S

Bialka jaj poddaé napowietrzeniu w ubijaczce, dodajac okolo 15% podanej iloSci cukru.
Z pozostalego cukru i wody ugotowaé syrop do osiagnigcia temperatury okoto 118°C (tzw.
proba piérka). Gotowy syrop dodawaé stopniowo do ubitych bialek stale mieszajac i po-
zostawi¢ do ostygnigcia.

Masto i margaryne wstepnie zmigkczyé, nastepnie polaczyé razem i uciera¢ w ubijaczce.
Do tluszczu dodawaé stopniowo ostudzony krem beza az do polaczenia sie obu skladnikow.

Krem doprawié, dodajac spirytus i esencje.

Wskazniki fizykochemiczne
Cukry ogblem 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 300g .
Maslo 240g..

Margaryna mleczna 360g..

Fhssssransrssennn
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Jaja — biatka V248 coundaiminassis
Kakao 20 B S e e <
Spirytus T2 o somamoass ey s 2
Esencja rumowa (i3 =
Woda V6035550 5 5 1 85 S
Razem | 5507 T S, .
Straty BITUE o bremomomimomnrs oy soisi o i
Wydajnosé LO00:R sy ssmamavvianioms

Biatka jaj podda¢ napowietrzaniu, dodajac okoto 15% przewidziangj ilosci cukru. Z po-

zostalego cukru i wody ugotowa¢ syrop az do osiagnigcia temperatury 118°C (tzw. proba’

piérka). Gotowy syrop dodawaé stopniowo do ubitych bialek stale mieszajac. Krem po-
zostawic¢ do ostygniecia.

Maslo i margaryn¢ wstepnie zmigkczyé, a nastepnie polaczy¢ razem i ucieraé w ubi-
jaczce. Do tluszezu dodawaé stopniowo ostudzony krem beza, Doprawié krem, dodajac
spirytus, esencje i kakao.

Wskainiki fizykochemiczne

Cukry ogolem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 34%,
Tiuszcz w suchej masie nie mniej niz 57%
993-04

KREM RUSSEL BEZA KAWOWY

Cukier 300g ..o -
Masto 208 s i i s e
Margaryna mleczna 0D oA
Jaja — biatka I . viiovmmpuma it «
Kawa L S, -
Spirytus L2 s s ebina s il i
Esencja rumowa B e B
Woda VEOB: v ivivssinvmnns o s

Razem I e DR

Straty DHLR arvvimismssiiiasas

Wydajnosé FO00 2 v wmmmasns sesmvass

Biatka jaj podda¢ napowietrzeniu, dodajac okolo 15% przewidzianej iloci cukru. Z po-
zostalego cukru i wody ugotowaé syrop do osiagnigcia temperatury 118°C (,,proba piérka™).
Gotowy syrop doda¢ stopniowo do ubitych biatek stale mieszajac. Krem pozostawié do
ostygniecia.

Masto i margaryne wstepnie zmigkczyé, a nastepnie polaczyé razem i ucieraé w ubi-
jaczce. Do tluszezu dodaé stopniowo ostudzony krem beza.

W konicowej fazie doprawié krem, dodajac spirytus, esencje¢ i zmielong kawe.
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‘Wskainiki fizykochemiczne
Cukry ogdlem, w‘przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 349
Tluszcz w suchej masie nie mniej niz 57%

993-05
KREM RUSSEL

Cukier puder L
Jaja 220 ¥ ovsunmmrren et
M_aslo 1| B NP —
Margaryna mleczna 33 g
Esencja rumowa ¢ A A S
Spirytus G000 e e s
Razem 10583  .ovirienneaannnnn
Straty L T
Wydajnosé TOOD" & veiveniemmanvisiss

Jaja wymiesza¢ z cukrem, ogrza¢ do temperatury okolo 40°C, a nast¢pnie poddaé¢ na-
powietrzeniu w ubijaczce. Osobno wymiesza¢ masto i margaryng i utrze¢ do uzyskania
Jednolitej, pulchnej masy.

Nastepnie dodaé stopniowo do ttuszczu mase jaj z cukrem. W koncowej fazie doda¢
€sencje 1 spirytus.

Wskazniki fizykochemiczne

‘Cukry ogétem w przeliczeniu na sachatoze w suchej masie nie mniej niz 32%
Thuszez w suchej masie nie mniej niz 57%,
993-06

KREM Z BITEJ SMIETANY

Smietanka kremowa 30-proc. 902 g i
Cukier puder T
Etylowanilina 0T & sssnsisiaiona i
Razem o ird £ R
Straty ATOTIE s rmaasammeret o
Wydajno$é VO0D, @ civiansionsisisinss

Smietanke ostudzona do temperatury okoto 4°C wlaé do kociotka, a nastgpnie poddac
napowietrzeniu w ubijaczce lub mieszajac ja reczna rbzga.
W koncowej fazie mieszania dodac cukier puder i etylowaniline.
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Wska#niki fizykochemiczne

Cukry ogdlem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 33%
993-07

EREM SMIETANKOWY DO BABECZEK

Maka pszenna wroctawska S0 i
Cukier 200 Rssisannnaseias
Mileko OB2  Euvassesssminmssssae
Jaja — z6ltka 168 & o
Etylowanilina BDTEocrisiniivosnasams
Razem 1100,078 «.ovveiiiiivinnnns
Straty T000F:8: 155050 b s unsdis sank
Wrydajnosé L0000 - B osaiinaseveneeis

Jaja wybié ze skorup, oddzieli¢ z6ttka i wlaé je do kociotka. Dodaé make zmieszana
z ¢cukrem i mase¢ dokladnie wymieszaé. Jezeli jest zbyt gesta, rozprowadzi¢ ja mlekiem.
Otrzymana mase wla¢ do gotujacego sie mleka i gotowaé az krem zgestnieje. Po za-
gotowahiu krem pozostawi¢ do ostygniecia, a nastgpnie dodaé etylowaniline.
‘Wskainiki fizykochemiczne
Cukry ogoélem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 50%

993-08

KREM SMIETANKOWY DO NAPOLEONEK

Maka pszenna wroclawska 12T g ieeiiiiiiiaianinenn
Cukier S Passseeme sttt
Mileko 60D s i %
Jaja 202" Pouniinany bvaaisni o
Etylowanilina DD L ovvnmmmmmeammss v
Razem 1 EM0T 8 vonvinmnaiinasyurus
Straty ITEOTE v vvammicswwmas s s
Wydajnose 1000 B .vvneininnninnnnnn.

Jaja wybié ze skorupy, wlaé do kociotka, doda¢ make wymieszana z cukrem i dokladnie
polaczy¢ surowce. Otrzymana mas¢ wlaé do gotujacego si¢ mleka i gotowac do zgestnienia
kremu. Otrzymany krem nieco przestudzi¢ i wymiesza¢ z etylowanilina.

‘Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogoélem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 54%
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993-09
KREM POMARANCZOWY
Cukier T o8 i Gevanviciniketen P
Maka pszenna wroclawska T B cimdsinm i
Jaja — zoltka 82 g.. i,
Jaja 183 € oinmnmren e e
Wino biale gronowe 888 g cvesuanEsE e
Skérka pomarariczowa v J - QP T AR e
Kwas cytrynowy 048 s summvessaiessi -
Razem FOPRG R sk s
Straty TR i S
Wydajnosé 1000 8 .ivommessaameivas

Jaja wybi¢ ze skorup, wymiesza¢ z cukrem i maka. Otrzymana mase wlaé do gotuja-~
cego si¢ wina i zagotowa¢, doprowadzajgc krem do zgestnienia. Otrzymany krem wymie-
sza¢ ze zmigkczona skérka pomaraficzowa i kwasem cytrynowym.

Wskazniki fizykochemiczne
Cukry ogblem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 62%.
993-10
KREM SZWEDZKI SNIEZKA
Cukier CIOE (ovamciniaishvmes
Margaryna o - R T e
Kwas cytrynowy Z'g ...................
Esencja pomaranczowa lub cytrynowa .27 S [ e u S .
Razem TOOXE .o vwnis envamv nawes
Straty ! 77 RO AT,
Wrydajnoéé¢ YO0 civinivinavnininnes

Margaryng napowietrzyé przez wymieszanie w ubijaczce. W czasie_mieszania dodawaé
stopniowo cukier. Gotowy krem doprawi¢ kwasem cytrynowym i esencjg.

Wskainiki fizykochemiczne

Cukry ogoélem w przeliczeniu na sacharoz¢ w suchej masie nie mniej niz 69%
Ttuszcz w suchej masie nie mniej niz 28%
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993-11
KREM SZWEDZKI
Cukier puder SO0E covsmsviaae iV TR
Ttuszez cukierniczy (1 1 R e e
t.om waflowy PO s e amm nwrespessss
Kwas cytrynowy - SN
Esencja cytrynowa lub pomaranczowa e R Yo I
Syrop ziemniaczany B0 g s e
Razem YOI ...ooocinmoinsmnninmams
Straty W' covsnsirsiarmiig
Wydajnosé V00O guamnanswmwniinims s

Eom waflowy wymiesza¢ z niewielka iloscia tluszczu i zmiazdzy¢ na walcach lub w me-
lanzerze. Thuszcz napowietrzy¢, dodaé do niego lom, syrop ziemniaczany i stopniowo cukier,
caly czas mase mieszajgc. Pod koniec mieszania skladnikow krem doprawi¢.smakowo,
dodajgc kwas cytrynowy i esencje.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogdtem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mnicj niz 51%
Tluszcz w suchej masie nie mniej niz 35%
994-01

MASA SEROWA

Ser bialy 6I0R vanimin s
Cukier YT s vwansenmmsains s
Maka pszenna wroclawska 67 8 oot
Jaja L A e
Mileko -0 R e PR
Esencja pomaranczowa lub cytrynowa 1 8 conmmmastames s
Razem 1 G338 voasusissnavmnenias
Straty 338 somsvieviaieain e
Wydajnosc 1000 8 wovmiiemwaminesmoss

Ser zmiazdzy¢ na walcach lub przekreci¢ przez maszynkg. Doda¢ do niego cukier, jaja,
esencje i mleko, wymieszac¢ na jednolita mase. Pod koniec laczenia surowcow dodaé make
iwymieszac ja z masa.

‘Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogolem w przeliczeniu na sacharoz¢ w suchej masic nie mniej niz 30%
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994-0{
MASA MAEKOWA
Mak niebieski 363 B incenievEiiTise %
Cukier 202 Bricestidusnedies il
Jaja 127 & .owwvas S e
Okruchy - S
Woda 3T Bt itisienes
Cynamon T
Esencja migdatowa 098 L nmcavn s s
Razem YE0OB R coannvimdssisnin
Straty 200E B ssvvidvms s i
Wydajnosé LOOD * & cmmeidanmimmesoass

Mak zaparzy¢ w goracej wodzie, odcedzi¢ i lekko osuszyé. Nastepnie wymieszaé go
z okruchami i zmiazdzy¢ dwukrotnie na walcach.

Do zmiazdzonego fMaku dodaé cukier, jaja, cynamon i esencje migdalowa. Wszystkie
skladniki wymieszaé dokladnie na jednolita mase.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogdlem w przeliczeniu na sacharoze¢ w suchej masie nie mniej niz 37%

995-01
ERUSZONKA

Maka pszenna wroclawska 800 | Eaisiadiienndn

Thuszcz cukierniczy 250 Foaossneieasnieieis

Cukier L S -

Etylowanilina 0,03g .ccvvviiiiiiinnnn,

Razem s B 740 R —

Straty 2803 oo

Wydajnosé 1000 g

Make wymiesza¢ z cukrem i dodaé etylowaniline. Do wymieszanych surowcow wlaé
rozpuszczony tluszez i dokladnie wyrobié. Ciasto ochlodzié i przetrzeé przez sito o otwo-
rach okolo 5 mm.

Wskainiki fizykochemiczne

Cukry ogdlem w przeliczeniu na sacharozg w suchej masie nic mniej niz 28%
Thuszez w suchej masie nie mniej niz 25%

3 — Receptury...
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995-02
GALARETEA Z AGARU
Esencja pomaranczowa i cytrynowa 1 Eilsiiiies st
Woda LALL - B il e
Agar 7 R some Ve 7
Cukier 333 Pl snnonus s
Kwas cytrynowy L
Syrop ziemniaczany 6T  Rivsiavessasivime
Razem 152458 covviiiniinnnnnnn -
Straty ' E 7 Socl P e
Wydajnoéé L0000  gloviisviimvsniaes .

Agar namoczyé w zimnej wodzie, a nast¢pnie gotowaé z dodatkiem cukru i syropu
ziemniaczanego. Po sklarowaniu galaretke ostudzié, nastgpnie doprawi¢, dodajac kwas
cytrynowy i esencje.

Weskazniki fizykochemiczne
Cukry ogodlem w przeliczeniu na sacharozg¢ w suchej masie r_nie mniej niz 90%
995-03
GALARETEA ZELATYNOWA
Cukier JO5 82 v esodnwmm s
Woda 1SS o R NSNS A
Zelatyna 80 v ;
Esencja cytrynowa lub pomaranczowa e e T He L S, Vi
Kwas cytrynowy : e
Razem 10858 counia T e T )
Straty L - S
Wydajno§é TO000E s e s inmosmmsmameny

Zelatyne namoczyé w czedci zimnej wody. Cukier zagotowaé z reszta wody i gotujac
dodaé do niego Zelatyne. Po wymieszaniu galaretke doprawié, dodajac esencj¢ i kwas cy-
trynowy.

Wska#niki fizykochemiczne

Cukry ogblem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 63%
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995-04
GALARETEA Z OWOCOW W SYROPIE

Owaoce w syropie LIE cosaiaivaii s =
Woda ) 7l SRR s
Agar L1 SRS € A
Cukier _ 2618 . i, .
Kwas cytrynowy iy iRRaT Fieeai g
Syrop ziemniaczany T
Razem G B I e e

Straty 0 B e e A

Wydajno$é P00 s somsnTvs

Oweoce osaczy¢ z syropu, te ktore sa rozdrobnione i nie nadaja si¢ do dekoracji zmiaz-
dzyé na walcach.

Z wody, agaru, cukru i syropu ziemniaczanego sporzadzié galaretke. Goraca wymie-
sza¢ ze zmiazdzonymi owocami i doprawié kwasem cytrynowym.

Gotowa galaretke wylewa¢ w blaszki czterorantowe i pozostawié do stezenia. Stosowaé
do dekoracji zamiast owocéw w syropie.

Wskainiki fizykochemiczne

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

995-05
SYROP DO NAKRAPIANIA I

Cukier 420 cisisaaaasabaeas
Woda B w i Ea A
Spirytus 10 B
Esencja rumowa = SNSRI, ol
Kwas cytrynowy LB i e e e
Razem 106558 vuvureennannnnnnnn
Straty 655 s anaenn i iaes .
Wydajnoéé Y000 "Bioccisiaimisiisneis ot

Cukier wsypa¢ do kociotka i wla¢ wode. Otrzymany roztwdr zagotowaé mieszajgc.
Po zagotowaniu syrop ostudzié, a nastgpnie dodaé kwas cytrynowy, esencje i spirytus.

Uwaga: Kwas cytrynowy mozna zastaﬁié sokiem z cytryn, stosujac naétcpujqce prze-
liczenie: 1,5 g kwasu = 30 g cytryn.
Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogolem w przeliczeniu na sacharoze w mokrej substancji nie mniej niz 41%
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995-06
SYROP DO NAKRAPIANIA 11
Cukier 630 BoasneesaiiseiEees "
Woda 030 Foseviaseaceis i
Kwas cytrynowy LS8 wwimammies gsmenlesn e
Spirytus 10 ®oiernnconsosisiesss
Esencja rumowa A P e
Razem 127558 cvviniiiiiiiiinnsn
Straty B e R S A
Wydajnoéé 1000 ° ol sarerrsons i

Cukier wsypaé do kociotka i wlaé wode. Otrzymany roztwér zagotowaC mieszajac.
Po zagotowaniu syrop ostudzié, a nastgpnie doda¢ kwas cytrynowy. esenci¢ i spirytus.

Uwaga: Kwas cytrynowy mozna zastapi¢ sokiem z cyjryn, stosujac nastgpujace prze-
liczenie: 1,5 g kwasu = 30 g cytryn.

‘Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogdlem w przeliczeniu na sacharoze w mokrej substancji nie mniej niz 51%
995-07
KONSERWA
Cukier 7698 oovvnnnn. eaprpan ittt ;
Woda SO0 i sisaTvian 2o
Razem 12698 . oiiieieiiins ue
Straty DR - oo sagpmmesins
Wydajnosé 1000 & sivyvisaivaaaiesiniise

Cukier wsypac do kbciolka i \:vlaé wode. Otrzymany roztwor gotowaé do temperatury
105—108°C (tzw. proba nitki). -

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogolem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 98%
995-08
POMADA
Cukier | TABE o s smmsnbhadis
Syrop ziemniaczany « B3Sig i Jrssiianeads
Woda 200 vsssniinansaaeia G
Razem 1 2 T B L
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Straty TR wansssvndarnines
Wydajnosé 1000g .......... i ik

Cukier wsypa¢ do kociolka i wlaé wode. Sporzadzony roztwér cukrowy gotowaé mie-
szajac do rozpuszczenia si¢ cukru. Gdy roztwoér osiagnie temperature okolo 110°C dodaé
syrop ziemniaczany i w dalszym ciggu gotowac¢ do temperatury okolo 118°C (tzw. proba
piérka), Ugotowany syrop wla¢ do zbiornika pomadziarki i uruchomié¢ doplyw wody chlo-
dzacej, doplyw syropu i mieszadlo w celu otrzymania pomady.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogélem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 93%
995-09

POLEWA KAKAOWA

Kaka'o B50: | @ vrimaaii i %
Cukier puder 180, (€ cosmsrenvusmmyes
Thuszez cukierniczy 479 2 v P ——
Lecytyna 2RI R PR Y
Etylowanilina 0,07 B isroimnsnsinaiisis
Razem 101,078 e iiiainnnn =
Straty 1LOT g, o svimsnssianietass
Wydajnos¢ 1000 8 e iy e

Tluszcz cukierniczy rozpuécié, podgrzewajac go do temperatury nie wyzszej niz 45°C.
Doda¢ lecytyne i ‘kakao zmieszane z czeécia cukru oraz pozostaly cukier. Wszystkie sktad-
niki wymieszaé, nast¢pnie zmiazdzy¢ d¥ukrotnie na walcach dla uzyskania dostatecznie
gladkiej masy. Pod koniec miazdzenia doda¢ etylowaniline.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogdlem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 16%
Tluszez w suchej masie nie mniej niz. 50%
995-10

BLATY DO CIASTEK EKSPRESY

Blaty bezowe (rec. 49-01) OO . i ooie s S ot R s R
Blaty biszkoptowe (rec. 69-05) A o
Razem 7 L1325 R ———
Straty || o R e 2

Wydajnosé 1000 8 o sme vanaaaas
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Ciasto bezowe wykonaé wedlug opisu podanego w recepturze 49-01, a ciasto biszkop-
towe wedlug opisu w recepturze 69-05. Ciasto bezowe wyciskaé na blachy wylozone pa-
pierem, formujac ukosne paski w odstgpach okoto 2 cm i osuszy¢ w piecu w temperaturze
okoto 110°C. ¢

Sporzadzone ciasto biszkoptowe wyciskaé na blachy, wypelniajac nim miejsca miedzy
paskami z ciasta bezowego.

Gotowe blaty wypieka¢ w piecu o temperaturze 180°C.

Ogoélne zuzycie suroweow

Jaja SBOIE <oy o wmiiaia v
Cukier BO5R wn o Savam b v esranaana
Maka pszenna wroclawska 2008 .o
Maka ziemniaczana 73 I - S A U S

Razem LATYVR wmwnsore v mm s 5

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry ogplem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 67%
995-11

KORPUSY DO RUREK ZOLTKOWYCH

Maka pszenna wroclawska 645 F ..,
Maka pszenna wroclawska (na podsypke) R g P o
Cukier puder HE Posnnysmsaaneigs
Jaja — z0ltka b B ivivavivimeseaes
Jaja (do smarowania) i 29 B i
Spirytus W25 <3 s eisfuinmnsiass
Margaryna : 1S g sssaimes Dimpass
Mileko R

Razem L3632  iiweiiimwswmvinnis

Straty 3632 s

Wydajnosé ) FOOO B csutoimunnmasaanis

Zobtka jaj, cukier i mleko polaczyé razem dodajac spirytus i rOZpUszCZONg MAargaryne.
Doda¢ make i wyrobi¢ ciasto, ktore nastgpnie zbija¢ walkiem az do uzyskania jednolitej
konsystencji.- Sporzadzone w ten sposéb ciasto rozwalkowaé do gruboéci okolo 2 mm,
pokroi¢ w paski, ktére nawina¢ na metalowe tunelki.

Wierzch rurek posmarowaé jajami i wypieka¢ w piecu o temperaturze 180—200°C.

Wskazniki fizykochemiczne

Cukry. ogblem w przeliczeniu na sacharoze w suchej masie nie mniej niz 109
Ttuszcz w suchej masie nie mniej niz 18%
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II. WYROBY GOTOWE

WYROBY Z CIASTA DROZDZOWEGO

11-1
CIASTEA PONCZOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA

Korpusy do ciastek ponczowych (rec. 18-02) 393 g
Krem russel beza (rec. 921-02) 80 ¢
Syrop do nakrapiania (rec. 929-02) 507 g
Galaretka z agaru (rec. 923-01) 140 g
Esencja rumowa (do syropu) fg
Spirytus (do syropu) 1 g

Razem 1138 g

Straty 138 g

Wydajnoé¢ 1000 g

Korpusy do ciastek ponczowych nasaczy¢ syropem do nakrapiania z dodatkiem esen-
cji i spirytusu. Nasaczone korpusy obciagnaé galaretka, a wierzch ciastek ozdobié kremem

russel beza.

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Masto

Margaryna
Margaryna mleczna
Jaja

Mleko

Syrop ziemniaczany
Spirytus

Esencja rumowa
Esencja cytrynowa
Agar

Kwas cytrynowy
Drozdze

Woda

256 g
414 g

Razem 1522,1¢g .
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11-2
CIASTKA POLFRANCUSKIE SLIWKOWE
Ciasto potfrancuskie (rec. 18-04) BV iicvsmraisii i
Mgyka pszenna wroctawska (na podsypke) 2B v e
Pomada (rec. 929-04) £ 13
Cukier (do posypania) 2D W e R e
Jaja (do wykonczcnia) YO o S ssin s
Sliwki GBDE cvusnmms s
Cynamon 18.cinn... P,
Razem B . e g
Okruchy DR anvenamie s w e S
Straty 207 B e
Wydajnosé YO0 oisssauniisnaavine

Ciasto pollrancuskic rozwalkowaé do grubodci okolo 1,5 cm. Powierzchnie ciasta po-
smarowac jajami i ulozy¢ na nicj oczyszczone, pozbawione pesick i pokrojone na polowki
liwki. Sliwki posypaé¢ cynamonem z cukrem. Po wyrosnigciu ciasto piec w temperiaturze
180°C. Po upicczeniu powicrzchnig obciagngé pomada, a nastepnie pokroi¢ ma ciastka.

Ogdlne zuzycie suroweow

Maka pszenna wroclawska I Busssvereasssvee e
Cukier 129 s
Jaja [ S R e B e
Sliwki 680 g iuwvesaeneia e
Cynamon 1 @i
Micko 93 B
Drozdze B2 P e N s o
Margaryna [ D R N P
Etylowanilina Q.01 8 o vorinns sy
Sol L8 (8 v i i mams s
Syrop ziemniaczany 12, Bess. otihhdtmasint
Woda 20 Eesedivisnaiaiees

Razem 1373701 g e ns

11-3
CIASTKA POEFRANCUSKIE

Maka pszenna wroclawska 401 ey v b
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 62 By e s
Cukier 0 B osnssvovomssmssns
Margaryna (do ciasta) T :
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Margaryna (do walkowania) L1 T - SR
Mieko 20 B sviviiise e
Drozdze 13 8 sosansasanieas
Jaja (do ciasta) 7 g A ——
Jaja (do wykonczenia) 20 g .
Esencja migdalowa D2E civisiniinsinesses
Krem $mictankowy (rec. 993-07) B8O 8 s e
Sol L B enesslinenioasins s
Pomada (rec. 995-08) P11 AT P
Esencja rumowa (do pomady) B YT e R
Margaryna (do smarowania blach) 0 eveE s s
Razem, FAT 8 vos snemvaan SRR

Straty 27 By B+ N

Wydajnoéé V000, . o.f s e samin i

Sporzadzic¢ ciasto polfrancuskie (rec. 18-04), rozwalkowaé na blaty, nastepnie pokroié

w paski i uformowac ciastka o roznych ksztattach. Ukladaé je na blachach posmarowa-
nych tluszczem, pozostawi¢ do wyrosnigcia, a nastepnie smarowaé powierzchnie ciastek
jajami i wypiekaé w temperaturze 180°C.

Upieczone ciastka wykonczy¢, smarujgc pomada.

Ogolne zuzycie surowcdw

Maka pszenna wroclawska 527 B s e S e
Cukier 169 B oo AR R
Margaryna 155 & s v s g
Micko 264 AW
Drozdie 13 e
Jaja 105 B ot ir e iy
Syrop ziemniaczany 9 B i e e :
Esencja migdatowa 0,2 B e,
Etylowanilina OO s s b e it i da ot
Esencja rumowa T e R O et
Sol 1 B e SR 3
Woda 20 B0 e B e
Razem F2BTORE vt s s

114

CIASTKA DROZDZOWE PRZEKEADANE MASA MAKOWA,
SEREM, MARMOLADA: LUB KOMPOTEM

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

Jaja

Mleko

Drozdze

Sl

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

Razem 12638 cuveeinannnnnnnns :
Straty 1 B N gy :
Wydajnoséé

Ciasto drozdzotve rozwalkowaé i pokroié na pasy szerokosci okolo 20+cm. Srodek pa-
sOw smarowaé masa serowsg, makowa, marmolada lub kompotem. Brzegi ciasta nalezy
zakleié, a caloéé pokroi¢ na kawalki o wadze ciastka. Ukladaé na blachach i pozostawié

do wyroéniecia.

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

Qgoblne zuzycie suroweow

z marmoladg lub kompotem

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Margaryna

Jaja

Mleko

Drozdze

sél

Woda

Syrop ziemniaczany
Marmolada lub kompot

z masa makowa

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Margaryna

Jaja

Mleko

Drozdze

S61

Mak

Okruchy

Woda

Razem 1272 g

Wyroby z ciasta droidiowego

Cynamon
Esencja migdalowa
Syrop ziemniaczany

Z masg serowa

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Margaryna

Jaja

Mileko

Drozdze

Soél

Ser bialy

Esencja cytrynowa
Syrop ziemniaczany
Woda

11-5

BULECZKI Z JAGODAMI SWIEZYMI

Maka pszenna wroclawska

Maka pszenna wroctawska (na podsypke)

Jaja (do ciasta)
Mileko

Drozdze

Sol

Cukier (do ciasta)
Cukier (do jagod)
Jagody $wieze
Margaryna

Juja (do wykonczenia)
Pomada (rec. 995-08)

Razem 13124 ¢

583
152

Razem 12782 g

Razem 1322 ¢
Straty 322g
Wydajnoéé 1000g

Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe. Odwazy¢ z niego kawalki o wadze réwnej 30 sztukom
ciastek i podzieli¢ je na dzielarce. Swieze jagody przesypaé cukrem i podgrzaé troche, tyle
by zmigkly i polaczyly sie z cukrem. Otrzymane kawalki ciasta rozwalkowywaé, ukladaé
na kazdym z nich porcj¢ przygotowanych jagdd i sklejajac brzegi ciasta formowaé podtuzne
ciastka. Pozostawi¢ do wyroénigcia. Po wyrosnieciu ciasta smarowaé jajami i wypiekaé
w piecu o temperaturze 180°C. Upieczone ciastka glazurowaé pomada.
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Ogoblne zuzycie suroweow
Maka pszenna wroclawska S0 o sy
Jaja 18 v vovsamanminwiis
Mieko 150 g .o
Drozdze . LI ST A
S6l Tl SR R
Cukier B R Y T o
Jagody §wieie B L O N P SO
Margaryna L
Syrop ziemniaczany [ e Ory Sy emP e
Woda Y i e R e e

Razem 1333 g oo
11-6

BULECZKI Z JAGODAMI SUSZONYMI

Maka pszenna wroclawska B2 B i i wieaaae
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) W Foravinsmasnemims
Cukier 2 T VI SO
Margaryna 40 2 i
Jaja (do ciasta) 2] TR S Rty [ A
Jaja (do wykonczenia) Bl s
Mieko L P e
Drozdze 200 8 emme ey i g
Sél 2 I RN S
Jagody suszone 30 g seneEi e
Marmolada 1125 8 vosvminsvsaien
Pomada (rec. 995-08) 22 B vivemeenadnecer e

Razem 33 £2.3 G SR e e V.

Straty 12158 inwmevansnomvnssy

Wydajnos¢ EOOO™ 8o sea s sinmacs

Sporzadzone ciasto drozdzowe podzieli¢ na dzielarce na mate kawatki. Jagody suszone
namoczy¢ w goracej wodzie i gotowad¢ do momentu uzyskania mazistej konsystencji, a na-
stepnie wymiesza¢ z marmolada. Sporzadzona w ten sposéb masg jagodowa wyciskaé na
rozwalkowane kawalki ciasta drozdzowego i formowaé podluine ciastka, sklejajac boki
ciasta.

Ciasta uklada¢ na blachach. Po wyro$nigciu smarowaé jajami i wypickaé w piccu o tempe-
raturze 190°C. Po upieczeniu ciastka wykoriczy¢ pomada.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
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Cukier ) [0 7 SRS
Margaryna 40 goasiissivseaia
Jaja 4 gocceciosaaiaeaings
Mileko 150 § conpenswisnies S
Drozdze 20 B iiiiiiiiiiiiiieaaas
sol % B e e
Jagody suszone 30 B oedviidiiediiennned
Marmolada A28 8 vammomeswamass
Syrop ziemniaczany B Eowmmrmmns s e o
Woda ¢ (I L

Razem T 112658 ..., Fean s fommiaig

11-7

BULECZKI Z DZEMEM JAGODOWYM

Maka pszenna wroclawska 7.1 1 . L .
Maka pszenna wroclawska (na podsypke) 2008 e i S
Cukier 908 s iR
Margaryna Q0.8 wnens ommnes wasmaes
Jaja (do ciasta) 908 cvii i
Jaja (do wykonczenia) 2 s e P
Mileko T e e e
Drozdze 208 wvan s s
Sol - T AN S
Diem jagodowy 214 g i
Pomada (rec. 995-08) 22 P e e

Razem 11938 i

Straty NS B e ses e mn s as

Wydajnoéé VO00E: o waabmiag i

Sporzadzone ciasto drozdzowe podzieli¢ na dzielarce na kawalki, Kawalki ciasta lekko
rozwalkowaé, nastepnie ukfadaé na nich dzem jagodowy. Formowaé ciastka, sklejajac
boki ciasta, ulozyé na blachach, posmarowaé jajami i piec w piecu o temperaturze 190°C.

Po upieczeniu ciastka wykoriczy¢é pomada.

Ogoblne zuiycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 711 | R S
Drozdze 4 N S Y e
Margaryna 0.8 siimnminiiinivie
Jaja E YRR o ovvanmaiamsamae
Syrop ziemniaczany B i s e e
Cukier 107 8 veiieiiiiiinnnnns
Sol L iy PP PN .
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Dzem jagodowy 2148 oo 12-1
Mileko YISO 50 0 s it o
Razem M6 3 B I = PACZEI GLAZUROWANE 1
11-8 Maka pszenna wroclawska 5238 vu e gt vens .
g Maka pszenna wroctawska (na podsypke) VT P A
CIASTKA BRIOSZE il;:wr i';g g ...................
M -------------------
Maka pszenna wroclawska 531 B siiveviviviiaig sense M::kg:ryna 123 :
Giikiet 1548 oo ) ool - Jis
Mieko TEE cowwmpanesasti i S6l A S >
M.a‘g“’“’f‘ L comvemmenmvnnses i Esencja migdalowa T -
Jaja (do ciasta) o < N S R Mastolaia 150 g
Jaja (do smarowania) IS F ooty . Siidlés  © 1608 oo
S - A T Pomada (rec. 995-08) T T P
r',' X & movsnueragiiTapEes Esencja rumowa (do pomady) T S
Skorka pomaranczowa 408 it Kwas cytrynowy 2g
Ttuszez cukierniczy (do smarowania blach) g o R REE o WRETEAL v e e '
Kruszonka (rec. 995-01) WO R s ismsivg ls’;&r::;n l :ig AU
R
Razem 1 A [ T e .
Wydajnos¢ 10002 ......0000uuvvnnn..
Straty R R L Ydainode 10008
Wydajnoéé LODOE s dnssen e

Z podanych surowcd/w sporzadzié ciasto drozdzowe z dodatkiem skérki pomarariczo-
wej. Z gotowego ciasta formowaé ciastka o ksztalcie okraglym, ukiadaé na blachach po-

smarowanych tluszczem i pozostawi¢ do wyroéniecia. Nastepnie powierzchnie ciastek po-

Sporzadzone ciasto drozdzowe podzieli¢ na dzielarce. Na kawaiki ciasta wyciskaé mar-
moladg, nastgpnie zawijaé recznie ciasto, formujac pa@ki. Uformowane paczki pozostawié
do wyroénigcia, a nastgpnie smazy¢é w goracym smalcu. Gorace paczki glazurowaé.

smarowaé jajami, posypa¢ kruszonka i nacigé. Piec w piecu o temperaturze okoto 180°C. Ogélne zuzycie suroweéw

Maka pszenna wroclawska

BIRE susssnviasamrbian
Ogodlne zuZycie suroweow Cukier 191 z
Jai 1590 covammsinrmnyesias
Maka pszenna wroclawska 581 Bt M-z-garyna 53 i S <. - .
Cukier 182 Boorareronrsncnnsans Mieko 159 ;v .
Mleko A T Drozde 258
Tafa 1 S =5 P S Ak e
ISVIar;];aryna ?ﬁ Bovrvrriniiiainiin., Esencia migdatowa - S e S
Dma zzc o Bivassransenisnngames Marmolada 1508 vovvnnnnnnnnns sy
rozdze R L R Smalec |
Skérka pomararfczowa 40 B esecsieses Syrop ziemniaczany 5 :
Tiuszez cukierniczy 4 B, Esencja rumowa 3g . ;
Etylowanilina A0 o Rl I s ofigiony T
Razem L2220003 8 i cnsivsvnminsvina Woda T R S .

Razem
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122

PACZKI GLAZUROWANE II

Maka pszenna wroctawska

Maka pszenna wroctawska (na podsypke)

Mieko

Drozdze

Jaja

Jaja — z0hka
Cukier
Etylowanilina
Margaryna
Esencja migdalowa
Marmolada
Smalec

Pomada (rec. 995-08)

Esencja rumowa (do pomady)
Kwas cytrynowy (do pomady)

Sél

390 g

90 g

110 g

25 g

80 g

9 g

65 g

0,03 g

0 g

2 g

160 g

170 g

180 g

5 g

2 g

2 g

Razem 144103 g
Straty 441,03 g
Wydajnosé 1000 g

Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe, poddaé wstepnej fermentacii, podzielié na dzielarce. Na
otrzymane kawalki ciasta wyciska¢ marmolade i zawija¢ ciasto r¢cznie, formujac paczki.
Uformowane paczki pozostawi¢ do wyroénigcia, a nastgpnie smazy¢ w goracym smalcu,
Gorgce jeszcze paczki glazurowac.

Ogélne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska
Mleko

Drozdze

Jaja

Cukier

Etylowanilina
Margaryna
Marmolada

Syrop ziemmniaczany
Smalec

Esencja pomaranczowa
Esencja rumowa

Kwas cytrynowy

S6l

480 o caneiTTsissiEETes
p L1 R - S e R e
DB IR s s h S e TR
BT v mo s a8
1) S . S N I .
0;03 8 o diasniin
TO B oivcriavaninnansiens
160 © 8 vvveeeeinaninanenns
¢t VR S 1
170 .8 i, ceiiivisimes saiisiing
D Bl et e

5 B amsawsseneess s

2 1 Bruswesvasnmaaresss F

2 Brmernereed st
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Woda L R T o
Razem 4473,038 ivniniiiiiniininne
12-3
PACZKI NA WAGE

Maka pszenna wroctawska 320" i vemsseaadimne i
Maka pszenna wroclawska (na podsypke) 90 Bt
Mileko 711 SR e e P e
Drozdze L ek
Jaja 80! B aisiain AR R :
Jaja — zoltka 11§ ST - S O MUY ot
Cukier . By BFoesmrnbiome s simaalie
Etylowanilina Q03B svmiins i vamivinve
Margaryna L - R R e T
Marmolada 1300 B ivisines s e -

Smalec 170 g oveiiiiinannrnnns
Pomada (rec. 995-08) MO Eevevitisavveisei .
Esencja pomararnczowa 2y e e z
Esencja rumowa (do pomady) B IR s n s s i ,
Kwas cytrynowy (do pomady) 20 Binesemermmeasamorss "
Spirytus L R .
Soél ¥ PR R .
Razem 148403 g ..oviiiniiiiinns .
Straty . CL0 0 12 P R s S o
Wydajnos¢ LY B iaaine i e v

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

Ogélne zuzycie suroweow

Maka pszenna wroclawska
Mieko

Drozdze

Jaja

Cukier

Syrop ziemniaczany
Etylowanilina
Margaryna
Marmolada

Smalec

Esencja pomaraficzowa

4 — Receptury...

cztery czesci i z kazdej czastki formowaé r¢eznie paczki. Po wyroénigciu paczki smazyc,
Gotowe glazurowaé, a nastepnie napelnia¢ marmolada za pomoca maszynki.

0§ s vvssrnanvisiaees .
70 B e "
29 M e smehias ok

) 75 S R e R

F2X: e s R R
T U SR "

L3 ER 2 A L e b
BO! Siiweisinesaisihe e
T30  Foobnismmevi s %
1700 8 veenirnnns e
R .
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Esencja rumowa
Kwas cytrynowy
Spirytus

861

Woda

15-1

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Drozdze

Mieko

Jaja — z6ttka

Jaja

Margaryna

Smalec

Margaryna (do smarowania form)

Rodzynki
Esencja pomarariczowa
Esencja migdatowa

Esencja rumowa (do pomady)

Pomada (rec 995-08)

BABKA Z RODZYNKAMI

Razem
Straty
Wydajnost

Sporzadzone ciasto drozdzowe pozostawi¢ do wyro$nigcia. Formy karbowane posma-
rowaé¢ mastem, nastepnie napelnié ciastem i pozostawi¢ ciasto powtornie do wyroénigcia.

Wyroénigte babki wypickac w

piecu o temperaturze 170°C.

Po upieczeniu i wyjeciu z forem glazurowaé babki pomada.

Ogdlne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Drozdze

Mileko

Jaja

Margaryna

Smalec

Rodzynki

Esencja pomaranczowa

450 Fesaiaiaiaviiaaie
219 Lusraeviseis samaimey

20 g..... [ETTT PP .
120" B ome s siisainniimee .
i T e e i
120 .
20 Boianamemmemmams e .
T T T
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Esencja migdalowa
Esencja rumowa
Syrop ziemniaczany

15-2

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Drozdze

Micko

Jaja — igltka

Smalec

Rodzynki

Skorka pomaranczowa
Esencja migdalowa
Tluszez cukierniczy

BABKA LUKSUSOWA

Margaryna (do smarowania form)

Pomada (rec. 995-08)

Esencja rumowa (do pomady)

Razem
Straty
Wydajnosé¢

370 g
120 ¢
40 g
65 g
206 g

Z podanych surowcoéw sporzadzi¢ ciasto drozdzowe i pozostawié¢ do wstepnejl fermen-
tacji (do wyroénigcia). Formy karbowane posmarowaé margaryna, napelnié ciastem i po-

zostawi¢ powtOrnie do wyrosniecia. Wyro$nigte babki wypieka¢ w piecu o temperaturze

170°C.

Po wypieczeniu i wyjeciu z forem wykoriczy¢ babki przez poglazurowanie i posypanie
pusiekana skorka pomaranczows.”

Ogodlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Drozdze

Mileko

Jaja

Smalec

Rodzynki

Skorka pomaranczowa
Esencja migdalowa
Tluszez cukierniczy

370 g
211 ¢
40 g
65 g
205 g
40 g
50 g
60 g
16g
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Margaryna 20 B s
Esencja rumowa s (1 RS | AR
Syrop ziemniaczany U = S
Woda A T e YT

Razem 123528 covinininnnnnnennns

16-1
PLACEK Z KRUSZONKA

Maka pszenna wroctawska o7 B scansmaiees s
Cukier OF B i vrmiem ile mis
Cukier puder (do wykoriczenia) 20 € i,
Drozdze 20 B somsnidiievaiemei
Mleko 195 @ cvanaimeanmmngaings
Jaja OF  Bssmummus saeis s
Margaryna L T - .
Margaryna (do smarowania form) 29  Wolssdlvizasiaiaee
Esencja rumowa 19 & v s vewa it
Kruszonka (rec. 995-01) 150 @ canpmsimmsiiageass

Razem 1ABS S g sise s i

Straty I1BE9 g v svivnumsnanniais

Wydajnos¢ 1000 Ehwwssvssmmaiansess

Sporzadzone ciasto drozdzowe podzielié na kawalki i pozostawi¢ do wyrosnigcia. Po
wyroénieciu kawalki ciasta wkladaé do form posmarowanych tluszczem i pozostawié
powlornie do wyro$niecia. Wyroéniete placki smarowaé po wierzchu jajkiem i pmc w tem-

peraturze 170°C. Ubpieczone wyjaé z form i posypa¢ cukrem pudrem.

Ogblne zuzycie suroweéw

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Cukier puder

Drozdze

Mleko

Jaja

Margaryna

Thuszez cukierniczy
Etylowanilina

Esencja rumowa

572
140
20
20
195

107

Razem
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17-1
STRUCLE MAKOWE
Ciasto
Maka pszenna wroclawska 340 B i,
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) 10 Eiadiemsesrsroness
Cukier B Blhnsnessnana e
Jaja =] 1 K R, Hiva
Margaryna 40 Bt
Mleko 100 Zesinsiiteorniemens
Drozdze 0! B cabssaaieine $s
Masa makowa
Cukier 144 g .
Jaja 10 Ecuasnisis e
Mak 2 s seeaniegs
Okruchy 40 Bicemasnvsis s
Cynamon 0,58 ciiiiiiiiiiiiininn,
Esencja migdalowa Db i va s A e mions
Woda L
Wykoiczenie
Pomada (rec. 995-08) LIV R R S
Thuszez cukierniczy (do posmarowania papieru) LT R o e e
Razem 134598 ovvvviniiiiinnn
Straty BT e I e e e
Wydajnosé OO0 B .o asiinnnie

Sporzadzone ciasto drozdzowe rozwazy¢ na kawalki okreslonej wielkosci. Jednoczeénie
rozwazy¢ sporzadzong mas¢ makowa w stosunku 1:1. Ciasto drozdzowe rozwalkowaé,
posmarowac warstwa masy makowej i calo§¢ zawingé dosyé §ciéle, tworzac podiuzng strucle.

Sporzadzone strucle zawina¢ luzno w papiery nasmarowane tluszczem, ulozyé na- bla-
chach i pozostawi¢ do wyrosnigcia. Wypickaé w piecu o temperaturze 180°C.

Upieczone strucle odwinaé z papierdw i wykoriczyé przez glazurowanie.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszehna wroclawska
Cukier

Jaja

Margaryna

Tluszez cukierniczy

Mleko

Drozdze

350 +

256
120
40

100
10
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Mak 200 £ ravovesnesasis i
Okruchy L () T S
Cynamon O S v visvanive
Esencja migdatowa L T e e T
Syrop ziemniaczany 2R s vawvssmimeaniamaie
Woda 2300 B e s .
Razem L3631 8 . oaninininiinusm .
17-2
STRUCLE MAKOWE EKSPORTOWE
Ciasto
Maka pszenna wroclawska B .
Cukier 63 iR
Mleko IZ B cemanbaeie e Hania
Maslo ] 1 (1 T ————
Jaja — z6ltka L S
Smalec 10: B suvisisiss s
Drozdze 200 B s aaseeaiaa
Esencja cytrynowa 158 sovsminimnnenses
Masa makowa
Mak 120 g .oiiiniiiiiniinnns
Migdaly LE g deidsaasnions
Rodzynki 60 EBiuavedisisssega
Skorka pomarariczowa 2F  Woewmwaenie s pesese
Masto 35 g
Jaja — zoltka 42 B e
Mio6d naturalny BB Erismenosieii s
Cukier S8, Plonemsasnames
Maka pszenna wroctawska 18  Famiiusvwsissvaegs
Cynamon | D S ——
Esencja migdalowa LS Enissmeivimaidis
Woda 3 {0 Sl T e R e
‘Wrykonczenie
Maka pszenna wroclawska (na podsypke) 15 B.sisasianiismivis
Pomada (rec. 995-08) 85 Boieidiis s i
Esencja rumowa (do pomady) Y E s
Skorka pomaranczowa (do dekoracji) i TR
Tluszez cukierniczy (do posmarowania papieru) 5 Blavessmamememensae
Razem 1199 §svevumaanwvmaiais
Straty 199 g oiiiiiiiieianen
Wydajnos¢ 1000 g....... chwdalsaai

Wyroby z ciasta droidzowego
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Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe i pozostawi¢ do fermentacji. Z podanych surowcé6w spo-
rzadzié mas¢ makows z dodatkiem migdaléw i rodzynek. Ciasto drozdzowe rozwatkowaé
w ksztalt prostokata, nalozy¢ mase makowa i zawipaé $cifle, tworzac strucle. Surowe strucle
zawinaé¢ luzno w papiery posmarowane tluszczem, ulozy¢ na blachach, pozostawi¢ do'wy-

roéniccia. Wyrosniete wypiekaé w teniperaturze 180°C.

Po upieczeniu strucle odwinaé z papierdéw, a nastepnie poglazurowa¢ i posypa¢ drobno

posiekang skorkg pomararficzows.
Ogolne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Mleko

Masto

Jaja — z6ltka

Smalec

Drozdze

Esencja cytrynowa
Mak

Migdaty

Rodzynki

Skorka pomaranczowa
Mi6d naturalny
Cynamon

Esencja migdalowa
Syrop ziemniaczany
Esencja rumowa
Tluszez cukierniczy
Woda

17-3

STRUCLE Z DZEMEM

Ciasto drozdzowe (rec. 19-01)

Drozdze (do ciasta — dodatkowo)
Marmolada

Diem

Pomada (rec. 995-08)

Esencja rumowa (do pomady)

Rodzynki

Maka pszenna wroclawska (na podsypke)
Margaryna (do smarowania blach)

Razem

D0, @ csiriid sy iy ae X
1BS: B sovivaniadvanii g
B2l s R A A
55 .8 pnmmersnvesienwes
2 Lo O s (Y
10 Biviavesvsmmiiivas o
W Bviamanainstonn
LSE vovesains o .
120 B .vvevnnnns
M gassiesiens Ve 4
G0 Bsiiisaidieseaiies
108 § wavswasasenis o
58 Zeireans W — -
I Bowecrivsisisinsans .
LS guiiaavaimanaies .
11 B R e e e .
3 B esmmmaatessmy v .
- .
125" Euisvanviveaneis
LS B aeommuns s T
TOOE: < svindsnn s veeniden
68 ans sosm ey
100G sois v dvmmmenmyiis i
114 1 SR SR
80g...... Sesssarannan .
LB wissimana s iiemb v evi

k1) [ e L S &
IDE covonmaeivemsans
208 .ot
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Straty L R e e
Wrydajnosé 1000g ...... AN e

Sporzadzié ciasto drozdzowe z dodatkiem rodzynek i podzieli¢ na poszczegdlne porcje.
Kawalki ciasta rozwalkbwaé, posmarowaé dzemem zmieszanym z marmolada i zwinaé,
formujac podtuzne strucle. Kazda strucle przekroi¢ wzdtuz i splata¢ w ten sposob, aby
widoczne bylo nadzienie.
Sporzadzone strucle ukladaé na blachach posmarowa.nych tluszczem i pozostawi¢ do
wyroéniecia. Piec w temperaturze 180°C. Po upieczeniu wykanczaé strucle, smarujac po
wierzchu pomada.

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska
Mleko

Cukier

Jaja

S6l

Dzem

Esencja rumowa
Rodzynki

Drozdze
Margaryna
Marmolada

Syrop ziemniaczany

17-4

STRUCLE MASLANE

Maka pszenna wroclawska

Mgaka pszenna wroctawska (na podsypke)

Mileko

Drozdze

Margaryna

Margaryna (do smarowania)

Cukier

Jaja (do ciasta)

Jaja (do smarowarua)

S61°

Esencja migdalowa

Kruszonka (rec. 995-01)
Razem
Straty
Wrydajnosé

275 B et
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Sporzadzone ciasto drozdzowe pozostawi¢ do wyroénigcia. Nastgpnie odwazyé po-
szczegblne kawalki. Kawalki ciasta lekko rozwalkowaé formowac¢ z nich strucle i ukladaé

na blachach.

Powierzchnig strucli smarowaé _]&Jaml i posypywaé kruszonka. Piec w 'temperaturze

170°C.
Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska
Mleko

Drozdze

Margaryna

Cukier

Jaja

Sol

Esencja migdalowa

Ceres

18-1

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Maslo

Drozdze

Mileko

.l'aja

Jaja zOttka

Esencja waniliowa

S6l

SUCHARKI LUKSUSOWE

Razem
Straty [ L R
Wydajnosé !

Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe i pozostawi¢ do wyroSniecia. Po wyroénieciu formowaé
z ciasta podluzne biny (walki o $rednicy okolo 5 cm na dtugo$é blachy wypiekowej). Ukta-
daé na wysmarowanych tluszczem blachach i pozostawi¢ do ponow::lego wyroémqo:a Po-
smarowac jajkami i piec w temperaturze okolo 180°C.

Wypieczone ciasto pozostawié¢ do nastgpnego dnia. Kroi€ na rébwne kromki grubodci
1 cm, ukladaé na blachach suszyé w piecu do lekkiego zrumienienia.



58 Wyroby z ciasta francuskiego

WYROBY Z CIASTA FRANCUSKIEGO

21-1
CIASTKA NAPOLEONKI
Blaty z ciasta francuskiego (rec. 29-02) k1T B ceee
Krem $mietankowy (rec. 993-08) S95 B vurvnonecnivie.ne momimblh
Cukier puder S0 5 i s
Razem 10358 . ciiiiiiiiiinnans .
Okruchy 253
Straty B R P S i s
Wydajno$é TO00IE cuamnivmsmmysmi

Dwa blaty z ciasta francuskiego przelozyé warstwg ugotowanego kremu $mietanko-
wego. Po zastygnieciu kremu calo$¢ pokroié na ciastka i posypa¢ cukrem pudrem.

Ogodlne zuzycie surowedw

Maka pszenna wroclawska oyt SRR Sy vy
Cukier 146 Eaweviainsssaieis i
Cukier puder 210 JE R L,
Margaryna 191 g..oovnnnn A —_
Jaja P
Mleko 357  Basicessivivieasies 2
Sél 16 B iansnsiveisaaia i
Etylowanilina DDEF s siwasesmees
Weda 95 Eiisesmanes e

Razem 1313,64 8 i vinsaviavainis

21-2

CIASTKA MARKIZY

Spb6d kruchy (rec. 59-01) 166 8 ivansnnisn s
Blaty z ciasta francuskiego (rec. 29-02) BOOGE wucinaimnin o i R
Pomada (rec. 995-08) TBIE o wmenmse foie e
Marmolada 5008 . iiiiiiiiiiies
Okruchy O oonestiv dliimea i
Owoce z syropu e e
Razem L2DGE o tanvntwmnims simmaiane
Okruchy ‘90g...... S
Straty 116 cuanicmevinivaod
Wydajnosé 1000 g covevnvnnns ki
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Kruchy spod. posmarowaé marmolada i natozyé blat z ciasta francuskiego, zitéw po-
smarowaé go marmolada i nalozyé drugi blat. Powierzchni¢ powlec cienka warstwa mar-
molady, a nastgpnie pomade. Po obeschnieciu pomady caloéé pokroié na podhuzne paski
o szerokodci okolo 4 c¢m, a nastepnie w poprzek na ciastka.

Dekoracje ciastek wykonaé z okruchow ciasta francuskiego i owocodw z syropu.

Ogolne zuzycie surowcdw

Marmolada S0 B anlcerevenin v us
Okruchy 60 g ..viiiiiiiiiiiiians
Owoce z syropu G0 Bossivesvesiisesadi v
Maka pszenna wroctawska 169 @owaaedineaeisagis
Maka pszenna typ 650 103 ° 8 coviesaimnessriaes
Cukier 136 Evamansvabnvevsmsens
Cukier puder G Wil B SR AT A
Jaja 29 R A e
Margaryna 163  Srucvnnnasvmpan s
Syrop ziemniaczany 33 Bowssesasimenaaiies
Mleko L
Kwasny weglan amonu D e P e A
Sél I @icnsassssevsise
Woda 1§ [ L

Razem 1 386,585 svanmvsiinviaves

21-3
CIASTKA KRAWATY

Ciasto francuskie (rec. 29-01) 1095 goiieieiiisvsasive
Mgaka pszenna wroclawska (na podsypke) T e O e
Pomada (rec. 995-08) 88 Eionsaamsssrsesnesas
Esencja cytrynowa (do pomady) LS vrmmmmvismim smmsamismen
Jaja ' 20 Wioornd D TR
Marmolada 60 Fviineii ey v

Razem 1310,58 . iinnininnnnannnn

Straty ISR . d s S TSR R

Wydajnosé 100D givieaigivannnsis Vi

Ciasto francuskie rozwatkowaé do grubosci okolo 6 mm, pokroié na prosto-
katne kawalki o wymiarach okolo 10x5 cm i przekrecié w polowie na ksztalt krawatu.
Przygotowane ciastka ukladaé na czystych blachach, a nastepnie na érodek kazdego z nich
wycisnaé trochg marmolady. Przed pieczeniem ciastka posmarowaé jajami. Po upieczeniu,
Jjeszcze przed ostygnieciem, ciastka posmarowaé cienka warstwa pomady.
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Ogolne zuzycie surowcdw

Maka pszenna wroclawska A B vermne s memmemys
Cukicr R R
Svrop ziemniaczany Y Raveassissemeiaes
Jaja i R e
Margaryna L R R T T
Marmolada L T
§61 £ Y S A e g
Esencja cyirynowa ViS58 e v e
Woda 231 L R

Razem L AR o TR A

214

CIASTKA JEZYKI

Maka pszenna wroclawska 30 (B e
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) G0 s s s S el
Cukier (do wykonczenia) IBY Wavewiinnin venivion
Jaja 82 Wiussirviissamauts
Margaryna 411 ®ovasanan AT A e
S61 BAE e s
Waoda 206 B

Razem 1 A0S & onvvn samasmg o i

Straty BOTBA . s Seremrer b e

Wydajnosé VIR (88 anisn, itrinmmmaiamiviva

Z maki, jaj, cukru, margaryny i wody sporzadzi¢ ciasto francuskie. Ciasto ruz\-\'ulko-
wiaé do grubo$ei okolo 5 mm, nastgpnie wycinaé ciastka karbowanym wycinaczem i ukta-
daé na cukier rozsypany na stole.

W ten sposob przygotowane jezvki lekko rozwalkowad walkiem i uldada¢ na blachach
powicrzchnia pokryig cukrem do gory. Piec w temperaturze okoto 180°C,

21-5
OBWARZANKI GRECKIE
Ciasto francuskic (rec. 29-01) BIO wnisminme wevaes
Ciasto kruche (rec. 59-03) IR wissammmiives Snansing
Mgyka pszeana wroclawska BN o v o e i T
Cukier puder AS @
Jaja 2_5_3;_ ...................
Razem ) BAS'E sonaswiinEiie P
Straty BAVE vanwvinemesinnev ke
Wydajnoéé 1000g..... T P
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Sporzadzi¢ ciasto francuskie, rozwalkowad w ksztalt prostokata do grubolci okolo
3 mumn. Nastegpnie rozwatkowzé ciasto kruche do grul;osci okolo 5 mm. Powierzchnia ciasta
kruchego powinna by¢ o polowe mnicjsza niz powierzchnia ciasta francuskiego.

Powicrzchnig ciasta francuskicgo posmarowaé jajami, nalozyé warstwe ciasta kruchego
i prevkrye drugg polowa ciasta francuskicgo. Tak utworzony trzywarstwowy plat ciasta
cigt na paski szerokosci okolo 1 em. Paski ciasta skreca spiralnic na stole i formowaé
z nich obwarzanki. Ukladaé na czystych blachach i piec w piecu o temperzturze 180°C.

Po upieczenin obwarzanki posypaé cukrem pudrem. '

Ogdlne zuzycie surowedw

Maka pszenna wroclawska 330 ot e w
Maka pszenna typ G50 284 Eaavass S
Cukier puder 12T et v iy
Jaja T8 v s ik .
Margaryna 317 N e — "
Syrop ziemniaczuiny V2 Frnsimessibiviisves e
Mleko e T
Sol L8R o mmmmm assmsnmsmsms
Woda IS g
Razem E3BLBR e simamsnanme
21-6
CIASTKA KOPERTY Z KOMPOTEM
Ciasto francuskic (rec. 29-01) SIS o o e S .
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) L
Pomada (rec. 995-08) BN Bonncamand arnsei
Jaia 258 ouss e dne
Kompot jablkowy 2858 voen SR e e
Razem V2BXE s v aansa iy
Straty 2988 o sy &
Wydajnosé OO0 . semmenm ot

Ciasto francuskie rozwaltkowaé do grudosci okoto 6 mm i pokroi¢ na rwadraty o wiel-
kosci 8 % 8 em. Na $rodek wykrojonych kawalkow ciasta nakladaé kompot jabtkowy, brzegi
ciasta smarowad jajami i kazdy kawalek ciasta skladaé na potowe po przckatnej.

Ufermowane ciastka ukfadaé na blachach, powierzehnie posmarowaé jajami i piec
w piecu o temperaturze 180°C.

Upieczone ciastka posmarowad pomada.

Uwiga: zamiast gotowezo kompotu jablkowego mozna uzywal kompotu z jablek $wiczych
sporzgdzonego v nastgpujgeveh suroweow:

Jjablka $wicze 289 g

cukier AL b ST T

cynimaon 05¢g
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Ogolne zuzycie surowedw 21-8
Maka pszenna wroclawska 433 goaiiiivesiaiiaiaicie CIASTKA JAGUSIE
Jaja 85  Fomvsaarsusasieie ) )
Kompot jablkowy 285 E iiiiiiiiiiieeiins Blaty z ciasta francuskiego (rec. 29-02) L0 S ———
Cukier 64 B .iiiiiiiiiieiiiinns . Dzem jagodowy 4008 .oiiiiaiaii
Syrop ziemniaczany Il massssessinaiedis Krem z bitej §mietany (rec. 993-06) 300 G asiinssaiiin e
Margaryna 321 g oo Razem 10508 covnnnnnnvrnsnnasse
S61 BB s R R L Straty {0 e YR
Woda 185 B ..ovviiiiiininnnnns Wydajnosé EO00ME s s s mavnunssny ;
Razem 136668 .oovnvvnenninnnines Ciasto francuskie rozwatkowa¢ do gruboéci 3 mm i przykryé nim foremki karbowane
ulozone na desce dnem do géry. Foremki oblepié ciastem, nadmiar jego odciaé. Foremki
21-7 z ciastem utozy¢ na blachach i piec w temperaturze 190°C. Upieczone i ostudzone korpusy
napetni¢ najpierw dzemem jagodowym, a nastgpnie kremem z bitej $mietany, wyciskajac
CIASTKA ZE SLIWKAMI g0 z woreczka z karbowana koficowka.
Ciasto francuskie (rec. 29-01) Q0OE cusnvmmsmanesvmene Ogolne zuzycie Surowcow
iwki 130 5 SN 1
Sh‘wkn 440 i Maka pszenna wroclawska pir) R
Jaja o H00. §eencrosass s Cukier puder 40, B it s enene
Pomada (rec. 995-08) EB oo oms n s Margaryna IT: (@ ioyassemisdisisgg
C¢ypamon B eeceeieennn Dzem jagodowy R R R e
Razem | B ¥ SR S g e = Jaja 3 g
Straty. SALE s smmesssmmneven Smietanka kremowa 30-proc. i | I A
Wydajnoﬁé LIODOE ocosmmsngirasime s S6l 14 g
Etylowanilina Q028 vannsieaviiasrivise
Ciasto francuskie rozwalkowaé do grubosci okolo 3 mm, pokroi¢ na prostokaty o wy- Woda T
miarach 10x 4 cm i posmarowa¢ jajami. : . 1 Razem Y2NEM2 8 cprerenin S
Na przygotowane kawalki ciasta uklada¢ umyte Sliwki pozbawione pestek i pokro-
jone na cztery czesci. Sliwki posypaé cynamonem. Ciastka uklada¢ na blachach i piec w tem- 21-9

peraturze 180°C.
Gotowe ciastka posmarowa¢ pomada.

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska
Cukier
Margaryna
Jaja
Syrop ziemniaczany
Sliwki
Cynamon
S6l1
Woda
Razem

KURKI Z KREMEM RUSSEL BEZA

Blaty z ciasta francuskiego (rec. 29-02) 5008 v
Krem russel beza (rec. 993-02) 450g ...... T TN | P,
406 ‘Braswsrsservrmmsy s Jaja AR cinaniE e
o T Cukier S8 wssnaannasaias e
T B e Razem B0 g v rovsiiicintinanms
82 g... RERRETRRRREERED Straty AV v s s v
13 Bovst susemammnme s e Wydajnoéé FOO0E: sennnmsmwsmmass s
400 € oeririiriiiiians
N SR A Ciasto francuskie rozwalkowaé do gruboéci okoto 3 mm, pokroié na paski szerokosci
B B AP YAT GRETF 2 cm. Paski z ciasta nawina¢ na metalowe tunelki, powierzchni¢ posmarowaé jajami i po-
1L R T P sypa¢ cukrem. Po wypieczeniu gotowe rurki zdejmowaé z tunelek i po ostygnieciu napelnié

L b e o kremem russel beza,
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Ogolne zuzycie surowcow
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Z maki, jaj, wody i margaryny sporzadzi¢ ciasto francuskie. Ciasto rozwalkowaé do

gruboscei 3 mm, utozyé na blachach i pokroié na kawalki o wymiarach 7x1 cm.

Powierzchni¢ ciasta posmarowaé jajami i posypa¢ sola wymieszana z kminkiem. Wy-

Maka pszenna wroctawska 6 Bosrmernsrammenyinw
Cukier I8E B wmensens i s d i
Masto 108 goaiseseiasimiiinees
Margaryna 183  Bousnminminmenami
Margaryna mleczna b -
Jaja 126 8 viceninrnnsanonnass
Spirytus S e iy
Esencja rumowa A v vvsssaire B
S61 D B vayesse R A G e
Woda 195 2 iiiiiiniiiinnnnanns

Razem 1 356,18 o soviincuaiiive i

28-1

Maka pszenna wroclawska

HERBATNIKI Z CUKREM

Maka pszenna wroctawska (na podsypke)

Margaryna
Jaja

S61

Cukier
Woda

Razem
Straty
Wydajnosé

Z maki, jaj, wody i margaryny sporzadzi¢ ciasto francuskie. Ciasto rozwalkowac do
gruboéci 3 mm, ulozyé na blachach i pokroié na kwadraciki o wymiarach 2x2 cm. Po-
wierzchnie herbatnikéw posypaé cukrem, a nastgpnie piec w temperaturze 180°C.

piekaé w piecu o temperaturze 180°C.

28-3
FAWORYTKI

Ciasto francuskie

Maka pszenna wroclawska 275 Bl S
Masto 128 e iennmvainiag
Margaryna | B R — N A
Jaja — z6ttka L .
Woda 15  Eenammaniniiiiiame :
Sol 02 Fvipsaiisinyi b
Maka pszenna wroclawska (na podsypke) R P
Ciasto kruche
Maka pszenna wroclawska 200 B Sadiea
Cukier puder T S, -
Masto 425 g eeiiiiiiiiiiii, .
Margaryna mleczna 128 Eermssasinsniie
Jaja — z6ttka 4Y Baoseainaisiasis $
Spirytus 25  Basnsseviassaraeeig
Etylowanilina 005g ... vviviinnn.. .
Wykonczenie
Cukier puder (do wykoriczenia) L - e
Etylowanilina (do cukru pudru) g S S
Razem 14903 £ covenivrennony P
Straty 490,3 g .oiiiiiiiinnnn RN
Wydajnosé 1000 g.....u.es sebeseeda ¥

Sporzadzone ciasto francuskie i kruche polaczy¢, dokladnie wyrobi¢ i rozwalkowaé

28-2
HERBATNIKI Z KMINKIEM
Maka pszenna wroclawska 471 S
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) RO crvisswsamusa sna s
Margaryna 54008 it
Jaja Y A N R e e
S6l1 L - T
Kminek 138 cnnsamasbanarass
Woda RO IR coocsummshammdomnsre e
Razem FA2T 0 conoavinemvaasswma
Straty 2T Bows v anommne e s
Wydajnosc¢ 1000 g .ovieiiiiiiiiinnns

na blaty grubosci okolo 2 mm. Blaty pokroié¢ na prostokaty o wymiarach okolo 10 2,5 cm.

Kazdy kawalek naciaé posrodku i przewinaé, podobnie jak przewija sie faworki.
Sporzadzone faworytki uklada¢ na blachy. Wypiekaé w temperaturze okolo 220°C.
Upieczone posypywa¢ cukrem pudrem z dodatkiem etylowaniliny.

5 — Receptury...
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Ogolne zuiycie surowcéw

Maka pszenna wroclawska
Masio

Margaryna mleczna

Jaja — z6ltka

Woda

Cukier puder

Spirytus

561

Etylowanilina

Razem

WYROBY Z CIASTA PARZONEGO

31-1

PTYSIE Z KREMEM BEZA

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-02)

Krem beza (rec. 993-01)
Cukier puder (do wykoriczenia)

Odkroi¢ gbrna cze$é okraglych korpusdéw z ciasta parzonego i napelnié je kremem beza
za pomocq woreczka zakonczonego gladka lub karbowana koricowka. Po napelnieniu

Razem
Straty
Wydajnosé

gorng czgéé korpusu nalozyé na gotowe ciastka i posypaé cukrem pudrem.

Ogélne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Cukier

Cukier puder

Margaryna

Jaja

Kwasny weglan amonu
Kwas cytrynowy

Esencja rumowa

Woda

Razem

Wyroby z eiasta parzonego 67
31-2
PTYSIE Z BITA SMIETANA

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-02) K1 I e
Krem z bitej §mietany (rec. 993-06) 08 E T T
Cukier puder (do wykonczenia) OB covrvisimmvs i

Razem L6 g avsnsvissieiens
Straty 6lg... R A
Wydajnoéé 1000g ....covvnnnn. e

Odkroi¢ gorna cze$¢ okraglych korpuséw z ciasta parzonego i napenié je kremem z bitej
$mietany za pomoca woreczka zakoriczonego koricowks. Po napehieniu — gbébrng cze§é
korpusu nalozyé, a gotowe ciastka posypaé cukrem pudrem.

Ogbline zuzycie surowcdw

Maka pszenna wroctawska 1323 Foewmmeosevmusoss 5
Margaryna 6] B e g
Jaja 27 B s R e e i
Kwasény weglamamonu 8 Buvsuns sevevania s
Woda 164 g...... R A :
Smietanka kremowa 30-proc, 617 Bt ks
Cukier puder 352 " iR s e e
Etylowanilina Q088 caviaiiivaiTas

Razem _JME ....... R p— .

31-3
EKLERY, Z KREMEM BEZA

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-02) 3 L P T .
Krem beza (rec. 993-01) B B L oo
Pomada (rec. 995-08) 3128 i
Marmolada 488 i
Syrop piwny (do pomady) S s 5 oo

Razem W ............. wisisINE

Straty 7. 5

Wydajnos§é EO00 B anu s i

Wierzch upieczonych i ostudzonych korpuséw z ciasta parzonego pokryé warstwa po-
nﬁdy zabarwionej syropem piwnym. Po zastygnigciu pomady korpusy przekroié, dolng
€ze$¢ napetni¢ kremem beza i na powrét zlaczy¢ obydwie czedci korpusu.
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Ogdlne zuiycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 173 B cosnmsssmeasiaminds
Cukier 71 L S
Syrop ziemniaczany 42 B i
Syrop.piwny S B ..wsissemasssian .
Margaryna 85 B Gidie i i e
Jaja BE3 E scsnanckessiei s
Marmolada A8 B s ny B veme
Kwasény weglan amonu 372 ciiiinn.. SR
Esencja rumowa 0i0'R icvssiviveas
Kwas cytrynowy D38 vipasinnsananivaas
Woda BIO: B cuts s s e

Razem L6720 8 cuvinuen vaavaiveniai

31-4

EKLERY Z BITA SMIETANA

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-02) ki R R e
Krem z bitej Smietany (rec. 993-06) BB E cvviviwnvavicmaaens
Pomada (rec. 995-08) 200.8 o5 imvnsesennynes
Marmolada 428 e
Syrop piwny (do pomady) SO i ey
Razem T OZB'E o vomimwsiinn swanwnios :
Straty L2 - S N B S
Wydajnoéc 1000 2 svsessnviomimaiioass

Wierzch upieczonych i ostudzonych korpuséw pokryé warstwa pomady zabarwionej
syropem piwnym. Po zastygnieciu pomady korpus przekroi¢, dolna jego cze$¢ napehnic¢
kremem z bitej $mictany i na powrdt polaczyé obydwie czeSci korpusu.

Ogblne zuiycie suroweow

Maka pszenna wroclawska 1630 o sismosvspmaivise
Cukier 181 B eissmmens vasnanmens
Cukier puder L A
Syrop ziemniaczany 2.7 = Ny By Lo
Syrop piwny S0 @uadiiiiiiesiiae
Jaja {1 CT P P
Margaryna 1§ EIT RN S S SN
Marmolada L -
mietanka kremowa 30-proc. 312 i sisveseviR R
Kwasny weglan amonu e P Dy
Etylowanilina 0,028 ovvnmny comwnasss .
Woda 260 B
Razem 1ABRSZ @ o civsnnnsnwaassnis .

Wyroby z ciasta parzonego 69
31-5
RURKI Z KREMEM RUSSEL BEZA

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-01) SV rnawcestem ey o
Krem russel beza (rec. 993-02) 42008 it
Cukier puder TOOg i v s mamiess
Razem 104D E ums vnmpuvemens

Straty QR o vranrnrsonsmessiss

Wrydajnos¢ 10008 iivvsirsvnonic

Korpusy z ciasta parzonego w ksztalcie rurek napetnia¢ kremem russel beza, Powierzchnig
ciastek posypa¢ cukrem pudrem.

Ogblne zuzycie surowcdw

Maka pszenna wroclawska 223 Blaiser enevins e -
Cukier 1 Bauninm st
Cukier puder 100 Eosvasennivivevies
Masto I v "
Margaryna M3, B oaivenesieisnumsomys
Margaryna mleczna ) G
Jaja 478 g...... S S
Kwasny weglan amonu 5 Whaewanisean s
Spirytus 3 Povensenivsinasing ®
Esencja rumowa . A,
Woda 351 | ST SR, AP .

Razem 165958 covvamiiensnmans s “

31-6

CIASTEA GRZYBKI

Korpusy z ciasta parzonego (rec. 39-01) BOTUE ettt e e st cana
Krem russel beza (rec. 993-02) QOO v onsvismiisiveans
Pomada (rec. 995-08) 20E oianvsviianiiv s
Syrop piwny (do pomady) QO iivmms v v
Marmolada 25g. e e e
Razem YOBO g o vvvainnnmmeasimes
Straty B0  «ovrieeennns
Wydajno&¢ LOOOE: . o cnnini emmain PR

Potkoliste korpusy z ciasta parzonego posmarowaé marmolada i obciagnaé pomadg.
Koncowki podluznych korpuséw posmarowaé kremem russel beza i posypaé okruchami.
Podluzne korpusy polaczy¢ z korpusami polkolistymi za pomoca kremu.
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Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska
Margaryna

Jaja

Kwasny weglan amonu
Woda

Cukier

Masto

Margaryna mleczna
Spirytus

Esencja rumowa

Syrop ziemniaczany
Syrop piwny
Marmolada

31-7

Spéd kruchy (rec. 59-01)
Ciasto parzone (rec. 39-01)

Razem

CIASTKA KARPATKI

Krem russel beza (rec. 993-02)

Cukier puder

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnosé

Spod z clasta kruchego posmarowaé kremem russel beza, nastepnie przykryé blatem
z ciasta parzonego. Ztozone warstwy lekko docisnaé, pozostawi¢ do stgzenia kremu i
pokroi¢ na ciastka w ksztalcie kwadratéw. Wierzch ciastek posypaé cukrem pudrem.

Ogoblne zuzycie surowcdw

Maka pszenna typ 650
Maka pszenna wroctawska
Margaryna

Margaryna mleczna
Cukier puder

Cukier

Masto

Jaja

Syrop ziemniaczany

Wyroby z ciasta parzonego n
Mleko 9 B e T B
Kwasény weglan amonu bR R S,
Spirytus L7 7 g
Esencja rumowa 2 e e T e i
Woda 178, visamaasminoisie
Razem L3N grsrimimivivnmmmviies
31-8
GROSZEK PTYSIOWY
Maka pszenna wroclawska 6208 e i s
Margaryna J2E o camimmmranene v .
Jaja 950 8 cvviniiiineeians
Sél 10@ wivsanss SR
Woda 023 B v s S
Razem PR e NP P
Straty 15328 o .
Wydajnoéé 10002 ammmsilsnmwamss

Z podanych surowcdw sporzadzié ciasto parzone o dosyé wolnej konsystencji. Ciasto
wyciska¢ na blachy za pomoca woreczka zakoriczonego koncowka z dwoma otworkami
formujgc okragle kuleczki. Groszek piec w temperaturze 200°C.

38-1

Maka pszenna wrociawska
Woda

Margaryna

Jaja

S6l

Kminek

PALUSZKI

Razem
Straty
Wydajnoséé

Z podanych surowcdw sporzadzi¢ ciasto parzone, dodajac w koncowej fazie sol i kmi-
nek. Z ciasta formowaé pa blachach podtuzne paluszki diugosci okolo 6 cm i piec je-w piecu

o temperaturze 200°C.
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Wyroby bezowe

41-1
CIASTKA SOKOLY
Korpusy do ciastek sokoléow (rec. 49-02) 0308 ooy
Krem russel beza kawowy (rec. 993-04) TR cvvnsdinussnanvans
Razem YVO2DE iiinn avlibommmnmenan
Straty 2085 ivenavvniiiveas %
Wydajnosé YIOOBE < ivs wmivininnminese

WYROBY BEZOWE

Gotowe korpusy do ciastek sokoléw sklejaé po dwa kremem russel beza kawowym.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 55 giiiiiiiinnnn. ceaea
Cukier TS vivsaiiTiisat niais
Jaja 33 Eaisnsiiiiesis v
Orzechy arachidowe 39 Faaanamasimmnaiie i
Ttuszez cukierniczy ) T -
Masto 21t I A F e e
Margaryna mleczna 133  Baivivesiiiiaies <
Spirytus i ey
Esencja rumowa A R T
Kawa L .
Woda 89 B ;

Razem 14519g........ VNN, S—

CIASTEA MORENGI

Korpusy bezowe morengi (rec. 49-01) S0 B s e :
Krem russel beza (rec. 993-02) 495 B iaviiin AR

Razem Y018 g snvsamanvinaais =

Straty I8 covvesaadyasavinyen

Wydajnoéé YTOD0R cio v vomnn i svuma v .

Gotowe korpusy bezowe do ciastek moreng sklejaé po dwa kremem russel beza.

Ogolne zuzycie surowcéw

Cukier 609 g visisnsessniims
Jaja 200 Fooiviseisaseeiivese g

Wyroby bezowe 73

Maslo 19 B n it tmen samms
Margaryna mleczna 178 Brosinisieiliesnmas
Spirytus T S P P
Esencja rumowa L 3 T Wi
Woda 5 LR
Razem 3 L 5 T R e 7

41-3
CIASTKA GRZYBKI

Korpusy bezowe (rec. 49-01) 5208 oiiiiiiiiiiaainaa
Krem russel beza (rec. 993-02) e S e e
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 185 Boimimmatiigi AT
Razem VOIS g iire ittt b mmms

Straty Y v svaimiasie e

Wydajno$é LOODE 2o snnmnivsianasiio .

Polkolisty korpusik bezawy obciggnaé polewa kakaowa i polaczyé kremem russel beza
z podtuznym korpusikiem bezowym.

Ogoblne zuzycie surowcow
Cukier F65 B e 3
Cukier puder b -
Jaja A6 Bisesgaieesnene .
Masto 84 g..iiieiinn. RPIRPs
Margaryna mleczna 126" Foovasvmvvaassaiesy 4
Tluszez cukierniczy (1 N . T o
Spirytus 42 g....... .
Esencja rumowa 2l smvisisiiiiaes T
Kakao SO WsevermseEiaiaes
Lecytyna R T
Woda 56 B oiiiiiiiiiiiiraaans
Etylowanilina 0,01 g, vvvvnnnnnnnnnn i

Razem Y22B6L 2. i v imnisiiminnis
41-4
CIASTKA PTASIE MLECZKO

Ciasto
Mgzka pszenna typ 650 2658w v vvensimiinyi ;
Cukier puder (O ara
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Margaryna
Syrop ziemniaczany
Jaja

Krem
Jaja — bialka
Cukier krysztal
Agar-agar
Kwas cytrynowy
Esencja owocowa

Woda
Wrykonczenie

Polewa

Ceres
Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

Z ciasta kruchego wywatkowaé spody i podpiec na kolor zloty. Bialka ubijaé, po lekkim

podbiciu dodaé cukier zagotowany do temperatury okoto 121°C. Pod koniec ubijania dodac
rozpuszczony i zagotowany agar-agar. Gdy masa nieco ostygnie, doda¢ esencj¢ oraz kwas
cytrynowy. Ciepty mase wylozy¢ na zimne spody i rownomiernie rozprowadzi¢. Po zastygnig-
ciu obciagnaé gore polewa kakaowa. Kroié na odpowiedniej wielkosci ciastka.

Ogodlne zuzycie surowcow

Jaja - PN
Cukier krysztat FOT B esmirsvvasmiiinasie
Agar-agar T e R TR
Kwas cytrynowy B e R A
Esencja owocowa { E5 N I "
Woda v 7.1 1 PR A
Maka pszenna typ 650 135 S R P S
Cukier puder | P T
Margaryna ) S
Syrop ziemniaczany 108 .coverinnnensneanes
Polewa kakaowa L e A P e e
Ceres 300 v neran s

Razem YHBY R oncninamisssvasniss

Wyroby bezowe 75
43-1
TORCIK EKSPRES

Blaty ekspresowe (rec. 995-10) JOVE: viinrummsonvioniss
Krem russel beza (rec. 993-02) 4958 i
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 140 g ...................
Orzechy arachidowe 508 cawssivissien binis
Razem 1085 g et

Okruchy T e o

Straty 3N ciaeneaiEE T

Wydajnosé TOO0QIE v s s smnnainig

Dwa blaty ekspresowe sklejaé, przekiadajac je kremem russel beza. Powierzchnie gdr-
nego blatu posmarowaé kremem, obciagnaé polewa kakaowa i posypaé oczyszczonymi i roz-
drobnionymi orzechami arachidowymi. Po zastygnieciu pokroi¢ na prostokatne torciki.

Ogolne zuzycie surowcow

Cukier 266 B oiiiiiiiiiirrieanas "
Cukier puder I e PN
Jaja 2B Disvsiennissinani .
Margaryna mleczna 178  @ussemwsmaanida e
Masto 15 1 N AR TSR S — .
Tluszez cukierniczy (27 N | S,
Maka pszenna wroclawska 8 maivieesvedisaeT s
Maka ziemniaczana 8 Eievesnagss Ssimanes
Kakao 49 Baw cmenees e
Spirytus ) 59 Bouviiiiniiiiiiinaes .
Orzechy arachidowe S0 Basissieviiiveiness x
Lecytyna ' 0:3 Pooonsminiesiisaeiei
Esencja rumowa 2.8 g avanes D T T
Etylowanilina QOLE. o s
Woda A T P R S

Razem TABSDL B o viovnmmnvonsovmmiie

48-1

BEZIKI
Cukier LO06D mrsascuiniissibasmsd
Jaja — bialka 320 @oaassuiesivisviaas
Etylowanilina s
Kawa naturalna Ll Blawmebmswrasmanens

Margaryna (do smarowania blach) 20 g
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Woda 400 g..... A R
Razem LUBIL3 g cvisnsindsaausinivve
Straty 8113 & ivnumenivaianiee
Wydajnoé¢ 1000 & s vimss svs s

W kociolku wymieszaé cukier z woda, nastepnie ogrzewaé do temperatury 118°C (tzw.
préba piérka). Bialka jaj poddaé napowietrzeniu dodajac okolo 1094 podanej ilosci cukru.
W koficowej fazie napowietrzenia dodawaé stopniowo otrzymany syrop cukrowy oraz
etylowaniling.

Otrzymane ciasto bezowe wyciskaé na blachy posmarowane ttuszczem, formujac beziki
o réznych ksztaltach. Powierzchnig bezikéw posypa¢ zmielonq kawa, a nastepnie piec je
w piecu o temperaturze okolo 110°C.

WYROBY Z CIASTA KRUCHEGO

51-1
CIASTKA HELENKI
Spbéd kruchy (rec. 59-01) 380g..... O Sbisistais aTeina .
Ciasto biszkoptowo-tluszczowe (rec. 79-04) VA0 o oo o e smmis sasamnes
Galaretka z agaru (rec. 995-02) Q0B i an s iR ‘
Dzem owocowy 2I0F iinvivsaniveaami s %
Dzem owocowy (do dekoracji) T8 wuinvevim s st
Razem V068 By sws anamnssivamyes i
Okruchy IS o e e .
Straty ] 1 . .
Wydajnoé¢ B AD, 11115 N ¢ i~

Dwa spody z ciasta kruchego zlgczy¢ warstwa dZemu owocowego. Powierzchnie gérnej
warstwy ciasta kruchego pokryé tez cienko dzemem. Z ciasta biszkoptowo-tluszczowego,
za pomoca woreczka z karbowang koficbwka, uformowaé na powierzchni ciasta podiuine
paski w odstepach okotlo 4 cm.

Po wypieczeniu ciasta miejsca miedzy paskami wyloZzy¢ dzemem, a nast¢pnie calo§é
zala¢ galaretka z agaru.

Ogolne zuzycie suroweow
Maka pszenna wroctawska T Fimmms in Sae s AR
Maka pszenna typ 650 23T | Rousdsuvsesrbeseey
Cukier 4T Bouessssasimnieese .
Cukier puder Bl Frvescinmmmnmeneaes
Margaryna 134 . Pluiveamsmnnnnanbosss

Wyroby z ciasta kruchego 77
Jaja 43  Bowwesas TR R .
Syrop ziemniaczany R
Mleko 10 Bcenn bte e banas y
Dzem owocowy 485 ' g
Kwasny weglan amonu 1,3 g
Kwas cytrynowy L0 O P
Agar 0,7 Baicnrrrenmsenssanos
Esencja cytrynowa 0,06g........ R P e
Woda 66  Blanewanseseruses
Razem P06 v sisnaviinmes enes
51-2
NAPOLEONKI WYKONCZONE POMADA
Spod: kruchy (rec. 59-01) DIE wiviinis R
Pomada 2 77 1 S B
Krem russel beza (rec. 993-02) b
Marmolada ALSE L ivivsviiiitgine
Syrop piwny VT e e i
Owoce z syropu L R
Razem 21T & cnsmimnisviesiiia
Okruchy BO B i st
Straty (2 U SR SRR
Wydajnoéé 10008 ccvvvnnnvnnnnnnn. .

Trzy warstwy upieczonego ciasta kruchego zlozy¢, smarujac marmolada. Powierzchnie
gornego blatu posmarowaé cienko marmolada, nastepnie pokryé warstwa podgrzanej

pomady.

Po obeschnigciu pomady caloé¢ pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prostokata i dekoro-

waé owocami z syropu i kremem
Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska
Margaryna
Margaryna mleczna
Cukier puder
Cukier

Marmolada

Owoce z syropu
Woda

Syrop piwny

Jaja

Syrop ziemniaczany

russel beza.
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Mleko 1 @it
Masto 12 B st
Spirytus e
Esencja rumowa 03g..coivnnnnn S
Kwasny weglan amonu LOgs cuvervinsnniineies
Razem ) B N

51-3

Spéd kruchy (rec. 59-01)

Krem russel beza (rec. 993-02)
Marcepan z kremu russel (rec. 89-01)

Marmolada
Ow\occ Z syropu
Cukier puder

Razem
Okruchy SO v IR
Straty 11 e A e SR
Wydajnos¢

Trzy warstwy upieczonego ciasta krtichego zlozy¢, smarujac je marmoladg. Powierzch-
nig goérnego blatu posmarowaé kremem russel i pokryé rozwalkowanym platem marce-
panu. Caloé¢ pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prostokatow i dckorowaé owocami z syropu

i kremem.

Ogblne zuzycie surowcéw

Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder

Maslo

Margaryna
Margaryna mleczna
Syrop ziemniaczany
Jaja

Mileko

Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Esencja migdalowa
Esencja cytrynowa
Kwas cytrynowy
Marmolada
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Owoce z syropu
Woda

Razem
514

BABECZKI SMIETANKOWE

Ciasto kruche (rec. 59-03)

Krem $mietankowy (rec. 993-07)

Maka pszenna typ 650 (na podsypke)
Razem
Straty
Wydajno$¢

Przygotowane foremki w ksztalcie babeczek wylozyé ciastem kruchym, napelni¢ kre-
mem $§mietankowym i przykryé je warstwa ciasta kruchego. Nadmiar ciasta oddzielié. Fo-
remki z ciastkami ustawi¢ na blachach i piec w temperaturze okoto 180°C.

Po upieczeniu i lekkim ostudzeniu gotowe ciastka wyjmowa¢ z foremek.

Ogolne zuiycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 22 Bewmssasti et wie
Maka pszenna typ 650 376 B
Cukier BT B cinmbimemrmi s ammin
Cukier puder 106 Wusuwvvisssitiitses
Margaryna P2 Eocusasiis sy
Syrop ziemniaczany I Fovovensvonsesamsis
Jaja B
Mileko 330 s st s
Etylowanilina 0038 consvsarvimmitinni

Razem 123703 8 covveveeeinenns

51-5

CIASTEA KORPUSOWE MOCCA

Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02)
Krem russel beza kawowy (rec. 993-04)
Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Marmolada

Kawa
Razem
Straty.
Wydajnosé
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Upieczone korpusy z ciasta kruchego o réinych ksztaltach sklejaé¢ po dwa, przekla-
dajac je marmolada i kremem russel beza kawowym. Powierzchni¢ ciasta smarowaé kre-
mem, a nastepnie pokryé polewa kakaowa.

Po zastygnieciu polewy i kremu uformowaé polewg napis ,,mocca’’, a nast¢pnie posypaé
ciastka mielona kawa.

Ogolne zuzycie surowcéw

Maka pszenna typ 650 W2 Furerpesnme s
Cukier 83 B iiiiiiiiiiiiiiens .
Cukier puder 22 R
Maslo 68, B o.oi.ssetiieieneeie
Margaryna OF B iodhdiassviseeeiie
Margaryna mleczna WO g cawasiinseeemsegs :
Thuszez cukierniczy i -
Jaja 60 g..... R Ay
Syrop ziemniaczany 24 R R RERRETRTTY
Mileko 12 B sueveiasdadaeie s
Kwasny weglan amonu ;5 Buwsswss TR
Kawa 16,9 8 vvvvvvvnnnrannnns .
Spirytus 7 T SR s
Esencja rumowa L Eosasneisviyvedaie
Kakao 46,0° & s vevanaiwaiatin
Marmolada 170 g ereeea e
Lecytyna 02 B oavenens T
Woda 44 @ isdiierivenaese
Etylowanilina 0,_01_g_ ...................

Razem 119261¢g...... cEsE VR

51-6

CIASTEA KEORPUSOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA

Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) 496 8 v oiivariinnans AT
Krem russel beza (rec. 993-02) 7.1 5 fi I o P e A
Marmolada 1), 1 e e
Owoce z Syropu 3(_)£ ...................
Razem 1093 g . ovacnnnomensnvens
Straty Q3 & L vein i it
Wydajnos¢ LO0.g v amane .

Ubpieczone korpusy z ciasta kruchego o roznych ksztaltach laczyé po dwa, przekladajac
je marmolada i kremem russel beza. ) )
Wierzch ciastka smarowaé kremem, nastepnie dekorowaé kremem i owocami Z syropu.
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Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder

Maslo

Margaryna
Margaryna mleczna
Jaja

Mileko

Syrop ziemniaczany
Marmolada

Owoce z syropu
Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Woda

51-7
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Razem 1 20T LB wsnnsivvwaas sissses s

CIASTKA KORPUSOWE Z POLEWA KAKAOWA

Korpusy z ciasta kruchego (rec. 50-02)

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

AR e hh R me e
3858 ......
1308 s ivnbiadvanannine ae
11,1 T S S S
Razem T OB0.E cvovimnnviimad v .
Straty GOE coimmniade b Vi
Wydajnosé 1000g ..cov.nn..

Upieczone korpusy z ciasta kruchego o réinych kszialtach laczyé po dwa, przekla-
dajgc je marmolada i kremem russel beza.
Powierzchnie ciastka posmarowaé kremem, uformowaé dekoracje z kremu i powlec

polewa kakaowa.

Og6lne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650
Cukier
Cukier puder
Masto
Margaryna
Margaryna mleczna
Tluszcz cukierniczy
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Jaja 74 g..... P e e J
Mieko V2 i e
Syrop ziemniaczany - R . ot s a8 :
Kakao S T A S N
Lecytyna 0.3 Bineni  swwaaaeaasis
Marmolada 1000 “Brausscovrismsnte
Kwasny weglan amonu B Bcaneshnae e v
Spirytus . T
Esencja rumowa o R R o e P e
Etylowanilina 00L& vimvnnai AP
Woda 02 B e e SR

Razem 1481 TLg o ovsvviuvaivvavinninn

51-8

BABECZKI Z OWOCAMI SWIEZYMI 1

Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) R e mmmrers s swge Es
Krem russel beza (rec. 993-02) 225 8 i
Galaretka -z agaru (rec. 995-02) IR mcom it o
Marmolada T T T e
Owoce $wieze (pomarancze, cytryny) 240 g ...... T R
Razem FOBQUR coisnanisinativis
Straty SO cunasypesm Ceialy
Wydajnoé¢ 10008 ciosniissnsaicrvene

Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztalcie babeczek napelnié naj-
-pierw marmolada, a nastepnic kremem, wyréwnujac plasko powierzchni¢. Na powierzchai
ukladaé oczyszczone, umyte i pokrojone na czastki owoce. Kazde ciasto wykoriczyé, po-
wlckajac powierzchnie warstwag galaretki z agaru.

Ogodlne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650 299 B vevesie . .
Cukier 12 S
Cukier puder 101 g...cu... Pes v e s NS 5
Maslo 34 B it aT e Ve
Margaryna 1 L R P R
Margaryna mleczna -+ AT AU A . <9
Syrop ziemniaczany 2T g
Jaja DN s il mitta R s e e
Mileko 12 B avsessismnabdeuiisae
Kwasny weglan amonu ) IR T J— e e -
Spirytus % 0 L R T S

Esencja rumowa L3 graiiindessalanims i
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Esencja cytrynowa [ S I W | .
Agar D8:& i visansisiasisnnes
Kwas cytrynowy O @ e riiinT vt
Marmolada SO B atesbiesisnae s s
Owaoce §wieze 20 B i i
Woda 119 8 e e s st
Razem T2 conwnvisciwasndaes
51-9

BABECZKI Z OWOCAMI SWIEZYMI II
Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02) GO0 A et .
Krem russel beza (rec. 993-02) I b s daenEseeEs
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 31117 R e e
Owoce $wieze (truskawki, maliny, poziomki, :
czere$nie, jablka i morele) BAOE o o 0. crocdin omoisbuoaiwimoiin
Sok owocowy g i
Razem THI0 g oot
‘Straty . T2 5 8 ke a0t S et i
Wydajno§é YOOO B aniiamnisn dings

Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztalcie

babeczek napemié kre-

mem russel beza. Powierzchnig kremu plasko wyrdéwnaé, réwno z brzegiem korpusu, ulozyé
na niej oczyszczone i umyte owoce, a po wierzchu obciagnaé galaretka zabarwiona sokiem

OWOCOWYm.

Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650 256" Flediser s
Cukier 114 g
Cukier puder 88 Bt ae s sines
Maslo 65 dgcisannsiaiage b
Margaryna 88 Fudivussssssneviises
Margaryna mleczna 2 7 AR SR R S
Jaja ' o L e ST
Syrop ziemniaczany 2 e N R
Mileko 8. Basabanmsmmaieses
Kwasny weglan amonu [N Sl & T
Owoce §wieze .. [t O - R U
Sok owocowy 10 gnoasinaiiiiag
Spirytus 2 Bcvenisiimai i
Esencja rumowa LB B aumee svisamnsens
Escncia cytrynowa LT ] . N S P
Kwas cytrynowy 3 0 T e ol ey
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‘Agar
Woda

51-10

Razem

BABECZKI Z POLEWA KAKAOWA

Korpusy z ciasta kruchego (rec. 59-02)
Krem russel beza (rec. 993-02)

Polewa kakaowa (rec. 995-09)
Marmolada

Owaoce z syropu

Razem
Straty

Wydajnoéé

Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztalcie babeczek napelié naj-
pierw marmoladg, a nasi¢pnie kremem. Powierzchnie ciastka pokry¢ polewa kakaowa

i dekorowa¢ kremem i owocami z syropu.

Ogblne zuiycie surowchw

Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna

Margaryna mleczna
Ttuszcz cukierniczy
Jaja

Syrop ziemniaczany
Mieko

Kakao

Marmolada’ . T
Owoce z syropu
Spirytus

Etylowanilina

Esencja rumowa
Lecytyna

Kwasény weglan amonu
Woda

Razem
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51-11
BABECZKI SNIEZKI

Korpusy z ciasta kiuchego (rec. 59-02) Fi 5 B T e L o
Krem russel beza (rec. 993-02) QIS E cuviane wiswae cives .
Groszek ptysiowy (rec. 31-8) 125g ...... e A S
Marmolada O5 B seivivniania e
Cukier puder OS5 B wniaaisg s asisiis dvamiaics
Raze_m TOBS & b rmeriaiinsdnassns

Straty BE B v ol aiin .

Wydajno§é OO0 E wosive st i

Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztalcie babeczek napelniaé naj-
pierw marmolada, nastgpnie kremem russel beza, wykariczajac stozkowo. Stozek kremu
na ciastku oblepi¢ groszkiem ptysiowym, a nastgpnie posypa¢ cukrem pudrem.

Og6ine zuiycie suroweow

Maka pszenna wroclawska
Maka pszenna

Cukier puder

Cukier

Masto |

Margaryna

Margaryna mleczna
Jaja

Syrop ziemniaczany
Mileko

Marmolada

Kwaény weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa

Sol

Woda

. Razem

51-12

BABECZKI HAWANKI Z POLEWA KAEAOWA

!
Korpusy z ciasta kruchego {rec. 59-02) -
Krem russei beza (rec. 993.02)
Kakao (do kremu)
Spirytus (do kremu)



86 Wyroby z ciasta kruchego Wyroby z ciasta kruchego 87
Esencja rumowa (do kremu) s Esencja rumowa (do kremu) B
Marmolada BOE e S Pomada (rec. 995-08) 74 1 CPRNINPOR I b o Ry o
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 150 8 oo, , Esencja rumowa (do pomady) ey s i
Orzechy arachidowe g . einnns. Kawa ziarnista R P R .

Razem 1029 8 voeeeennnnns Marmolada 100LE: onr ssnanmmsmmaesive .
Straty 29 e Razem 1053 g vininnmmivenns sinan
Wydajnbéé i Straty 3 ittt veees

Wydajnosé 1000 g coveenniiinnnns .

Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztalcie babeczek napeinié¢ naj-
pierw marmoladg, a nastgpnie kremem russel beza z dodatkiem kakao spirytusu i esencji.
Powicrzchni¢ kremu zakoriczyé stozkowo, obciggnaé warstwa polewy kakaowej i udeko-
rowaé orzechami arachidowymi.

Upieczone i ostudzone korpusy z ciasta kruchego w ksztalcie babeczek napelni¢ naj-
pierw marmolada, a nastgpnie kremem tussel beza z*dodatkiem kawy, spirytusu i esencji
rumowej. Powierzchnie kremu uformowaé stozkowo, nastgpnie obciggna¢ pomads do-
prawiona esencja rumowa. Wierzch ciastka dekorowaé calymi ziarenkami kawy.

Ogblne zuzycie surowcdw Ogolne zuiycie surowedw

Maka pszenna . 192 & i, . qu‘a pszenna LT R
« Cukier 141 e, Cukfe.r 22’;’ -, .
Cukier puder 93 g..... e, (;;kicr puder el i """"""""""
: asto 108 B.iiiiisiiiiieesians .
ﬁ:?‘:;ry na ]éé E """""""""" Margaryna 6L “Gravenmaevani wsmpeie
e S Margaryna mleczna 162 8 viiiniiirinnnans
Margaryna mleczna 1Y B orssnsimmasesmonnsy 7 SR “ =
Ttuszez cukicrniczy T1 B oaeeeereenereannins yrop ziemniaczany oo TR
Marmolada 7 T O Mgnnolada e B osveinniiaivenes
Kakao 52 BT S R .Laijlak S i ...................
Orzechy arachidowe M Bawssarcrmsmncm i K € §° " R '
Kakao 10 B messamemimys K:a ny-Weslan amond 5' P ——
i wa. L B e s sai
Lot gy Gy Spirytus o .
lisencja rumowa KR Esencja rumowa 132,? S P
Etylowanilina GOL g e Woda B e nsmamnomsinon .
Jaja I S Razem 1244 giociviisaviniavviis ’
Syrop ziemniaczany IO e i e e alhe R
Micko ) & Bipesrssdianeadives 51-14
Kwasny weglan amonu I (Fasesassneerieseas
Woda 75 B s CIASTKA MAZOWSZE
Razem TABOH B vviiniminaaninsaans
“ % Spod kruchy (rec. 59-01) 380 e =
51-13 Ciasto biszkoptowo-tluszczowe (rec. 79-04) T giivisvavesivaa e
Qalaretka z agaru (rec. 995-02) 65 @ cnmavnieni Caaa
PP oo vvammmaipse s
'BABECZKI ABISYNKI Z POMADA gm;(:\ﬁ:o " 210i
zem owocowy 2108 .
Korpusy z cizsta kruchego (rec, 59-02) by Razem 1170 g covvvuiinininnnn .
Krem russel beza (rec. 993-02) 450 8 1 iui i riuchy 11 RO
Kawa (do kremu) LR s e Strat‘y' llg T (S YR -
Spirytus (do kremu) F NN Wydajnoéé 1000 g covviniavivaas iimine
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Dwa spody z ciasta kruchego zlaczyé, smarujac marmolada. Powierzchnie gomego

blatu pokryé cienka warstwa marmolady. Na niej formowaé za pomoca woreczka z kar-
bowana koncéwka kratke z ciasta biszkoptowo-tluszczowego. Po upieczeniu miedzy pas-
kami ciasta tworzacego kratke ulozyé warstwe dzemu, a nastgpnie calg powierzchpie zalaé
galaretka z agaru.

Ogélne zuzycie surowcéw

Maka pszenna wroclawska P8 Sowcsinimminsii
Mgaka pszenna typ 650 BT B wermasivv e i
Cukier 82 B
Cukier puder 8l B
Margaryna 208 Eooieasemansieees =
Jaja o | P
Syrop ziemniaczany W Eeveseneseemiea s
Mieko 10 g,
Marmolada 200 TR s e
Dzem owocowy 210 Bocasoiniiaiiieds
Kwasény weglan amonu )
Esencja pomaranczowa 0078 .o
Agar ) ) 7 S e U
Kwas cytrynowy 0.1 g ocisiiavisannica
Woda T2 Elowuoeias i sin

Razem 1366,17g ........: S S

51-15

MAZUREK POLSKI

Ciasto kruche (rec. 59-03) ZE5:8 st
Blaty hiszkoptowo-tluszczowe (ree. 79-01) IBEE. cuvmmmmesvwee s
Ciasto biszkoptowo-tluszezowe (rec. 79-04) 160g ..o,
Pomada (rec. 995-08) P01 T Ay S
Owaoce z syropu 1808 cosmsspamaviriaisy
Marmolada i T T T g
Razem DPTOE e TR,
Okruchy T Oy S Ve
Straty B30 vmmeniwnamns s
Wydajnoéé 1000g .ooovneeviein.,

Ciasto kruche rozwatkowaé w prostokat i upiec. Po ostudzeniu kruchy spod posmu-
rowa¢ marmolada i nalozyé na niego blat biszkoptowo-tluszczowy. Po posmarowiniu
biszkoptu marmolada zaznaczyé ksztalt mazurkéw, a nastepnic kazdy z mazurkow obra-
mowaé, wyciskajac ciasto biszkoptowo-thuszezowe. Po wypieczeniu mazurki wykoficzyé,

Wyroby z ciasta kruchego 89

wylewajac pomad¢ na powicrzchnie zamknigte obramowaniem i dekorujac mazurki owo-
cami z syropu.
Calo$¢ pokroié na poszczegolne sztuki.

Ogoélne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650 Y0O! @imasanvanomnt sy
Maka pszenna wroclawska Wl B ssawe
Margaryna I8 viviiiiiiiiiiiannnn
Cukier-puder 32 e e
Cukier 246 Bliservesinaiiiesa
Syrop ziemniaczany 32 B oovssaensaisinness
Juja 84 H e es e
Micko 13 g, .
Owoce z syropu B0 giicaisiiniais .
Muarmolada 201 EraviesvianniEns
Kwasny weglan amonu [ e S P ¥
Woda ) P

Razem I3RS B awnmivnmacummsvas

58-1

HERBATNIKI DESEROWE KLAWISZE

Maka pszenna wroctawska 667 & .iiiiiiiiiiiiieaaa,
Margaryna mleczna <127 D - O
Cukier puder 2 e e T A .
Jaja (do wykonczenia) 86 Boreman s s g
Liylowanilina 01 Evvommannsanvensis
Juja . 15 B s
Syrop piwny (do wykoniczenia) I (R R A .

Razem _lﬁm ...................

Straty 222,18 i

Wydajno$é FO00: @ s i i

Sporzgdzi¢ ciasto kruche. i rozwatkowaé je na blaty grubosci okolo § mm. Powicrzch-
ni¢ blatow posmarowaé jajami wymieszanymi z syropem piwnym i pozostawi¢ do wysch-
nigcia, Nastgpnie pokroié blaty na prostokatne herbatniki o wymiarach 3x1 cm i picc
w temperaturze 180°C.

58-2
HERBATNIK! WYKONCZONE MARMOLADA

Maka pszenna wroclawska 636 B . e
Margaryna mleczna 273 E e
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Cukier puder 2w P PP P o
Jaja 48 B e
Kwaény weglan amonu OBl vavmim et
Kwasny weglan sodowy 7. 50 PR S W RO, '
Marmolada (do wykoficzenia) 30 & .iiiiininnns eerssmsoliE
Mieko L i A e e Ry
Esencja migdalowa T2 B wopurassusavinbasaig

Razem TR s s amassiviainenss

Straty QOB o i musiib e

Wydajnosé TO: B wsmeie

Z surowcow podanych w recepturze sporzadzié ciasto kruche i rozwatkowaé w war-
stwe grubosci okolo 3 mm. Z ciasta wycina¢ herbatniki o réznych ksztaltach za pomoca
recznych wycinaczy. Herbatniki ukladaé na blachach, a nastepnie ozdabiac, wyciskajac
na ich powierzchnig niewielka ilo§¢ marmolady. Herbatniki piec w temperaturze 200°C.

58-3
CIASTKA DROBNE POSYPANE CUKREM

Maka pszenna typ 650 S0 B casisaaaanieivesines
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 80  inwisviiveieveviis
Cukier (do ciasta) IS0  Buvassaravies Vil
Cukier (do posypania) 180 Eisedimmmesmanimaiion .
Margaryna 220 B e s g
Jaja 40 g.iiiinnn. P v
Mieko (do smarowania) 40 Eoeernmaa
Syrop ziemniaczany 50  Bitnesaubenmae e
Kwasny weglan amonu b S - S -
Etylowanilina Q078 . i.ieinivviinatins .

Razem 123307g covavnnn. preeaeees

Straty 1 LI (1 5 R e =

Wydajnos¢ 1000 EaesisvawsaiasiEsie 3

Z podanych surowcow sporzadzié ciasto kruche, rozwalkowac je na blat grubosci okolo
2 mm, posmarowaé po wierzchu mlekiem i posypa¢ cukrem. Z tak przygotowanych bla~
tow wycinaé karbowanym wycinaczem drobne ciasteczka i uklada¢ na blachach. Piec je
w temperaturze okolo 180°C.

58-4
HERBATNIKI HELENKI WYKONCZONE POMADA
Spod kruchy (rec. 59-01) GO0 ivivusosnsiasvia P
Ciasto biszkoptowo-tluszczowe (rec. 79-04) 140g ........ SR T
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Marmolada 320.g i civineannss
Pomada (rec. 995-08) ZANE s cenissis sy ey
Esencja cytrynowa (do pomady) DR iy B
Razem TA028 : cunvmanssvanisy .
Okruchy BO.E wissasanmunnaicsdia
Straty 22 s
Wydajnos¢ 1000 g

....................

Dwa spodx z ciasta kruchego zlaczy¢, przekladajac marmolada. Powierzchni¢ gbrnego
blatu posmarowaé¢ marmolada, a na niej uformowaé z ciasta biszkoptowo-tluszczowego,
za pomoca woreczka zakoriczonego karbowang koncowka, podtuzne paski w odstepach’

okoto 3 em. Po upieczeniu powierzchnie wykoticzyé pomada, a catosé pokroié na herbatniki
w ksztalcie prostokatow.

Ogolne zuzycie suroweow

Maka pszenna typ 650 B e R
Maka pszenna wroclawska 79 Bocanivas
Cukier 208 @i,
Cukier puder 2 0 P S
Margaryna I8 Wowwsisnyssrsinsea
Jaja L R e TP PEIN,
Syrop ziemniaczany LT TR R . Py ST
Mieko 16 Z.iviriiiiiniinnnnns
Marmolada 320 g ...................
Esencja cytrynowa 2 Eadhinmseeeisiines

Kwasny weglan amonu L9 eeenmsiin,
Woda T0 8 i erenninn

Razem 14989 ¢

WYROBY Z CIASTA BISZKOPTOWEGO

61-1
CIASTEA TORTOWE Z KREMEM RUSSEL

Spody kruche (rec. 59-01) 3 1 S e
Kapsle tortowe (rec. 69-01) 3008 .. ..ot
Syrop do nakrapiania IT (rec. 995-06) B LB e S
Krem russel beza (rec. 993-02) 32V s sviivesiae e
Marmolada ' 1308 viwvnaa
Owoce z syropu SOg

Razem 1110g
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Okruchy R w s vmsmins s s e sw
Straty S0g vl i cmrm mnrme
Wydajnos¢ FO00:g samnsis P oY

Spod z ciasta kruchego posmarowa¢ marmoladg. Kapsle tortowa przekroi¢ peziomo
na dwie warstwy. Jedna warstwe biszkoptu nalozyé na rozsmarowang marmolade. Biszkopt
skropi¢ syropem, polozyé warstwe kremu i nalozyé druga warstwe biszkoptu, ponownie
ndkrapiajac syropem. Po nakropieniu wierzch gérnego blatu posmirowacé cienka warstwa
kremu i caloéé pokroi¢ na ciastka. Ozdobié je kremem i owocami z syropu.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska 08  Pnisamnnms beiins
Maka pszenna typ 650 (1 g AT g
Mak: ziemniaczana 32 Posweiease R
Cukier WO Bisswmsswmvmss e
Cukicr puder B
Masto 1 O T A (10
Mrgaryni A Fooovssnas ssoonsiaEe
Margaryna mleczna 118 Thmaswsswessmeervsoes
Jaja AT T PP
Micko i R S e Rt
Syrop ziemniaczany 6 Paasesisermadd .
Spirytus 5,88 i ERREErE
Fsencia rumowsy L B
Kwas eytrynowy 4 15 1 o
Marmolada ) s aTiness
Owoce z syropu S Ehsisueiosvaieai
Fowadny weglan amonu AL oy e vos i sl v
Woda 1 ]E'? B

Razem i L T S A .

61-2

CIASTEA TORTOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA CZEKOLADOWYM

Spody kruche (rec. 59-01) 1 E I P S
Kapsle toriowe (rec. 69-01) B8 o imwssmm avessiomens
Syrop piwny do kapsli O vunrnesmenansneens
Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06) 20, SRk e e
Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-G3) 320 g asnsis it
Murmolada 130 g coonasvssranesans .
OCwoce z syropu o SO wwvnmmmmmmunsnssase

Razem LI2000 s sn s

Okruchy 60/ covenuussnswvsven e
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Straty’ 60g .o

Wydajnosé 1000g .ovvvviiennnnnn,

Spod kruchy posmarowaé marmolada i nalozyé warstwe biszkoptu. Po nasaczeniu
biszkoptu syropem do nakrapiania rozsmarowaé réwno warstwe kremu russel beza cze-
koladowego i przykry¢ druga warstwg biszkoptu. Biszkopt zndéw nasaczyé syropeim, a na-
stepnie powierzchni¢ wyréwnad, rozsmarowujge krem. Ztozone warstwy pokroi¢ na poszcze-
goIne ciastka. Ozdobi¢ je kremem i owocami z syropu.

Ogdlns zuzycie suroweow

Migka pszenna wroctawska 8 i
Maka pszenna typ 650 69 & i
Maka ziemniaczana 32 W iR TeEET
Cukier 2RO B ocasn i s
Ciikier puder 21 T v
Masto i - S,
Margaryna 2 R e
Margaryna mleczna HS @t
Jaja T R e T i
Micko I S
Syrop piwny 10 ginmiiiesme snronms
Syrop ziemniaczany B e e SRR
Spirytus R
Esencja rumowa B24T 7 S SPR R ,
IKwas cytrynowy L) I - S O,
Marmolada 110 gamsvssdivivecas
Owoce z syropu O Blocaiaanariiiyael
Kwasny weglan amonu (12 NI PRI WORT
Kakao L - S
Woda VT saiss enmnnmammeons

Razem 5 e R

61-2

CIASTKA TORTOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA KAWOWYM

Spody kruche (rec. 59-01) T e it e i
Kapsle tortowe (rec. 69-01) 30008 avenis s e i
Syrop piwny do kapsli 108 s ovsammmmsmmsmny e
Syrop do nakrapiania I (rec. 995-06) 2008 oo
Krem russel beza kawowy (rec. 993-04) B s e e
Marmolada b T R oy
Owoce z syropu SR i s

Razem —IE?
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Okruchy 608 v
Straty GO o o35 s Cevseans
Wydajnosé L0008 & on v v

Spéd z ciasta kruchego posmarowaé marmolada i natozy¢ warstwe biszkoptu. Nasg-
czyé go syropem do nakrapiania i posmarowaé réwna warstwa kremu russel beza kawo-
wego. Na krem polozyé druga warstwg biszkoptu, znébw nasgcezy¢ go syropem i na wierzchu
posmarowaé rowna warstwa kremu. Calo$¢ pokroi¢ na ciastka. Ozdabiac je kremem i owo-
cami z syropu.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 98  Tissonaeriisaeee
Maka pszenna typ 650 69 B scesesmeesmempense
Maka ziemniaczana 32 B s AR T
Cukier A6, @R
Cukier puder 7 R T T
Mastlo iz B R
Margaryna 24 B i i
Margaryna mleczna B [ QY o S SN PR I :
Jaja 254 B dieaide e
Milcko R T T
Woda 177 B vieiieiiinniannnn
Syrop ziemniaczany I S Ao o
Spirytus T e o e
Esencja rumowa i - R
Kwas cytrynowy [ 1| RPN
Marmolada 110 € eeviiiieaeaeannns
QOwoce z syropu 50 @.ie sy
Kwasny weglan amonu e e R
Syrop piwny 10 gl vunsnmemas s
Kawa - .

Razem LE3ASE2 g vivesipvsnisnaamas

61-4

Korpusy buszejki (rec. 69-05) SO0 s TR e
Syrop piwny (do biszkoptu) BOM: cos vamsman sy .
Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06) L
Krem russel beza (rec. 993-02) |1
Pomada (rec. 995-08) 00U ... s srsidis SRS
Syrop piwny (do pamady) Wf [vsanane R
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Marmolada 0g...
Razem 1130 g oo
Okruchy O B rimieimvsibesins
Straty 70 e s
Wydajnoéé LDOOE « sincins sammepwaiai

Korpusy w ksztalcie stupkéw polozyé poziomo, lekko icinajgc bok. Nakropié syropem,
posmarowa¢ marmolada i obciggnaé pomada. Boki ciastek wykoniczyé kremem.

Ogblne zuzycie suroweéw

Maka pszenna wroclawska 2083 Bansiadiviasieniiveds
Maka ziemniaczana 25 Plemaveisusaanaeles
Cukier dBY B cosaninn e
Jaja 444 g .
Syrop ziemniaczany A B A B
Masto R
Margaryna mleczna S B asanyeaavmasnieei
Syrop piwny 50 8 i .
Marmolada 30 g
Kwas cytrynowy D B aviismmisasin
Spirytus B E e
Esencja rumowa LB vvoseampnbvansas
Woda 208 B i

Razem TOOOB B «vovasvinwvssemiin

61-5

CIASTKA SEUPKI WIEDENSKIE

Korpusy buszejki (rec. 69-05) 500g ....... e
Syrop do nakrapiania II (rec, 995-06) 2008 neeeeneneninnin,
Pomada (rec. 995-08) 2008 cueensnnnnini
Krem russel beza (rec. 993-02) 150 g
Owoce z syropu 1 e TP
Marmolada AL cvwenmimismimaian
Razem LABD.B covesyaaissiivivmisni
Okruchy CBNE e nEveeseTeEE
Straty TOE cmssivie vsmmiimrmvss
Wydajno$é 1000g «ooveeeniinennnnns

Korpusy o ksztalcie stupkéw nakropié syropem, posmarowaé lekko marmolada, na-

stgpnie obciaggna¢ pomada.

Powierzchnig¢ ciastek dekorowaé kremem i owocami z syropu.
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Ogolne zuzycic surowcdw

Maka pszenna wroclawska
Maka ziemniaczana
Cukier

Jaja

Syrop ziemniaczany
Maslo

Murgaryna mleczna
Owoce z syropu
Marmolada

Kwas cylrynowy
Spirytus

Escncja rumowa
Woda

61-6

Kapsel tortowy (rec. 69-01)

Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06)
Krem russel beza (rec. 993-02)
Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Syrop piwny (do kapsli)

o X S R
29 B cosaeiisansiilaa
A8 BoccsnridannRRi
T O T
2T Givevesnrmramsmmenase
36 B o..eiaimicsanena e
84 EacisaaEvesiTTees
I Evveusionsemvas o
L

9 1 S« SR
IE R iR e
B cvvsauvasaniniilaeeid
208 Boiciisavinennssmsee
Razem 1800;8 s ve visudswavuabng .

Razem

Okruchy
Straty SOE v vo s s
Wydajnoéé

Kapsel tortowy podzieli¢ poziomo na 3 czgci. Dwie z nich zabarwi¢ syropem piwnym.
Gotowe kapsle sklei¢ (ciemny-jasny-ciemny), przekladajac je dwukrotnie kremem rus_scl
beza. Powicrzchnie i spod kapsli posmarowaé kremem, nast¢pnie obciggnac polewa ka-
kaowa. Po zastygnigciu polewy calos¢ kroi¢ na ciastka w ksztalcie klindw.

Ogblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroctawska
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna mleczna
Tluszcz cukierniczy

P37 EvsiiesEmmmeREEs
45 g, AN .
306 & o.iiiiiiiianaann ’
.1 | Y e e P e
T: Boves svinmnmsed s
108 Baneecosammpiianans s
23 -
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Jaja 330 B
Kakao 59 g,
Lecytyna 0.3 Boicsnsveiiines
Syrop piwny 30 Basesisssvasiiani )
Spirytus 5 I OO )
Esencja rumowa 26 8.t )
Etylowanilina D001 a7 5 n v encine '
Kwas cytrynowy 8 O e
Woda s 571 R R
Razem 13808l & cociiiviiinininnnaa
61-7

CIASTKA TORTOWE SZACHOWNICA

Kapscl biszkoptowy (rec. 69-01)
Syrop do nakrapiania I1 (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
Okruchy
Straty
Wydajnoéé

Dwa kapsle tortowe (jasny i‘ ciemny) skleja¢, przekladajac kremem russel beza. Ziozone
warstwy pokroi¢ na podiuine paski, ktére sklejaé powtérnie za pomoca kremu po dwa
wl ten spos6b, aby na przekroju utworzyla sie szachownica. Tak przygotowane warstwy
biszkoptu posmarowaé kremem, nastgpnie okleié rozsmarowanym marcepanem i posmai-
rowa¢ polewa kakaowa. Po zastygnigciu caloéé kroié ukosnie na ciastka,

Ogéine zuzycie surowcow

Maka pszenna wrocltawska
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Syrop ziemniaczany

Syrop piwny

Masto

Lecytyna

Margaryna mleczna
Thuszez cukierniczy

7 — Reeeptury...

80
26
200
345
70

62
0,2

93

48
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Woda 1100 i imismioaimss
Jaja 00 ot e
Kakao 1o T - TR
Spirytus (5} , ;- PO <
Esencja rumowa ,8 N SR e e
Esencja migdalowa g,g g
Esencja cytrynowa 0,01 B i SN ST
Etylowanilina ,4 B s smnnans bainm
Kwas cytrynowy 14 @ asaiimemiisaiimss
Razem 1282,01 8 covveiinnnniinnnnn
61-8
CIASTKA TORTOWE Z ANANASAMI Z KOMPOTU
Spéd kruchy (rec. 59-01) 150w s TR
Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06) 105 & cvavimmeavesses
Kapsle tortowe (rec. 69-01) 22; P e e
Krem russel beza (rec. 993-02) I3Z8 souvessnomsnsssson
Galaretka z agaru (rec. 995-02) DEDR: o B TS
Marmolada ig{i)g.
Kompot ananasowy { R e
Razem VBT R asniim b vavaii
Okruchy TR i s e R
Straty 8T R wcuainwmsmainonnvres
Wydajnosé 10008 ..vvevnienrenmnnnns

Spod kruchy posmarowa¢ marmolada, nakladajac v.:ars'lwq bi:»;zkopn'x 0 wysokosci
1/2 kapsla. Po nasaczeniu biszkoptu syropem do nakrapiania Pownegchm; posmarowad
kremem russel beza, nastepnie roztozyé réwnomierie po f:'alej powierzchni ananas 0s3-
czony z zalewy. Wierzch zala¢ warstwg galaretki zmieszanej z zalewa kompotowa.

Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska T3 B coanamiviessiesiecie
Maka pszenna typ 650 L T
Cukier FXT. v ma s e
Cukier puder 32 Beremnrsra s
Masto 32 ®eidimeievEeaie
Margaryna g 7 T SR RS
Margaryna mleczna 47 Rissnmisssmmssvey
Jaj 182 B vmm nrmnt s ims
Syrop ziemniaczany I5 g, .. iR
Mieko . O PR NS PR T
Kwasny weglan amonu G.5: Brvapmavmmsmes aias

99
Maka ziemniaczana L I e Ve
Marmolada 1850 -8 seswsspininineaEs
Kompot ananasowy T90) -8 covnmanimsaiais
Spirytus 268 i
Esencja rumowa L2E i vominmom oo moaimians
Esencja cytrynowa G S T e
Agar 28 B e ST e
Kwas cytrynowy 0,58 o,
Woda 364 g ...
Razem LATLEE covummmsmnniims v
61-9

CIASTKA TORTOWE Z OWOCAMI SWIEZYMI LUB Z SYROPU

Spéd kruchy (rec. 59-01) 1H0g i
Kapsle tortowe (rec. 69-01) 200 B e B 6 5 e emae
Krem russel beza (rec. 993-02) B s R S By =
Syrop do nakrapiania I (rec. 995-05) | 70 T R O e
Galarctka z agaru (rec. 995-02) 80g .
Marmolada 14 r
Owoce $wieze lub z syropu S0 R o s i rie
(pomararicze i cytryny)
Razem R e s e are
Okruchy -
Straty ' T
Wydajnos¢ 1000g ..oeeenennnnn.,.

Spod z ciasta kruchego posmarowaé marmolady. Nalozyé na niego warstwe biszkoptu,
nasjczy¢ ja syropem do nakrapiania. Na biszkopcie rozsmarowaé warstwe kremu i na-
klei¢ druga warstwe biszkoptu. Druga warstwe biszkoptu réwniez nasaczyé syropem, a na-
stepnic powierzchni¢ wyréwnaé kremem. Na powierzchni ciastek ulozyé owoce z syropu
lub umyte i oczyszczone czastki owocéw $wiczych.

Calo$¢ zala¢ warstwy galaretki, a po jej zastygnigciu pokroié na ciastka.

Ogélne zuzycie surowcow

Marmolada 130 g,
Owoce z syropu lub $wieze BE  gissten v s -
Maka pszenna wroclawska L T T
Maka pszenna typ 650 B8  Bloomnsinsei e
Maka ziemniaczana 28 Bliswsensmsepisiimies
Cukier 265 8 .,
Cukier puder 23 B i as s tee semnare
Masto O uF s AR
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Margaryna .52 S AP o
Margaryna mleczna 90 Bicanieaioiaen 4
Jaja 218 Wooveiesseni i
Syrop ziemniaczany b B . .
Mileko i T - .
Kwasny weglan amonu 10 T e e L P o
Spirytus ETR cupsoicemniiavg i
Esencja rumowa 1508 eanasiammmmmarsawsamne
Esencja cytrynowa (LR 37 S .
Kwas cytrynowy 04 B coiincisaininnvnsen
Agar D8 B arsiieniiais
Woda 236! P nee o R
Razem ] ATB s R TS
61-10

CIASTKA TORTOWE Z KREMEM RUSSEL BEZA CZEKOLADOWYM
WYKONCZONE POLEWA KAKAOWA

Spod kruchy (rec. 59-01)

Kapsle tortowe (ree. 69-01)

Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03)

Syrop do nakrapiania I (rec. 995-06)

Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Marmolada
Razem
Okruchy
Straty
Wydajnosé

1108 cieiiiiiiiiiinanns
2B e s i e
2008 cowdnd TR RIS
200 vvviansiss seeees .
YOG e ssmme e s
1308 e cciiiniaes

LHIRE visisvamanwuasans

60 g oot

Spbd z ciasta kruchego posmarowaé marmolada, nalozyé warstwe biszkoplu.i nasg-
czy¢ ja syropem do nakrapiania. Na biszkopcie rozsmarowaé warstwe kremu, naklei¢ druga
warstwe biszkoptu. Biszkopt nasaczy¢ syropem, powierzchnig wyréwnaé kremem i wylaé

warstwe polewy kakaowej.
Po zas venigciu polewy calo$é pokroi€ na ciastka.

Ogolne zuzycie SUroWeow

Maka pszenna wroclawska
Maka pszenna typ 650
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna

O8  Baresmrensnads Slews
68 sl e
10 R
e {4 [ SRR
L -
(1 R - e R E U P
. ST P e S e aie
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Margaryna mleczna
Thuszez cukierniczy
Marmolada

Kakao

Lecytyna

Syrop ziemniaczany
Etylowanilina

Jaja

Mileko

Kwadny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Kwas cytrynowy
Woda

61-11

Razem

104 g
48 g
130 g
62 g
02 g

04 g
55 g
25 g
03 g
172 g

CIASTKA TORTOWE Z GALARETKA

Spod kruchy (rec. 59-01)

Kapsle tortowe (rec. 69-01)

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

110g

280 g

200 g

270 g

120 g

130 g

Razem
Okruchy 60 g
Straty 50g
Wydajnosé

134291 g

Spbéd z ciasta kruchego posmarowaé marmolada, nalozyé warstwe biszkoptu i nasa-
czy¢ ja syropem do nakrapiania. Posmarowaé biszkopt warstwg kremu, natozyé drugi
plat biszkoptu, znbébw go nasaczyé i posmarowaé réwna warstwa kremu. Powierzchni¢ ozdo-
bi¢, wylewajac galaretke z agaru. Po ‘zastygnieciu galaretki pokroi¢ calo$é na ciastka.

Ogodlne zuzycie suroweodw

Maka pszenna wroclawska
Maka pszenna typ 650
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna

91 g
69 g
30 g
307 g
24 g
65 g
24 g
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Margaryna mleczna
Jaja

Syrop ziemniaczany
Mieko

Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Esencja cytrynowa
Kwas cytrynowy
Agar

Marmolada

Woda

61-12

Razem

CIASTKA TORTOWE DOMKI Z KREMEM RUSSEL BEZA

Spod kruchy (rec. 59-01)

Kapsle tortowe (rec. 69-01)

Krem russel beza (rec. 993-02)

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

Marmolada

Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos¢

—

Ln

(=]
L]

Na spoéd kruchy posmarowany marmolada naklei¢ warstwg biszkopiu, nasgczy¢ jg
syropem do nakrapiania i pokryé rowna warstwa kremu russel. Na krem uvlozy¢ drugg
warsiwe biszkoptu, nasgczy¢ syropem, a nastgpnie posmarowaé kremem Calos¢ pokroid
na paski szerokoéci okolo 4 cm i ulozy¢ na nich paski galaretki oraz wykonezyc stozkowc
kremem russel beza. Powierzchnig i boki tortowych paséw pokryé warstwa polewy ka
kaowej, a po jej zastygnieciu pokroi¢ pasy w poprzek na ciastka.

Ogolne zuiycie suroweow

Maka pszenna wroclawska

Maka pszenna typ 650
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Syrop ziemniaczany

83 WuiiisEEE TR
62 FiocoiseaRssainisides
27 Eevsweseisviaes eiam
279 B i
) N S e A e o
G R TP
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Woda 219 B s 5
Masto 89 Biosisadnisie
Margaryna R - S P
Margaryna mleczna 133 ®oovesimamvinssmmee
Ttuszez cukierniczy Bl. Bi.ccssiesimammsmeie
Jaja 226 Eoavsesanniieiiess
Marmolada L - e T
Kakao S e e
Lecytyna 0,3 g
Mileko L B Seaaanaanwesien sea
Spirytus o
Esencja rumowa 2B B visamuma e e "
Esencja cytrynowa 0,068 .oovvveviiiirnnnns
Etylowanilina 31 S e 7
Kwas cytrynowy Q8 (B e nisavismaaaniasy
Agar R
Kwasny weglan amonu 0,3 8 i
Razem 1 400,37 & s vvvaismeis dsmmiw

61-13

CIASTKA TORTOWE DOMKI Z KREMEM RUSSEL BEZA CZEKOLADOWYM

Spod kruchy (rec. 59-01)

Kapsle tortowe (rec. 69-01)

Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03)
Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06)
Galaretka z agaru (rec. 995-02)

Marmolada

Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Syrop piwny (do kapsli)

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnosé

Na spoéd kruchy posmarowany marmolada naklei¢ warstwe biszkoptu jasnego, na-
saczy¢ go syropem do nakrapiania i pokryé¢ réwna warstwa kremu russel beza czekola-
dowego. Na krem ulozyé druga warstwe biszkoptu (ciemnego), nasgczy¢ syropem, a na=-
stepnic posmarowaé¢ kremem. Calo§é pokroi¢ na paski szerokosci okolo 4 c¢cm, ulozyé na
nich wzdluz paski galaretki i wykonczyé powierzchni¢ stozkowo kremem russel beza cze-

koladowym.

Powierzchnie i boki tortowych paséw pokryé warstwa polewy kakaowej, a po jej za-
stygnieciu pokroi¢ pasy w poprzek na ciastka.
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Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska
Maka pszenna typ 650
Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder

Syrop ziemniaczany
Syrop piwny

Masto

Margaryna
Margaryna mleczna
Tluszcz cukierniczy
Jaja

Marmolada

Kakao

Lecytyna

Mleko

Spirytus

Esencja rumowa
Esencja cytrynowa
Etylowanilina

Kwas cytrynowy

Agar

Kwasny weglan amonu
Woda

61-14

Razem

82 g
62 g
27 g
279 g
51 g
9 &g
5 g
89 g
21 g
133 g
81 g
26 g
50 g
68,2 g
03 g
2 g
59 g
28 g
0,06 g
0,01 g
03 g
0,7 ¢
0,3 g
219 g
141457 g

CIASTKA TORTOWE DOMKI Z KREMEM RUSSEL BEZA KAWOWYM

Spad kruchy (rec. 59-01)
Kapsle tortowe (rec. 69-01)

Wyroby z ciasta biszkoptowego
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Na spdd kruchy posmarowany marmoladg naklei¢ warstwe biszkoptu jasnego, na-
saczy¢ syropem do nakrapiania i pokry¢ rOwna warstwa kremu.russel beza kawowego.
Na krem ulozy¢ warstwe biszkoptu ciemnego, nasaczyé go syropem, a nastgpnie posmaro-
waé kremem. Calo$¢ pokroi¢ na paski szerokodci okolo 4 cm i utozyé na nich paski ga-

laretki. Powierzchnie wykonczyé stozkowo kremem.

Powierzchnig i boki tortowych paséw pokryé warstwa polewy kakaowej, a po jej za-

stygnieciu pokroi¢ w poprzek na ciastka.

Ogodlne 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

Woda

Lecytyna

Marmolada

Kakao

Kawa

Mleko

Spirytus

Esencja rumowa
Esencja cytrynowa
Etylowanilina

Kwas cytrynowy

Agar

Kwasny weglan amonu

82 g
62 g
27 g
279 g
51 g
9 8
5 ¢
89 g
21 g2
133 g
8l g
226 g
219 g
03 g
50 g
59 g
92 g
2 g
59 g
28 g
0,06 g
0,01 g
0,3 g
0,7 g
03 g

...................

Krem russe! 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
Wydajnosé

Razem FHADTE woimissnnaaamies

61-15
CIASTEA TORTOWE Z OWOCAMI SWIEZYMI
8pod kruchy (rec. 59-01) B0 cosmnvemapivsiss
Kapsle tortowe (rec. 69-01) 1808 vvvamevussion i
Syrop do nakrapniania II (rec. 995-06) 140g ......... o .
Krem russel beza (rec. 993-02) 21 1 Sy s Py
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Galaretka z agaru (rec. 995-02) 160g .o Pomada (rec. 995-08) 22008 v
Marmolada i 110:g Fosssaivamnasms Syrop piwny (do pomady) 208 i i
Owoce §wieze (truskawki, maliny, poziomki, . Marmolada VOB iuiapasiive v
porzeczki, czereénie, agrest, jablka i morele) £ Razem 10808 cvenreeeennnnnn.
Sok owocowy (do galaretki) FO B vsrmminmmnimimiviniminince Straty 02 snseannimisim
Razem 1 186 8 .vunvnvvwimsumens Wydajnosé TO00E o ainansiss
Okruchy R vironvasmmmsmssmaas : ; , )
Straty 868 v enrnrrannanenn, Kt‘:-rpusy b;szkopl(.)we o roznych !fszta!ta.ch n,asaczyé syropem i skleja¢ po dwa, prze-
Wydajnoéé T - kladajac marmoladg i kremem. Powierzchnie gdrnego korpusu posmarowaé marmolada

i obciagnaé pomada. Ciastka dekorowaé kremem russel beza.
Na spéd \kruchy posmarowany marmolada naklei¢ warstwe biszkoptu i nasgczy€ ja
syropem. Biszkopt posmarowa¢ warstwg kremu, na nim ulozyé umyte i oczyszczone owoce. Ogolne zuiycie surowcow
Duze owoce nalezy pokroi¢ na czastki.

g . . L. . . Maka pszenna wroclawska | LT -
Owoce zalaé gala_retkq zabarwiona sokicm, a po jej zastygnieciu pokroié calo$é na ciastka. Maka siothniaczans 12 g
. Jaja 158 Diciswvammensisvine
Ogblne zuzycie surowcdw Chiiciér 376 g ... o
Maka pszenna typ 650 56 Wissnnmaasmnnmsas * Masto 105 g.vovnnnns e
Maka pszenna wroclawska L7 : Margaryna mleczna 138 g.ovniiiiiiniinnnns
Maka ziemniaczana | i A ; Syrop ziemniaczany 30 Taourhmnissae
Cukier L TR i ' Syrop piwny 20 B
Cukier puder 26 Faasisinaais ; Marmolada 160 g .ivvvnnnnnnnns —
Margaryna MW Brhuronsmsmrrsmgasss ! Spirytus L SO T
Margaryna mlcczna T : Esencja rumowa R T e
Masto 29 @..cisesies e : Woda G
Jaja 133 g..oiiiiiiniiiiia, 4 Razem 12769 gusivsvvvsnvinnis
Mleko L )
Syrop ziemniaczany 17 Blawerems nonssmmenss : 61-17
Marmolada 15 73 S - :
Owoce $wieze 360 @oiniiisidsied TN i CIASTKA PARYZANKI
Sok owocowy 16 @ usaesvsiavsnmame T
Spirytus % N PR — i Korpusy biszkoptowe (rec. 69-05) GTOE wimavisvais s conns
Esencja rumowa 138 . ivveonrnannnnnnn ’ Krem russel beza (rec. 993-02) )
Esencja cylrynowa b I e e A e ' Galaretka z agaru (rec. 995-02) ) S,
Agar L - RRRREEEE : Razem BOS0Rvie vemmmmrains as
Kwas cylrynowy 048 coviivivininiisnse : Straty 508 ciiiii i
Kwasny weglan amonu 04g . . cooniiiiinnnnnns . Wydajnosé L0000 it smmissrssnss
Woda B8 ©oosonsnissiiniisai . —— " Myjapesgell _ Ty
— —14%69s = N . Olkoliste korpusy uformowane z ciasta. biszkoptowego, upieczone i ostudzone, wy-

drazy¢ lekko i posmarowac¢ kremem russel beza. Posrodku kremu ulozy¢ kawalek galaretki,
nastepnie przyklei¢ drugi korpus. Ztozone korpusy pozostawi¢ do siezenia kremu, a na-
61-16 stepnie przekroié¢-na polowg. Po przekrojeniu otrzymuje si¢ dwa ciastka.
CIASTEA BUSZEJKE Ogoélne zuzycie surowcow
Korpusy biszkoptowe (rec. 69-05) L ) e e e . Maka pszenna wroclawska 228 g
Krem russel beza (rec. 993-02) A0 v iviviveda Mgyka ziemniaczana 24 g
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Cukier 331 g
Maslo 113 ¢
Margaryna mleczna 169 g
Syrop ziemniaczany 7 &
Jaja 458 g
Spirytus 56 g
Esencja rumowa 28 g
Esencja pomaranczowa 0,1 g
Agar 1,2 &
Kwas cytrynowy 0,17 g
Woda 197 g

Razem 1 536,87 ¢

61-18
CIASTKA KARTOTELKI

Korpusy biszkoptowe (rec. 69-05) 270 g
Marmolada 62 g
Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03) 167 g
Syrop do nakrapiania IT (rec. 995-06) 85g
Marcepan (rec. 89-01) 367 g
Cukier puder (do marcepanu) 62 g
Kakao 20¢

Razem 1033 g

Straty g

Wydajnoéé 1000¢g

Pélkoliste korpusy z ciasta biszkoptowego nakropi¢ syropem. Plaska ich strong sma-
rowa¢ marmolada i kremem russel beza czekoladowym i laczyé je po dwa. Zlozone korpusy
oklejaé rozwalkowanym marcepanem, a powierzchnig ciastka posypywaé kakao.

Ogodlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 131 g
Maka ziemnigczana 14 g
Cukier 211 g
Cukier puder 319 g
Maslo 55 g
Margaryna mleczna 82 g
Syrop ziemnaczany 62 g
Jaja 258 g
Marmolada 62 g
Kakao 242 g
Spirytus 43 g

Wyroby z ciasta biszkoptowego 109

Esencja rumowa LT goiviiaindsiga ‘
Esencja migdalowa L L
Esencja cytrynowa O B ivwssswimenesmassn
Kwas cytrynowy 0,07 8 o iiiieiiiiaeians
Woda . O R
Razem 316,78 cowswimenimns vsmsmas

61-19
CIASTKA STEFANKI BISZKOPTOWE Z POLEWA KAKAOWA

Blaty biszkoptowe stefanka (rec. 69-03) ABOE visnvsssversvasnoes
Krem russel beza (rec. 993-02) A E v ey aaiainis
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 160 v iiiiiiiiiinnn
Syrop piwny (do blatow) .5 R 3
Razem TR E ovveimwnvassamesyy

Okruchy 008 . oviiiiiiiiiiieas

Straty BRIg .y s dievEa

Wydajnos$é LR s acdsmpeiineivamsy

Szesé cienkich blatdéw biszkoptowych sklzié, przekladajac kremem russel beza. Po ste-
zeniu kremu powierzchnig gornego blatu posmarowaé kremem, a nastepnic pokryé polewa
kakaows. Po zastygnigciu polewy calo$é pokroié na ciastka w ksztalcie prostokatéw lub

klinow.

Ogblne zuzycie surowcdw

Maka pszenna wroctawska 202 g
Cukier 290 g
Cukier puder 29 g
Masto 113 g
Margaryna mleczna 169 g
Thiszez cukierniczy 7% g
Jaja 490 g
Lecytyna 03 g
Kakao 56 g
Syrop piwny 38 g
Spirytus 5.6 g
Esencja rumowa 28 g
Etylowanilina 0,01 g
Woda 75 B

Razem 1546,71 g
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61-20

CIASTKA ROLADA

Blaty biszkoptowe (rec. 69-03) 490 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 490 g
Galarctka z agaru (rec. 995-02) 12 g
Razem 1092 ¢
Okruchy 60 g
Straty g
Wydajnosc 1000 g

Blat biszkoptowy po oddzicleniu od papieru posmarowa¢ warstwg kremu russel bera.
Wzdtuz brzegu blatu ulozyé pasck galuaretki, a nasigpnic zwingé ciasno blat, tworzae ro-
lade. Po stezeniu kremu rolade pokroi¢ skosnic na ciastka.

Ogolne zuzycie surowcHow

Mgka pszenna wroclawska
Cukicr

Maslo

Margaryna mleczna
Syrop ziemniaczany
Jaja

Spirytus

Esencja rumowsa
Escncja pomaranczowil
Agar

Kwas cytrynowy
Waoda

Razem
61-21
CIASTKA ROLADA Z POLE

Blaty biszkoptowe (rec. 69-03)

Krem russel beza (rec. 993-02)

Galaretka z agaru (rec. 995-02)

Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Polewa kakaowa (do wykonczenia)
Razem
Okruchy
Straty
Wydajnosé

200 g
336 g
118 g
176 g
7 A |
502 g
59 ¢
29 g
[V I
1,2 ¢
017
202 g

155727

WA KAKAOWA

380 g
80 g
90 g
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Blat biszkoptowy po oddzieleniu od papieru posmarowaé warstwa kremu russel beza.

Wzdluz blatu ulozyé pasek galaretki, a powierzchnig kremu polaé cienkimi paskami po-
lewy. Calo§¢ zwinaé dosc écile. Po stezeniu kremu rolade powlekaé warstwa polewy ka-

kaowej, a nastepnie kroi¢ ukosnie na poszczegoOlne ciastka.

Ogodlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 160 g . iinennnnn
Cukier 202 B R
Cukier puder 45 Boissiansinananiadn
Masto R T
Margaryna mleczna 137 g
Tluszez cukierniczy 120 msiasmiaiamaii
Jaja 3B pecseosmlerrennes
Syrop ziemmiaczany 6  Foosssmamvassnenaase
Kakao 87 i
Spirytus 2 TR R
Lecylyna 5 B srenesnin sy
Esencja rumowa 2 P an s e e
Csencia eytrynowi (3300 [ S RS
Etylowanilina 0,028 covieii i
Agar I Eemsmssisminmies
Kwas cytrynowy B e
Waoda Wl Flscasensssmmminmsas

Riazem JA466,60 & ouvinevvirinnaivian

65-1
BABKA PONCZOWA

Mayka pszenna wroclawska L
Jaja F80 e R R
Jaja — 7z01tka 88  Bliesansaenn e
Cukicr T B s
Myka ziemniaczana L
Margaryna (da smarowania forn) 300 e SR AR
Maka pszenna wroclawska (do posypania form) 1§ T AT O P R e S
Marcepan z migdalow (rec. 89-02) 1BO i cosnmmmamsiesanane
Syrop do nakrapianiz IT (rec. 995-06) 180 i ccmmmmummunnnimommns
Pomada (rec. 995-08) . LR AR
Kakao (do pomady) T B avsanga s
Esencja rumowa (do syropu) . L e e e
Spirytus (do syropu) 2 rsmesev s

Razem 1 192.5: i meisassges

Okruchy 30 B

Straty 6258 v even e manimiss -

Wydajnosé 1000 g .. vveieiieieennnn
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Jaja cale i z6ltka wymicsza¢ z cukrem i podgrzaé¢ do temperatury okoto 40°C, a nastgp-
nie poddaé napowietrzeniu w ubijaczce. Otrzymang mase polaczy¢ delikatnic z maka pszenna
i ziemniaczana, a nastepnie napelni¢ ciastem formy posmarowane tluszczem i posypane
maka. Biszkopt wypicka¢ w piecu o temperaturze 140°C. Wypieczone babki po ostudzeniu
i wyjeciu przekroi¢ poziomo i przelozyé marcepanem, a nastgpnie wykoriczyC przez ob-
ciggnigcie pomadg z dodatkicm kakao.

Ogodlne zuiycic surowedw

Maka pszenna wroctawska P20 Boivsmeie susidisn i
Magka ziemniaczana A0 Bl wnenseisming
Jaja 268 £
Cukier B L
Margaryna {1 R R T S
Migdaly A3 Elieisisesaieaseaiiee
Woda 196 ficnnmvensmmmanieses
Syrop ziemmniaczany 38 i
Kakao | 7 A - e e s
Esencja migdatowa O3 B cn s vt
Esencja rumowa & Boosuesenosnonds e
Spirytus L
Kwas cylrynowy 02g . . ivunnnnns Y AT

Razem E2945 8 ccviivimin vemwus v

65-2

BABKA BISZKOPTOWA

Jaja 111 Ny i g e
Jaja — z0ltka 250  mosiaEives s
Cukier 200 Foocissewaveimis
Maka pszenna wroclawska O @sinsenmins ey
Maka pszenna wroctawska (do posypania form) 30 f o eiieesmeneeasssis
Maka zieminiaczana JOO s
Esencja cytrynowa 2 Eassmredadsaiiee s
Cukier puder (do wykoriczenia) 80 £ .o ceneseae i
Etylowanilina (do cukru pudtu) 0,5 8 coiieiiiiiarnnaaas
Tluszez cukierniczy (do smarowania form) SO B iy et SRR i
Razem P32 5 & cosivnvsvasusmmnsnns
Straty 3925 ...anne S~
Wydajnoéé LOOO givincocivivmimises

Jaja cale i z6ltka wymiesza¢ z cukrem i podgrzaé do temperatury okolo 40°C. Pod-
grzana mase napowietrza¢ w ubijaczce do momentu ozigbienia si¢ masy. .
Make pszenna i ziemniaczang przesiaé, a nastepnie wymiesza¢ je ze soba. Masg jajowo-
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~cukrowa wymiesza¢ delikatnie z makg, dodaé esencje cytrynowa. Ciastem napelnié formy
posmarowane tluszczem i wysypane maks. Babki piec w temperaturze 140°C.

Po upieczeniu i ostudzeniu wyja¢ z forem, a nastepnie wykonczyé, posypujac cukrem
pudrem wymieszanym z etylowanilina.

63-1
TORCIK RUMBA
Blaty biszkoptowe (rec. 69-04) 300 g .o,
Krem russel beza (rec. 993-02) Y L R
Spirytus (do kremu) e e e
Esencja rumowa (do kremu) e T T
Kakao (do kremu) 23 g
Polewa kakaowa (rec. 995-09) L1
Razem VOB £ ovnsvmn wuamsmiyaicas
Okruchy 60 & .ot
Straty 2L B i et i e
Wydajnoéé 1000 g..ovveiinnnnnnn. A

4—S5 blatdw biszkoptowych upieczonych przektadaé kremem russel beza z dodatkiem
spirytusu, esencji i kakao. Po dokladnym dociénieciu warstw i silnym ochlodzeniu po-
wierzchni¢ gbrng blatu posmarowaé kremem, a nastepnie obciagnaé polewa kakaows.
Po zastygnigciu calo$¢ pokroié na torciki w ksztalcie kwadratu, Na wierzchu kazdego tor-
cika wykona¢ polewg kakaowa napis ,,Rumba’’.

Ogoélne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 106,5 g .ovvneiininiinnnn
Cukier WV B G st e
Cukier puder 23 @ cosssamtESe TGl
Masto E L
Margaryna mleczna 221 B i
Tluszez cukierniczy 62 s
Jaja D i R TPl
Kakao R
Spirytus 2D B e e e
Lecytyna 0,3 g .o,
Esencja rumowa 5 - S O P
Etylowanilina DOLE - ssimnida i
Syrop piwny : b7 L
Woda L -

Razem h—IST,Si_g' ...................

8 — Receplury...
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63-2

TORTY I TORCIKI Z KREMEM RUSSEL BEZA

Owaoce z syropu

Spod kruchy (rec. 59-01)

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

Syrop do nakrapiania I (rec. 995-06)
Marmolada

Kakao

Okruchy

Razem 1 2058 v e amm e
Okruchy SO g i
Straty 55 T s o e
Wydajnosc¢ 1000g ......... R R

Spod kruchy okragly posmarowaé marmolady, naklei¢ krazek biszkoptu, nusaczyé
syropem do nakrapiania, a nast¢pnic posmarowac kremem russel beza. Postepujuc tak
samo nakleié jeszeze dwa krazki biszkoptu. Calo$¢ docisnaé i wyrownac¢, Powierzchni¢
i boki tortu posmarowaé¢ kremem russel beza ; boki tortu obsypa¢ okruszkami, a powierzchnig

udekorowad kremem i owocami z Syropu.

Przy produkeji torcikbw postgpujemy tak samo, z (g roéznicy, ze skladamy je ze spodu

kruchego i jednej warstwy biszkoptu.
Ogolne zuzycie surowedw

Maka pszenna typ 650
Maka pszenna wrockiwska
Maka ziemnicezana
Cukicr puder

Cukicr

Margaryna

Margaryna mleczna
Jaja

Maslo

Owoce z syropu
Okruchy

Marmolada

Syrop ziemniaczany
Micko

Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa

Kwas cytrynowy

6). B oviaiveaninavisanaEe
D6 B cowemsnmasadmmiiems
32 B i
2L s e e s AT
T B oossiasianeshsmish
21 B swnsesmsesmieeeae
90 B
AR Wi 68 G omlsan s
GO B vednssEeraEs
160 8cuvuvnsnmmesmess
300 B ssemmmneesminyse
3 0 - R s
I o e O £
T B e e SR
OB B javiwaisaanmisismsas
L - PR
1] RN Rl ien G SR
B e
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Kakao
Woda

63-3

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

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

Ananas z sokiem
Okruchy

Razem 14512 ¢

TORCIKI I TORTY ANANASOWE

Razem 1152 ¢

Okruchy 52g
Straty 100 g
Wydajnosé 1000 g

Dwie warstwy kapsla biszkoptowego nakropi¢ syropem i skleic, przekiadajac kremem
russel beza. Po wyrownaniu bokow i powierzchni posmarowaé je kremem, a nusiepnie
na wierzchu tortu ulozy¢ krazki ananasa. Ulozone krazki ananasa pokryé wirsiws ga-
laretki z dodatkiem soku z ananasow, a boki tortu obsypaé okruszkami.

Ogolne zuzycie suroweow

Maka pszenna wroctawska

Magka ziemniaczana
Cukier

Jaja

Masto

Margaryna mleczna
Woda

Ananas z sokicm
Okruchy

Syrop ziemniaczany
Agar

Esencja cytrynowa
Kwas cytrynowy
Spirytus

Esencja rumowa

35
328
249

45

67
337
225

30

1,5¢
01lg
0,6 g
47 g
21 g

Razem 1440,0 g
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634

dekorowaé polewsa kakaowa.

Spod kruchy
Marmolada

TORT MARCEPANOWY

Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01)

Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06)

Marcepan z migdatow (rec. 89-02)

Krem russel beza (rec. 993-02)

Marcepan z kremu russel beza (rec. 89-01)
Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Krem russel beza (rec. 993-02 — do marcepanu)
Esencja cytrynowa (do marcepanu)

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnos§é

100 g st vriie
D Foivviesi s
2 B e e pem g
180 B ovevriiiieiinnnns

85 g
25 g
240 g
40 g
160 g
1,58
1121,5¢
50 g
71,5g
1000 g

Spod kruchy posmarowa¢ marmolada i nakleié jedna warstwe piszkopt.u. Nu.sz;czyé ja
syropem do nakrapiania. Biszkopt pokryé warstwa marcepanu z .mlgdalaml \a\:'ymlesz.anegq
z kremem russel beza. Przykryé druga warstwe nakropionego biszkoptu. Wierzch i boki
tortu po wyréwnaniu posmarowaé kremem i oklei¢ rozwalkowanym marcepanem. Tort

Ogdblne zuzycie surowcow

Maka pszenna typ 650

Maka pszenna wroctawska

Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder
Margaryna
Margaryna mleczna
Ttluszcz cukierniczy
Jaja

Marmolada
Migdaly

Masto

Lecytyna

Mleko

Kwasny weglan amonu
Kwas cytrynowy
Spirytus

Esencja rumowa

62 Boivereerirrrsreananen
65 B ouiiiiiiiieeaas
22 B LSEeE R  wees
488 oiwsen G R
28 Pessodeenen s v
b5 R S . B P
B2, B, ..sbesdmiaa e
19 @ cviineiniiinanaiies
173 g iiiennieninarennns
0D Wi cnvmsmmawens smmes
b2 S - SO
L7 S e e PP
0.} g vsrsvmppiiasavasms

B R e s e v
0,38 convvrvunsnmpontons
0,38 covvsnanisnsansnans
) e e e

Zi B AN R
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Esencja migdalowa [ R
Esencja cytrynowa LR covsmsinmnsmesmnms
Woda 162 Hieasmnennes e
Syrop ziemniaczany 46 g .
Kakao 14 g
Razem 13412g .. ..o

63-5

TORT Z OWOCAMI SWIEZYMI

Spod kruchy (rec. 59-01)
Marmolada

Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01)
Marcepan z migdaléw (rec. 8§9-02)
Krem russel beza (rec. 993-02)

Sok wieloowocowy (do marcepanu) 20g

Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06)
‘Owoce $wieze (truskawki, maliny, poziomki,
winogrona)

Galaretka z agaru (rec. 995-02)

Sok wieloowocowy (do galaretki)

Okruchy

Razem

Okruchy 65 g

Straty
Wydajnoéc

Sp6d z ciasta kruchego posmarowaé marmolads i nalozy¢ krazek biszkoptu nasgczony
syropem. Biszkopt posmarowa¢ marcepanem wymieszanym z kremem russel beza | za-
barwionym sokiem. Po nalozeniu drugiego krazka biszkoptu, ponownie nasaczyé po sy-
ropem i po wyréwnaniu powierzchni i bokéw smarowaé je marcepanem wymieszanym
z kremem. Na powierzchni tortu ukladaé §wieze, umyte, oczyszczone owoce, a nastepnie
zala¢ je warstwa galaretki. Boki tortu wykoriczyé obsypujac je okruszkami,

Ogolne zuzycie suroweow

Mgka pszenna typ 650 50
Maka pszenna wroclawska 39
Maka ziemniaczana 13
Margaryqa 17
Margaryna mleczna 54
Cukier 279
Cukier puder 17

Jaja 106
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Masto 21 T A e £
Syrop ziemniaczany 14 gogadeeisipemiaias
Marmolada T Bovessaessasiss
Migdaly o R
Owaoce swieze 330 B i
Sok wiecloowocowy v, S e R
Okruchy | R P R I
Micko 2 Bismearveshes naaime
Kwasny weglan amonu 0,2 8 vveeiinannns
Esencja migdalowa (1 5 I s o o
Spirytus oY B I e R Sy s
Fsencja rumowa 1A ovvamssemensrves s
Esencju cylrynowa QL E covviemmmnsa sy
Kwas cytrynowy 1 1 5 Ay
Agar L6 | cpvgsamasasadonses
Woda 273 o eisvdaeneEanes s

Razem 139698, . ..o anasdnaieiesmh

63-6

TORT 7Z CYTRYNAMI

Spod kruchy (rec. 59-01) 100 oo
Marmolada T o v e s
Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) T30 s s e
Krem russel beza (rec. 993-02) R § 1 SR
Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06) 13008 o
Gularetka 7 agaru (rec. 995-02) L65 g e e
Cytryny RO e s b AR
Olkruchy B0 s cseasnsess e e
Razem Y ABS B ss snmiewanian s
Okruchy 100 &
Straly OO s O e
Wydajnosé 1000g ..o

Spod kruchy posmarowac marmolady i nalozy¢ krazek biszkoptu nasaczony syropgn'n
do nakrapiania. Po posmarowaniu biszkoptu warstwii kremu nalozy¢ drugi quic.k bisz-
koptu i znow nasaczy¢ go syropem. Po wyrownaniu i okrojeniu bokow 1)0\.vicrzchn.u; tortu
i boki posmarowa¢ kremem. Na powierzchni ulozy¢ oczyszezone, umyte.l pokrojone cy-
tryny, & nastepnic zala¢ je warstwa galaretki. Boki tortu obsypaé okruchami.

Ogolne zuzycie SUrowcow

Maka pszenna typ 650 o e T
Maka pszenna wroctawska A2 R s L
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Maka ziemniaczana
Cukier

Cukier puder
Margaryna
Margaryna mleczna
Maslo

Syrop ziemniaczany
Jaja

Milcko

Cytryny

Okruchy
Marmolada
Kwasny weglan amonu
Spirytus

Esencja rumowa
Esencja eytrynowa
Agar

Kwits cytrynowy
Woda

63-7

TORT Z POMARANCZAMI

Spod kruchy (rec. 59-01)

Marmolada

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

Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06)
Galaretka 7 agaru (rec. 995-02)
Pormaraficze

Okruchy

Razem

Razem
Okruchy
Straty
Wydajnosé

14 g
240 g
21 g
21 g
90 g
60 g
16 g
127 ¢
3 g
4490 g
50 g
70 g
03g
43 ¢

2 g
Olg
1,8¢g
04 ¢
305 g

15999 g

100 g
70 &
130 ¢
250 g
130 g
165 ¢
490 g
30 g

1365 ¢

100 ¢
265 g
1000 g

Spéd kruchy posmarowaé marmolada, natozy¢ krazek biszkoptu i nasaczy¢ go syropen.
Po wyréwnaniu i okrojeniu bokéw powierzchnig tortu i boki posmarowaé kremem. Na
powicrzchni utoZy¢ oczyszczone, umyte i pokrojone pomarancze, a nastepnie zalaé je warstwa

galaretki. Boki tortu obsypaé okruchami.
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Ogblne zuzycie suroweow

Maka pszenna typ 650 62

Wyroby z ciasta biszkoptowego 121

Nasaczy¢ go syropem do nakrapiania i posmarowaé kremem. Nastepnie' nalozyé krééek
biszkoptu jasnego, znéw skropié go i posmarowa¢ kremem i przetozy¢ trzecim krazkiem —

A T T T e T biszkoptem czekoladowym. Po zlozeniu wszystkich warstw biszkoptu wyréwnaé boki i
Maka pszenna wroclawska B2 @i verermenivi Gews wierzch, nastgpnie boki posmarowa¢ kremem, a powierzchnig tortu dekorowaé polewa.
Maka ziemniaczana I g avawsemeavisamaniegs kakaowa, kremem oraz owocami z syropu.
Cukier P01 S Boki tortu obsypa¢ rozdrobmionymi orzechami arachidowymi.
Cukier puder L), W J gy epa S
Margaryna DL B e e Ogoblne zuzycie suroweow
Margaryna mleczna D0 & s el e i .
Masto 60 g....ciiiiaiis veess Mgka pszenna typ 650 L T R ;
Syrop ziemniaczany - Maka pszenna wroctawska W e . T :
Jaja 127 g..... Ceeteraaeiaden Maka ziemniaczana 13 8 .iiiinnnnn.
Mleko 3 B Margaryna 18 Z.ovenn. N
Pomararicze 40 B..ooiiiiiiiiiiiin Margaryna mleczna 1B, “ 8 v mmmmmes fnmes e
Okruchy 30 Booiiiiiiiiiiiiinn, Thuszez cukierniczy B Esisasescis b s
Marmolada T0 g.ciiiieiinnaiiines . Cukier o L S P ;
Kwaény weglan amonu 038 . cviiiiiiiiiiiins Cukier puder 36 g A ———
Spirytus 438 ., Jaja 199 g...... I
Esencja rumowa 2 Boiiiiiiniiiseniinens Marmolada 60 g...... R A i
Esencja cytrynowa L P S Masto 0! Bodcovoopeniisiae
Agar L8g . ooviiiiiiiniinnnn, Kakao LZ% A R .
Kwas cytrynowy L Lecytyna 0,2 B .vvvnrrnnrnrennaras
Woda 305 g ..uiinnnns Owoce z syropu W5 B
Razem 150809 o v aimai Orzechy arachidowe 1000 guwisevie T
Syrop ziemniaczany T R
63-8 Mleko o T SR N
Kwaény weglan amonu 170 35 AP g &
TORT CZEKOLADOWY Spirytus 5,3 Eassivsns ST i
Esencja rumowa 7 e R R e e
Spéd kruchy (rec. 59-01) 85 g....... o — Etylowanilina (11 K S cesen
Marmolada 60 B..eiiiiiiiiniiin., Kwas cytrynowy 0.2 8 vonnsamomyessony oon
Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) T Becvesvanniiinns Woda 145 g....... e e
Kapsel biszkoptowy czekoladowy (rec. 69-02) 155 Boiciiiiiiciiiiians ‘ Razem 1357218 cuvuvnnns NI— -
Krem russel beza (rec. 993-02) 320! '@ s cvsvanae e
Syrop do nakrapiania II (rec. 995-06) 150 B uevvrvrnnnennnnnnns 63-9
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 100 8 .vveirieinnnniinnns
Owoce z syropu 1S B oavveiiaiissssnies TORT MOCCA
Orzechy arachidowe 100" B cvucanuese SR
Kakao (do kremu) 878 ovveniiannnnn X Sp6d kruchy (rec. 59-01) 65 B aiasnissenestoonons
Razem 116878 .cciccacanin woeileie ' Marmolada 60 B .rrieerirrrinnieaan
Okruchy 65 E.ieeriiiiiiiiinn. . Kapsel biszkoptowy (rec. 69-01) T Boiiihe st A 5
Straty 103,78 counnns EEERRREE . Kapsel biszkoptowy czekoladowy (rec. 69-02) 155 g..... ST
Wydajno$é 1000 g......... eeeadiaes Krem russel beza (rec: 993-02) 71T T N e
Syrop do nakrapniania IT (rec. 995-06) 150 g....... s eE -

Spéd kruchy posmarowaé marmolada i naloZyé krazek biszkoptu czekoladowego. Owoce z syropu 115 g...... N, T
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Orzechy arachidowe 100 8.0 eriiiiinnnnnnnns
Kawa do kremu LI ans, 20 55 508 Kmmimr o
Razem T ATTOE oo vwenions smme sxmmms
Okruchy TO g oeiiiiiiiinennannn
Straty WL & voamvisivvisssi
Wrydajnosé 1000 g atvine iy

Spod kruchy posmarowaé¢ marmolada. Do tortu uzyé dwa krazki biszkoptu czekola-
dowego i jeden biszkoptu jasnego. Na spod kruchy klasé kolejno biszkopt ciemny, jasny
i znow ciemny, kazdy nasaczajac syropem i smarujac kremem russel beza. Po zloZeniu
wszysikich warstw boki tortu wyréwnaé, Boki i powierzchnig posmarowaé kremem. Wierzch
udekorowaé kremem i owocami z syropu, a boki obsypa¢ rozdrobnionymi -orzechami ara-
chidowymi.

Ogdine zuzycie surowcow
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Kakao (do kremu) B W i s
Spirytus (do kremu) L B NN OO
Kompot wisniowy 300 g . e
Spirytus (do owocow) b e
Syrop do nakrapiania IT (rec. 995-06) TO B euimasi
Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03) A B s RO
Polewa kakaowa (rec. 995-09) R
Okruchy I e
Kakao (do okruchow) 33 Buisuerarieniannge
Zelatyna 2L ®aisciiensiemnnan Vo
Woda 2
Razem 21008 osvnananuissvgaiia

Straty I8 son wwmmis b s

Wydajnosé 1000 g2 .ivvvevvinnnnnnnt. >

Wiénie osaczy¢ z zalewy, usunaé z nich’ pestki i zalaé¢ spirytusem, pozostawiajac je do
nasaczenia. Z wody i Zelatyny sporzadzi¢ galaretke.

Krem russel beza wymiesza¢ z podana iloScia kakao.

Kapsel tortowy czekoladowy nakropi¢ syropem, dodaé spirytusu pozostalego po na-
sgczeniu owocdw. Kapsel posmarowaé cienka warstwa kremu, na kremie utozyé owoce
rowna warstwa. Nasigpnie kapsel spia¢ spinka blaszana i nalozyé¢ gruba warstwe kremu
russel beza czekoladowego wymieszanego ze spirytusem i galaretka. Calo$¢ pozostawi¢ do
ozigbicnia. .

Ozigbiony tort wykoriczyé, smarujac powierzchnig i boki kremem. Powierzchni¢ ob-
ciagngé polewa kakaowa, a boki obsypaé okruchami.

Ogdlne zuzycie surowedw

Maka pszenna typ 650 53 g
Miyka pszenna wroclawska T8 B vosvmmi s vies i
Mgzka ziemniaczana 13 g,
Margaryna mleczna 132 & sesasEa e
Margaryna 18+ @lecasaiviaimiiisiam
Cukier puder T
Cukier krysztat 208 Z it
Jaja 25 1 e S
Mausto 10V @ sueiiamiimrsemm e
Marmolada 60 Blansswnne s
Owoce z syropu 8 Bivssvsvsress civagas .
Orzechy arachidowe 100 g v,
Kawa VLB voviiiseaus e e
Kakao 1T Eoovviaasraningg
Syrop ziemniaczany 4 Blamseeeseesnesees ,
Micko o
Kwasny weglan amonu (17 2 RN e
Spirytus B s e
Esencja rumowa T e
Kwas cylrynowy 028 v vt oowasnisss
Woda L -

Razem 1AG B v wiivwlon s wmmcats miw

63-10
TORT WEGIERSKI

Kapsel tortowy czekoladowy 3Ly T A S PR
Krem russel beza (rec. 993-02) S el s

Maka pszenna wroclawska L - T
Maka ziemniaczana 0  Bacosssmmanseraes —_"
Cukier" 204 g
Cukier puder B mesreEssI ST e
Masto B3  Buassesenbemsunan s
Margaryna mleczna 139 s edmeessaamas
Thuszez cukierniczy 20 Bievcomomseenssemeens
Syrop ziemniaczany 8 Eoididsesnisboneiass
Jaja 161 Boiesnasivieaidiyine
Kakao TR+ B s
Kompot wisniowy F00  Bocvsseemtvainenevie
Kakao do polewy )
Lecytyna 0,08 8:wsivsmvisainsmmaras
Okruchy 2 [} R T S AN
Zelatyna 2l Fasessseasendinsis
Spirytus T30 B eiiinrnennnannnss
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Esencja rumowa i B R AT R
Woda 164 B ool
Razem 136198 g ..o
63-11
ROLADA
Blaty biszkoptowe (rec. 69-03) A8DIE LR
Krem russel beza (rec. 993-02) 48008 cunnatininsiiosians
Galaretka z agaru (rec. 995-02) VDR ovsmssmswns swsmmmms
Razem 10608 . vvisnsiivivivivamie
Okruchy FOF 5 svimermm mdbar e v
Straty 308 oo
Wydajnosé LOOOR L, oy tsn fomrtind

Blat biszkoptowy po oddzieleniu papieru smarowaé kremem russel beza. Wzdtuz brzegu
blatu utozyé pasek galaretki, a nastepnie plat zwinaé, tworzac rolad¢. Po stezeniu kremu
calo$é kroié na kawalki o wadze podanej w recepturze i pakowaé w tomofan.

Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 202 g
Jaja =L R P T
Cukier 326 R
Masto I8  i@aesansussaersmminns
Margaryna mleczna 3 [y T R ———
Spirytus B8 B i nn i hs o e :
Esencja rumowa 29 v eTee e
Esencja cytrynowa 01 FoovvmaiciiayiGae
Agar L1l ivammnvmsmays waws
Kwas cytrynowy 0,158 civviiiiiiininnnns
Syrop ziemniaczany o T R e Y
Woda IBE @ seswieiR i

Razem 1S13.05 8. oncinesiemyesomes

68-1
BISZKOPTY ABISYNSKIE

Jaja 30 P yivisaminnsas s
Cukier VSO s mmmmas e vaw
Maka ziemniaczana 408 s
Maka pszenna wroctawska 2 R PP T
Magka pszenna wroclawska (do sypania form) e e e
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Orzechy arachidowe - o s
Polewa kakaowa (rec. 995-09) STOE G s e
Margaryna (do smarowania form) 23 veainy AR
Razem 13588 svnvameesnnm s

Straty B oeamEieTiy

Wydajnoéé 10008 cavimaedtinwsbonsiias

Bialka jaj oddzieli¢ od zéltek, a nastepnie osobno napowietrzyé je z dodatkiem cukru.
Do bialek doda¢ okolo 209 podanej iloéci cukru, a jego reszi¢ dodaé¢ do zébltek. Napo-
wietrzone z6ltka polaczyé z biatkami, nastepnie delikatnie wymieszaé z maka pszenna
i ziemniaczang. Otrzymane ciasto wyciska¢ do form szampankowych posmarowanych
tluszczem i posypanych maka. Powierzchnig biszkoptu posypa¢ oczyszczonymi i rozdrob-
nionymi orzechami arachidowymi. Wypiekaé w piecu o temperaturze 200°C.

Piszkopty wyjmowaé z form jeszcze gorace. Po ostudzeniu gladka strone biszkoptu
obciggnaé polewa kakaowa.

68-2
ANYZKI
Maka pszenna wroctawska TN orsie male s A e
Maka pszenna wroctawska (na podsypke) B8O socmmnesammne s wms
Cukier 4708 .
Jaja 1721 SO A Pk 31
Margaryna (do smarowania blach) 2008 coniiasneaetiy s
Esencja anyzowa e e
Razem LATTE oy namniin SR Vi
Sttaty ATTE svwvnsrrmmipares
Wydajno$§é TIO0OE .o cimia i daiis

Jaja wymiesza¢ z cukrem i ogrza¢ do temperatury 45°C. Napowietrzyé w ubijaczce
do momentu ostudzenia masy. Mozna stosowaé tez dwukrotne podgrzewanie i napowietrze-
nie masy. Otrzymana mase wymieszaé delikatnie z makg i formowa¢ z niej herbatniki o réz-
nych ksztattach, wyciskajac ciasto na blachy posmarowane tluszczem i posypane maks.
Blachy z herbatnikami pozostawié w pomieszczeniu o podwyzszonej temperaturze do dnia
nastepnego, aby powierzchnia herbatnikéw obeschla. Obsuszone herbatniki piec w tem-
peraturze 170°C.

68-3
HERBATNIKI BITE POSYPANE CUKREM
Cukier 30 g .
Jaja 1 5 3 R s S SRy

Maka pszenna wroctawska
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Esencja waniliowa 2B AT
Muarmolada (do przekladania) FO0LE v pmnmms Ry s
Margaryna (do smarowania blach) 128 i
Razem L3 govivuiaiiievansin
Straty BSE s A eR
Wydajnosé 1000 g ..o i

Jaja wymicszac¢ z cukrem i podgrzac do temperatury 35°C. Podgrzane jaja z cukrem
napowictrzy¢ w ubijaczee, a4 nastgpnic wymicszad recznie z maka. Sporzadzone w ten spo-
sOb ciasto wyciska¢ na blachy posmarowine tuszezem, formujac okragle hevbatniki. Po-
wierzchni¢ herbatnikow posypac cukvem. Pice w temperaturze 220°C.

Wypieczone i ostudzone herbainiki sklgjaé po dwa, przekladajge marmolada.

68-4
HERBATNIKI BITE POSYPANE MAKIEM

Maka pszenni wrockawski FTOL o oeen vl s nimm rosnnyme
Cukier i [ L R A AN e e
Jaja 2IE ivsimvesames i
Esencju waniliowa D
Mak S e
Marmoiada (o preekladania) ALdJg cov T e s
Thusrer cukicrriczy (do smarowania blich} 128 coveramnaya i o

Riuvem 339 g i

Straty L L e T A e

Wydajnosc VOOOE wrvewman somigiomi

Jaja wymieszac 2 cukrem i podprzad do temperatury 35°C. Podgrzang mase jiajeczng
napowictrzy¢ woubijaczee, i nasighnic wymicszac recznie z makg. Sporzgdzone woen spo-
s0b ciasto wyciskac na blachy posmarowane Huszezem, formujac okragle herbatniki. Po-
wicrzchnig herbatnikow posypac makiem i wypickac w temperaturze 220°C.

Wypicezone i ostudzone herhatniki sklejac¢ po dwa, przekladajac marmolada.

WYROBY Z CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

71-1
KRAJANKA CAMARGO
Blaty camargo czckoladowe (rec. 79-03) A5 B ovacumsmymemes

Blaty camargo {rec. 79-02)
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Krem russel beza (rec. 993-02) A B R e S SR
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 100 R oo v esmsnt dui i
Rarem e
Okruchy . P S E
Straty TR e g
Wydajnosé 1000 g . covneieaaeenn

Trzy blaty camargo, jeden jasny i dwa ciemne, skleié przektadajac dwukrotnie kre-
mem russel beza. Powicrzehnig¢ i spod blatow posmarowad cienka warstwa kremu russel,
a nastgpnic obciggnac polewa kakaowa.

Po zastygnigeiu polewy calosé pokroi¢ na ciastka.

Ogoélne zuzycie surowedw

Magka pszenna wroclawska Mg
Maka ziemniaczana s
Cukier 6 BascasmaTmnsan
Cukier puder b R R R
Masto 834 g
Margaryna 201 e e
Margaryna mleczna F26  Evanaimiienaiieae
Tluszcz cukicrniczy T Baesesvsassvme s s
Jaja 244 g i
Leeytyna 08 g s e e Yt e B
Kakao 69 s AR
Proszek do pieczenia L
Spiryius 42 e
Esencja rumowi b S
Etylowanilina Q0L svsisviisirasasis
Woda L T e T PR

Ruzem | B 1Y L N e I

71-2
MUSZLE KARBOWANE

Korpusy do ciastek muszle karbowane (rec. 79-04) BO0E. s mmpamenvoss
Krem russel beza (rec. 993-02) L T
Polewa kakaowa (rec. 995-09) (R S R O
Muarmolada L e R e e

Razem 1050 g .o

Straty ST R R A

Wydajnosc¢ FOOOE s vvwsnvnsussmin e

Korpusy wykonane w ksztalcie muszli skleja¢ po dwa przektadajac marmolads i kre-
mem russel beza.
Ziozone ciastka wykancza¢, obciagajac polewa kakaowa.
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Ogoblne zuzycie surowebw

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Cukier puder
Masto

Margaryna
Margaryna mleczna
Ttuszcz cukierniczy
Jaja

Marmolada

Kakao

Lecylyna

Spirytus

Esencja rumowa
Woda

71-3

Blaty stefunka (rec. 79-01)
Krem russel beza (rec. 993-02)
Polewa kakaowa (rec. 995-09)

452
180
11
23
304
34

132

Razem 298 < 2o nai v imme g

B0 . ovvnnnavaniass
ATOFE cwvnmvemmsss s
160g ...
Razem 1 108 ovimovinmanisamun v
Okruchy GO oo sresmem s
Straty SOV rropwcesimon s cwrsyaenss e
Wydajnosé LO00E -5y sanssmenvosins

Szcéé blitow biszkoptowo-tluszezowych ,,stefanka’ sklei¢, przekladajac je kremem
russel beza. Po stezeniu kremu powicrzehni¢ zidzonych blatéw posmarowaé kremem, a na-

stepnic obciggnaé polewa kakaowa.

Po zastygnieciu polewy calo§¢ kroi¢ na poszczegdlne ciastka o réZnych ksztaltach.

Ogoblne zuzycie surowedw

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Cukier puder

Masto

Margaryna

Margaryna mleczna
Thuszez cukierniczy

Jaja

185
299

29
113
158
169

77
216
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Kakao 56 B, .
Lecytyna 0.3 B oiiihvmmornmrnmsas .
Kwasny weglan amonu L o cssinmicsise s
Spirytus T
Esencja rumowa 28 B cewemmeramen s
Etylowanilina 00lg ..o,
Woda T R T W feserace
Razem 138711 g o

71-4

Maka pszenna wroclawska
Margaryna

Cukier

Maka ziemniaczana

Jaja

Kwasny weglan amonu
Owoce z syropu

KEKSIKI OWOCOWE

Razem
Straty
Wydajnoéé

Margaryng podgrzac lekko w kociotku, a nastepnic poddaé napowictrzeniu w ubijaczee,
dodajgc cukier, a pod konicc stopniowo jaja i kwasny weglan amonu.

Owace odsaczone dokladnie z syropu pokroié drobno, wymicszaé z maka i polaczyé
z uprzednio napowietrzona masq. Otrzymane ciasto wyciskaé do okraglych foremek wy-
tozonych papierem. Keksiki wypickaé w temperaturze 180°C.

75-1

Maka pszenna wroclawska
Cukier

Maslo (do smarowania form)
Margaryna mleczna

Jaja

Proszek do pieczenia

Esencja cytrynowa

Cukier puder (do posypania)

9 — Receptury...

BABEA PIASKEOWA

Straty
Wydajno&é
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Margaryneg lekko podgrzac i napowietrzyé w ubijaczce. Jaja podgrzaé z cukrem i 1Ow-
niez poddaé napowictrzeniu. Ubite jaja wymiesza¢ z tluszczem i z maka. Gotowe ciasto
naklada¢ do form posmarowanych maslem i posypanych maka. Powicrzchnig ciasta wy-
réwnaé za pomoca skrobaczki umoczonej w tluszczu. Przez érodek ciasta wykonac na-
ciecic. Babkg piaskowa wypieka¢ w temperaturze 140°C.

Gotowe, upicczone babki posypywac cukrem pudrem.

75-2
BABKA PIASKOWA Z POLEWA KAKAOWA

Maka pszenna wroclawska 286 TE s s e b
Margaryna mleczna .77 S ORIt o=
Masto (do smarowania form) . e R SRR
Jaja L T e A
Proszek do picczenia e
Cukier 200 B oo
Esencja cylrynowi 4 T P P
Polewa kakaowa (rec. 995-09) FOO e BT e
Orzechy arachidowe (do wykoiiczenia) 15 csawmiaeaewenevemms

Razem L2431 & . ovinininseaaivies

Straty 243,1 B ivivesiiinaiai e

Wydajnosé 1000 g . .oiiinnanininnnnnns

Margaryne lekko podgrza¢ i napowictrzy¢ w ubijaczee. Jaja wymicszaé z cukrem, pod-
grzaé i rownicz poddaé napowictrzeniu. Napowictrzone jaja wymicszi¢ z thuszezem i zmaka.
Gotowe ciasto nakladaé do form posmarowanych tluszezem i posypanych maka. Po wy-
réwnaniu powierzchni ciasta, za pomoca skrobaczki umoczonej w thuszezu, przez $rodek
zrobi¢ nacigeic. Babke piaskowg picc w temperaturze 140°C.

Gotowe, upicczone babki wykonczyé oblewajac powicrzehnig polewa kakaowa.

75-3
BABEA Z MAKIEM PIEGUS
Maka pszenna wroctawska 5T S Ay = e L
Maka ziecmniaczana g sinraisEins
Margaryna 160 . o samwanmns Conn
Margaryna (do smarowania form) .4
Muslo 408 i
Owoce z syropu lub rodzynki T isss P R
Mak ' b S R
Jaja 2608 . cunian s v
Cukier 150 8 o eeiiiiiiiiiinnnns 5
Esencja migdalowa 5T R 5
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Proszek do pieczenia 13g..
i e s
Razem 12268 oo
Straty 2IGE consanaeiis..
Wydajnosc L0008 oosssemsivaniam

g Muk zaparzyé. Margaryne i maslo utrzeé z cukrem, dodajac odsaczony, ostudzony mak
Zoltka utrzec, bialka ubié na piane i zmieszaé Je z uprzednio utartym tluszezem i makiem.
D0{|&!.('2 esencje. Na konicc dodaémake pszenna zmieszang z makq ziemniaczana i proszkicn‘;
do pieczenia oraz pokrojone owoce z syropu lub rodzynki. Sporzadzone ciasto nakladaé
df’ form wysmarowanych tluszczem i’ wysypanych maka. Wstawi¢ do goracego pieca i wy-
pieka¢ w temperaturze okolo 190°C.

77-1
KEKS OWOCOWY
Maka pszenna wroctawska 265 g
Wl Sy e
Cukicr 160 g............"
Margaryna 160 g .................
Owoce z syropu 420 g
Rodzynki 0 g
Etylowanilina 0.07g . ovnn T
Razem 1245078 covnini
Straty 24507 8 coiinii
Wydajnosé 1000 g,

_()woocv vsgezone z syropu pokroid i wymieszaé z maka. Margaryne napowictrzy¢ do-
dajae cukicr, a w koncowej fazie stopniowo jaja i ctylowaniling. Otrzymana mase wymic-
sza¢ z makq i owocami. Formy przeznaczone do wypicku wylozy¢ pupicrem, nasiepnie
napetni¢ ciastem. Po wyrdwnaniu powierzchni skrobaczkg namoczong w 1!usiczu przez
srodek ciasta zrobié nacigeic. Keksy wypicka¢ w piceu o temperaturze okolo l40"‘C.’

Po ostudzeniu keksy wyimowaé z form wraz z papierami.

77-2
KEKS SPECJALNY

Maka pszenna wroclawska 280F s v
Cukier puder 168 .o
Margaryna 200 g oo i
Jaja 200 g .o
Esencja pomaraiczowa 268 e

S0 R A TS Bmsre.

Rodzynki 97 g
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Figi 121 | R e
Owoce Z syropu o S s~
Migdaly 53 E...en Y T T e
Syrop ziemniaczany 53 B et
Spirytus 10 '8 cvsssvrmnamassanaey
Kwasny weglan amonu 0,0 8 ooriiiinnnennnnns

Razem 12347 B covvuiwvivnsssssiass

Straty o

Wydajnosc 1000 g . iovvenieeinennnns

Owoce osaczone z syropu oraz figi pokroic i wymiesza¢ z maka. Margaryng napowie-
trzy¢, dodajac cukier, a w koncowej fazie stopniowo jaja i kwasny weglan amohu. Otrzy-
mang masg wyniesza¢ z maka i owocami. Formy przeznaczone do wypieku wylozy¢ pa-
picrem, a nastgpnic zapehié ciastem. Po wyrownaniu powierzchni skrobaczkg umoczona
w tluszezu, przez srodek ciasta zrobi¢ nacigcie, Keksy wypicka¢ w piecu o temperaturze
140°C. )

Po ostudzeniu keksy wyjmowaé z form wraz z papicrami i wykoniczyé, smarujac po
wierzchu syropem ziemniaczanym i posypujac oczyszczonymi i rozdrobnionymi migdatami.

73-1
TORCIK KEKSOWY
Maka pszenna wroclawska e Ty T
Jaja 190 8 i
Cukier [ U soivmasmuEE T
Maurgaryna 1457 o sevmsviesiie s
Owoce z syropu 385 £ cnosvesimseearnae
Etvlowanilina 0078 coiiiiineiiinnnns
Kwasny weglan amonu 3 T - A R o
Polewa kakaowa (rec. 995-09) 150 R R REEE
Razem 1266,07 8 «ovneniiinaenns
Okruchy 180  Eoisiigvaneesiiaaniia
Straty 110,07 '8 i vsenniiass
Wydajnosé¢ 6141 R TR —————

Przesiana make wymiecszaé z owocami dokladnie osaczonymi z syropu i pokrojonymi.
Margaryne poddaé napowietrzeniu, dodajac cukier i stopniowo jaja. Napowietrzona mie-
szanine jaj, thuszezu i cukru wymieszaé recznie z maka i owocami. Przygotowane w ten
sposob ciasto wykladaé do blach czterorantowych wylozonych papierem. Po wyrownaniu
powierzchni wypieka¢ w piecu o temperaturze okoto 160°C. Po wystudzeniu gotowa kra-
janke keksowa pokroi¢ na torciki w ksztalcie prostokatéw, ktorych wierzch i boki wykoil-
czyé, oblewajac polewa kakaowa.

Uwaga: jako owoce z syropu nalezy stosowa¢ m.in. skorke pomararniczowa i dynig.
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73-2
TORCIK STEFANKA Z POLEWA KAKAOWA

Blaty stefanka (rec. 79-01) R o e S

Krem russel beza (rec. 993-02) 8208 oo

Polewa kakaowa (rec. 995-09) 187 ¢
Razem 1 0828 coovananyvnmaisinng
Okruchy 5B oovvmmmand i st
Straty ITE coswmenmismyesssaimns
Wydajnosc 1000 g ... oviiiennns

Pie¢ blatéw biszkoptowo-tluszczowych stefanka sklei¢, przekladajac kremem russel
beza, lekko docisnaé¢ i pozostawié do stezenia kremu. Zlozone blaty posmarowaé lekko
kremem i pokroié¢ na prostokatne torciki. Kazdy torcik powlec po wierzchu i po bokach
warstwg polewy kakaowej.

Po zastygnigciu polewy pakowaé do tekturowych pudelek.

Ogblne zuzycie surowcéw

Margaryna 157 &
Margaryna mleczna 15T  Eavisisvisaaaismere
Thuszez cukierniczy B9 e
Maka pszenna wroclawska 183 fssveuomeresiseses
Cukicr bE B
Cukier puder L ot Y P
Jaja 208 s
Maslo 10V S
Kakao [
Leeytyna 04 g it
Spirytus s
Esencja rumowa 28 Eoasarsmanmeeiie
Etylowanilina Q018 v inssaminsnsonsams
Kwaény weglan amonu Ld g,
Woda 67 B e

Razem B S O

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) ISR waysunnpai v Wodeg, cukier, margaryne i kakao zagotowaé ciagle mieszajac. Po lekkim przestudzeniu
Razem 11148 oo, odla¢ okolo 60 g uzyskanej masy i pozostawi¢ do polania gotowego ciasta. Do pozostalej
Okruchy 60 s e ilodci doda¢ make zmieszang z proszkiem do pieczenia oraz esencja zapachows. Ciasto do-
Straty L7 O kiadnie wymiesza¢ i naklada¢ do foremek wysmarowanych tluszczem i posypanych maka.
Wydajnosé LI, 0 e P Piec w temperaturze okolo 180°C okolo godziny. Po przestudzeniu ciasto wyjaé z formy

i pola¢ przygotowana lekko podgrzang i rozmieszana pozostawiona masa kakaowa.
Okragle blaty biszkoptowo-tluszezowe stefanka sklei¢, przekladajac kremem russel
beza kakaowym. Po wyréwnaniu bokéw tortu posmarowaé boki i powicrzchnig tortu kre-
mem, a nastepnie wykoticzyé polewa kakaows.

74-1
Ogobine zuzycie surowcow
MAZUREK STEFANKA
Maka pszenna wroclawska 162 g .oooiiiiiiiiiiiin,
Margaryna 138 g Blaty stefanka (rec. 79-01) 80 8 e st
Margaryna mleczna 194 B oveiiiiiiiiiiiiias Krem russel beza czekoladowy (rec. 993-03) Lo L
Ttuszez cukierniczy L - R REE TR Polewa kakaowa (rec. 995-09) 230 8 v
M.as!o ; g{; e Razem 11408 oo veeenanns
Jaja‘ B e R e Okruchy 60 g ot
Cukier 300 B.eeiiiiiiiiiiiiins Strat 80
Colier ider 28 F oriem e eemmen e mns = 3" - Bihtntd e A Weboph mmrn
——— 610 8 oo ydajno RO wosmavis wisa AT
Spirytus g‘i B s TR s 4—5 blatow biszkoptowo-tluszczowych stefanka sklei¢, przekiadajac kremem russel
Lecy t}.'na 3'2 Buonvnionauiinasnons beza czekoladowym. Blaty lekko docisnaé i ozigbié, a nastepnie pokroié na mazurki w ksztal-
Esencja fljf_ﬂowa 0’0[ Birmsenssompssememmn cie kwadratow lub prostokatébw. Boki i powierzchnic mazurkéw posmarowaé kremem
Etylowanilina P B mmnsT eSS i oblaé polewa kakaowa. Dekorowaé polewa kakaowa rysujac nia palmy, napisy itp.
Kwasny weglan amonu L2 e R
Woda 85:3 & cuvsmismaiese e )
Razem 1 30441 e oo nsisiv Ogoine zuzycie suroweéw
Margaryna 148 & .oiaeisimasniivais
13-4 Maka pszenna wroclawska b7 SR o L
Cukier 2860 B s s e
CIASTO MURZYNEK Cukier puder L
Jaja 208 BT e e LA
Maka pszenna 360 8 . vuerranseeninnians Kwasny weglan amonu 1B 8 e
Margaryna 2508 ciinrieiiiniiaanann Masto 10 B csvwevvinssesiaens "
Cukicr 38O & o T T Margaryna mleczna 166 8 . oviiiiieiiininnn
Kakao 802 isvusa e g Thuszcz cukierniczy 118 B vedinsidsasvassasnin
Proszek do pieczenia 138 i Kakao 92,5 B .vviiiaiiinaininn .
Tluszez do smarowania form 208 . e Lecytyna [V S SO —
Esencja rumowa lub arakowa 3B Spirytus e
Woda IR s sy Esencja rumowa 7 R S
Razem BT - Etylowanilina OOl cuneniieisin
Straty BO6 G oo wan sivs smiiaini Woda T Bosovemasnsniisuesas

Wydajnosé 1000 cuvenrernnnenens . Razem 141552 ¢
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78-1
HERBATNIKI SLASKIE

Maka pszenna wroctawska 535 Clivismeseeiiarnnga
Margaryna JOG:  Bliacnmnnniresmsaee
Cukier krysztal 111 TR - RN
Mleko .5 G L - S -
Jaja 48 Brocesinaniseyiieieeie i
Etylowanilina QO35 s vvsannansnnaniie
Kwasény weglan amonu 2.6 B S men paasieas
Margaryna (do smarowania blach) 0 B S e

Razem i L2

Straty 3OLBI B i cman e

Wydajnosé 1000 g ..covvieroncnnnnnns

Margaryng polaczy¢ z cukrem, lekko podgrza¢ i napowietrzy¢ w ubijaczee. W kon-
cowej fazic napowietrzenia dodaé stopniowo jaja, kwasny weglan amonu, a nastgpnie ety-
lowaniline. Otrzymane ciasto rozrzedzi¢, dodajac stopniowo mleko, nastgpnic wymieszaé
z maka. Z ciasta formowaé na blachach posmarowanych tluszczem i posypanych maka
okragte herbatniki i picc je w temperaturze 200°C.

78-2
HERBATNIKI ANATOLKI
Maka pszenna wrockiwska B33 Blisiveemipsmevnmamae
Cukier 207 E i
Margaryna 33T ELavesaeiveEses e
Juja —- z0lika 00  Boisnsesessidaaiiiees
Etylowanilina 0038 v cnovmsmasmammie
Margaryna (do smarowania blach) 20 g e
Razem 188303 Bl viase v i
Straty 5 S T e
Wydajnoic¢ 1000 g ..ivviviennninnnns

Margaryng polaczy¢ z cukrem, lekko podgrza¢ i napowietrzyé w ubijaczce. W kon-
cowej fazie napowielrzania dodaé stopniowo jaja, a otrzymana mas¢ wymiecszaé recznie
z maka. Ciasto biszkoptowo-tluszczowe wyciska¢ na blachy posmarowanc margaryna
i wylozone papierem, nadajac herbatnikom ksztalt podtuzny. Herbatniki wypieka¢ w piecu
o temperaturze 200°C.

78-3
HERBATNIKI DESEROWE BALETKI

Maka pszenna wroclawska 288 Boocemiasieanuma
Cukier puder 182  Pavesnenuressur e .
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Margaryna mleczna 7 7 (4 A
Jaja 182 Bicwwnnimamaaais
Etylowanilina 0078 i
Syrop piwny 60  Eiiscsriseiianeeees
Krem szowedzki éniezka (rec. 993-10) 453  Fupvianaivesiseiiey .
Razem 133,07 € cvveeeeiiaaannnn
Straty 107 Booiivamaviiiidante
Wydajnoé¢ YO00 8 oosowanmnvimian .

Margaryne podgrzaé, doda¢ do niej cukier i napowietrzy¢ w ubijaczce. W koiicowej
fazie napowietrzania dodawaé stopniowo jaja i syrop piwny. Sporzadzong mase wymie-
sza¢ z maka, dodajac ctylowaniling.

Gotlowe ciasto wyciskaé na blachy wylozone papierem, formujac okragle herbatniki,
a nastepnie piec je w temperaturze 200°C. Po wypieczeniu i ostudzeniu zdejmowaé z pa-
pieréw i sklejaé po dwa, przekladajac kremem szwedzkim.

Ogoblne zuzycic surowcow

Maka pszenna wroctawska 288 Piausnenevwssiviesiives
Cukier puder 485 e
Margaryna mleczna 322 Wiensasmsnbeasus v
Juja 182  Eacineiivediiisat
Syrop piwny 00 B s
Kwas cytrynowy 3L
Esencja cytrynowa 09 B i
Etylowanilina 0 30 A R s R T

Razem 133487 ¢ .

78-4

HERBATNIKI DESEROWE KRAJANKA Z MARMOLADA

Syrop piwny 30 Procssacisi i
Maka pszenna wroclawska 280 £oociseasaonsvens
Cukier 172 g i i can
Margaryna mlcczna T72  BaiSis i i tenaieg %
Jaja 112 oonimsisniasing
Etylowaniline [ Bl G S P R P
Marmolada 000 Boocanmewrvesmmnmans
Razem 13961 B wannwvnaneavemaihig

Okruchy 00 I swsma oy v e

traty 25510 B

Wydajno$é 1000 g.ovvvnvvineeennnn,
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Margaryne napowietrzy¢ z dodatkiem cukru. W konicowej fazie napowietrzenia do-
da¢ stopniowo jaja. Do czeéci masy dodac syrop piwny i wymiesza¢. Do napowietrzonej
masy, jasnej i ciemnej doda¢ etylowaniling i make.

Sporzadzone ciasto przelozy¢ na blachy wylozone papiercm i rozsmarowaé warstwa
grubosci okolo 3 mm. Wypiekaé w temperaturze 200°C. Wypieczone i ostudzone blaty
sklejaé¢ po trzy, jasny-ciemny-jasny, przekladajac marmoladg i pokroi¢ w ksztalcie pro-
stokatnych herbatnikéw.

78-5
HERBATNIKI DESEROWE KRAJANKA Z KREMEM
Ciasto
Maka pszenna wroclawska 250 B osvsmimmee sy e
Cukier [y 7.0 S S,
Margaryna mleczna VI siinssnie s sisehsis
Jaja B S P
Etylowanilina 0 5 [ .
Syrop piwny 30 B it
Krem
Cukier puder 330 g aieeimessa sy
Margaryna mleczna 220 g i,
Esencja rumowa ST <
Kakao 10 & viisivansimiisingeiee
Razem 1361,1 8 cvviiiinniiininnnns
Okruchy 80 e R e
Straty BILL g cannamusnynavaenisy
Wydajnosé 1000 g uvany AR

Z surowcdw podanych w recepturze sporzadzi¢ ciasto biszkoptowo-tiuszczowe. Czg§c
ciasta zabarwié, dodajac syrop piwny. Ciasto rozsmarowaé na blachach wylozonych pa-
pierem warstwa grubosci okolo 3 mm, a nastepnie wypieka¢ w piecu o temperaturze 200°C.
Margaryne napowietrzyé w ubijaczce, dodajac cukier puder i kakao. Przy koricu ubijania
dodaé esencje rumows.

Wypieczone i ostudzone blaty sklejaé po trzy, jasny-ciemny-jasny, przektadajac kremem.

Ogoblne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 230, e R r e e
Cukier T2 reepesoasmgsiaids
Cukier puder A0 B e
Margaryna mleczna 392 E o
Jaja T2 B osresssssisassmiisn
Syrop piwny B0 ek Sieis

Wyroby z ciasta biszkoptowo-tluszczowego

Etylowanilina 01g
Esencja rumowa 5 8
Kakao 10 g
Razem 1361,1¢g
78-6
HERBATNIKI KOCIE JEZYCZKI
Maka pszenna wroclawska 470
Cukier puder 355
Margaryna mleczna 206
Tluszcz cukierniczy - 176
Etylowanilina 0,1g
Jaja — biatka 176 g
Margaryna (do smarowania blach) 30
Razem 1383,1g
Straty 383,1g
Wydajnosé 1000 g

Margaryne i tluszcz cukierniczy lekko podgrzaé, a nastepnie napowietrzyé z dodatkiem
cukru, W koncowej fazie napowietrzenia dodawaé stopniowo bialka jaj.
Otrzymang mase wymieszaé z maka, a sporzadzone ciasto wyciskaé na blachy.

78-7

HERBATNIKI DESEROWE KERAJANKA KEKSOWA

Maka pszenna wroclawska
Jaja

Cukier

Margaryna mleczna
Owoce z syropu
Etylowanilina

265
210
160
160
420

Razem 121507 g

Okruchy 50

Straty 165,07 g

Wydajnoéé 1000

Owoce osgczy€ z syropu i wymiesza¢é z maka. Margaryne lekko podgrzaé, a nastep-
nie napowietrzy¢ ja z dodatkiem cukru. W koficowej fazie napowietrzenia dodawaé stop-
niowo jaja, a nastgpnie wymiesza¢ otrzymang mas¢ z owocami i maka.

Gotowe ciasto na krajanke wyklada¢ na blachy czterorantowe, nastgpnie wyréwnac
powierzchnie nozem i wypiekaé¢ 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 wroclawska T
Cukier puder 136 4 iswe deisass i
Margaryna mleczna B0 B s saneisiaana
Jaja B35 B vow s sammsipmsas
Etylowanilina 007g « oo
Marmolada L R R TR T
Razem F2BL,07 & i
Straty 28107 & .o
Wydajnosc¢ 1000 B e Soasivises

Margaryng podgrzaé w kociolku, a nastgpnic napowietrzy¢ z dodatkiem cukru. W kon-
cowej fazie napowietrzenia dodawaé stopniowo jaja. Mase wymieszaé recznie z malky.
Z tak sporzadzonego ciasta formowaé herbatniki, wyciskajac je na blachy wylnzmlc\pd.-
pierem, z woreczka zakonc.{onego karbowana koncowka.

Powierzchni¢ herbatniké4w ozdobi¢é marmoladq i wypiekaé¢ w tumperaturze 200°C.

WYROBY Z MASY ORZECHOWEJ I MIGDALOWEJ

81-1
CIASTKA KRAKOWSKIE Z ORZECHAMI
Spéd kruchy (rec. 59-01) b/ 1 1 O S,
Marmolada 12008 svvmvasain s e FasEe
Maka pszenna typ 650 T SRS
Jaja — bialka B 7 L1
Cukier S06 8 v
Orzechy arachidowe BT B vsesanaorr i
Escncja migdalowa | Q) e e
Razem |2 7 e R AP
Okruchy DT s e e e
Straty AR i e
Wydajnosc LOOEE cvvasiiiwmnsmmnemmse

Orzechy wysuszy¢ w piecu, rozdrobni¢ i oczysci¢ z tuski. Nastepnic wymieszac je z bial-
kami jaj i cukrem, doprowadzi¢ do temperatury 104—I108°C (tzw. proba nitki). Lekko
podpieczone spody kruche ulozy¢ na blachach trzyrantowych, posmarowaé je cienka
warstwa marmolady, a na to réwna warstwg goracej masy orzechowe;j.

Po zastygnigciu, tzn. po okolo 24 godzinach, pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prosto-
katow, a nastgpnie wypieka¢ w temperaturze 180°C.
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Ogoblne zuzycie suroweow
Maka pszenna typ 650 163 gansisidesydvingissss
Cukier M6 “E v T RGN
Cukier puder B Foveiavssiiein
Jaja 181 8 vvineniinnninnnn.
Mleko P
Syrop ziemmaczany O @i aswsemiinemei
Margaryna 43 v vk
Orzechy arachidowe 337 Blisesnsvemaimesenss
Mauarmolada 120 g v
Esencja migdatowa | I - e e s
Kwasny weglan amonu 178 e
Razem 14097 o ovvvi i
81-2
ORZFECHOWE ROGALIKI PINOLO

Cukier ASTR vsnemvimun s
Orzechy arachidowe (do masy) 303 svmvimm s e
Orzechy arachidowe (do wykoriczenia) beat - S
Jaja — biatka 10 it adtis
Maka pszenna wroclawska TR s S TR i
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) SR i s e
Margaryna (do smarowania blach) 10
Razem PROL B coovinmimeuvmasmsing

Straty DOXH o pnne R

Wydajnosé 1000 g .ooveeeeeeiinnnn,

Oczyszezone z lupinek orzechy arachidowe zmieszaé z polowa cukru i czgscia bialek

jaj 1 dwukrotnic zmiazdzy¢ miedzy walcami. Otrzymang masg wymieszal z pozostala iloécia

cukru, bialek, esencja migdatowa, a na koncu z maka. Odwazy¢ kawalki ciasta réwne wadze
30 sztuk ciasick i dzieli¢ na dzielarce. Z otrzymanych kawalkow formowaé waleczki, mo-
czy¢ je w wodzie, obtoczyé w posiekanych orzeszkach i uformowaé rogaliki.

Rogaliki utozyé na blachach posmarowanych ttuszczem i wypieka¢ w piccu o tempe-
raturze 180°C.

81-3
ORZECHOWE BABECZKI KONGRESY
Ciasto
Maka pszenna typ 650 182 giasiviiiissisasia

Maka pszenna typ 650 (na podsypke) SO - SR
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Cukier puder 68 8 viriiiiiiiiaann,
Margaryna e S S P
Jaja 18 B s sas ey
Syrop ziemniaczany LTE osmammamemaan s
Mileko L
Kwasny weglan amonu % - P Ay Py,

Masa orzechowa

Orzechy arachidowe 160g oo
Cukier 4008 ...
Jaja — piatka IO o S
Esencja migdalowa B s e R T
Marmolada 3 [0 £ S,
Razem 1L e ——
Straty 4 E L O SN
Wydajnoéé 1000g ..ovovvvnnnennnn, ..

Oczyszczone z tuski orzechy arachidowe wymieszaé z potowa cukru, czefcia bialek
i dwukrotnie zmiazdzy¢ migdzy walcami. Do otrzymanej masy dodaé reszte cukru, bialek,
esencje migdalowa i dokladnie wyrobié.

Karbowane foremki w ksztalcie babeczek wylozyé rozwatkowanym ciastem kruchym.
Na ich dno wyciska¢ marmolade, a nastepnie wypelniaé¢ je masa orzechows, zakarczajac
potkolifcie. Ciastka przed wypickiem lekko skropié¢ woda.

Upicczone ciastka wyjmowaé z foremek po lekkim ostudzeniu.

84-1
MAZUREK PARYSKT
Spb6d kruchy (rec. 59-01) 200 B mes s s
Blat stefanka (rec. 79-01) T
Pomada (rec. 995-08) J68 Bsississvndiisies
Marmolada 178 @masvisnmaea e
Owoce z syropu 120 Basavsswveauasis
Esencja rumowa (do pomady) 0,38 i
Masa orzechowa
Maka pszenna typ 650 & Rl s .
Cukier 198 B cosiommvnswsmsesmyes
Jaja — bialka 535 Eoareeiririiinnnarina )
Orzechy arachidowe 135 Buaiamissssivaiag
Esencja migdalowa L) 2 T R P
Syrop ziemniaczany (do wykonczenia) 511 T O U
Razem 129248 o cvvvevivieemisiive
Okruchy 30 Tovanniamevenase e
Straty 262,48 o iiiihiii i ..

Wydajnoé 1000 g..... e T
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Spod kruchy posmarowaé marmolada, na nia nalozyé blat biszkoptowo-tluszczowy
stefanka. Powierzchnig biszkoptu posmarowaé uprzednio sporzadzona masg "orzechowa,
odznaczy¢ ksztatt poszczegblnych mazurkéw, a nastepnie kazdy z mazurkéw obramowaé,
wyciskajac mas¢ 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
wylewaé glazurg. Mazurki dekorowaé pomada i owocami z syropu.

Ogolne zuzycie suroweow

Maka pszenna typ 650 16F B aasvuaiamasiseai
Maka pszenna wroclawska e R - S
Margaryna 104 g........... I
Marmolada VIS  isviisnn it anisnn
Owoce z syropu 1
Jaja B  Bissisvivsanansaness
Cukier puder -
Cukier 356 it nan e
Orzechy arachidowe 135 Eseismaisarsnisia
Syrop ziemniaczany O
Mleko A - S,
Kwaény weglan amonu N
Esencja rumowa e P
Esencja migdatowa il & i S
Woda 4. B s cwmmvieanin s

Razem LAMG 2 cocovasoisianiian

88-1

Cukier 002 8 uussnzeemi vasena i
Orzechy arachidowe 40 g .
Jaja — biatka 200 B i S e
Maka pszenna typ 650 35 e S
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 32 B esveeenenaneiise
Esencja migdalowa 05 v
Margaryna (do smarowania blach) S T e I

Razem 14395¢g ............. .

Straty 439,58 ot

Wydajnoéé 1 e T PR

Oczyszczone orzechy z dodatkiem polowy cukru oraz czgscig bialek jaj rozdrobnié,
przepuszezajac dwukrotnie migdzy walcami, Zmiazdzona mas¢ wymieszaé z pozostalg
ilofcig cukru i bialek, a nastepnie z maka. Blachy posmarowaé thuszczem. Z woreczka za-
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koficzonego gladka koncowka wyciskaé ‘ciasto na blachy, formujac okragle herbatniki.
Wypieka¢ w piecu o temperaturze 180°C.

88-2
HERBATNIKI KRAKOWSKIE
Ciasto kruche (rec. 59-04) 21 X1 P S
Blaty biszkoptowe stefanka (rec. 69-03) Y s e R
Marmolada 3310 e
Masa orzechowa
Orz-cchy arachidowe 2008 .....c.sabiivinvas .
Cukier BO0E: e iR e
Jaja — biatka YO0 B s sanmsmean awmas
Skorka pumaranczowa I, sy
Kakao 168 teveinnnnnunsinnns
Maka pszenna wroctawska O B e
Razem 1415 .. i
Okruchy L1 U RN P e o
Straty R [ R PR e
Wydajno$c YOOO B .cocnnmumanmessavvs

Z ciasta kruchego upicc spéd. Po przestudzeniu posmarowaé go marmolada, przy-
klei¢ na nia blat biszkoptowy i ten réwniez posmarowaé po wierzchu marmolada.

Orzechy arachidowe, oczyszezone i rozdrobnione, wymieszaé z cukrem, biatkami i zmiaz-
dzong migdzy walcami skérka pomaranczowa, a nastgpnie ogrzaé do temperatury 114°C.
Do masy orzechowej dodaé make i kakao, wymieszaé, a nastepric rozsmarowaé réwna
warstwg na przygotowanym spodzie kruchym i biszkoptowym. Przygotowane ciastka po-
zostawi¢ na 24 godziny do obeschnigeia powierzchni masy orzechowej. Po tym czasic po-
kroié calo$é na herbatnikP o wymiarach 4 %1 cm i ulozyé na blachach.

Herbatniki krakowskie wypickaé w piecu o temperaturze okolo 180°C.

Ogolne zuzycic surowcow

Maka pszenna typ 650 121 B ovevesmwsnsrmasns
Margaryna 7. L - SO ——
Cukier puder 45 Eoriencnaasersaniies
Jaja o)y R e :
Syrop ziemniaczany g
Mleko § EBinisveisiensonesae
Kwasny weglan amonu 1 Tt B SR
Cukier 7 U IR o
Maka pszenna wroclawska 123 guomassipesvsaasians
Orzechy arachidowe 0 Biissiavnasnaaasmee
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Skorka pomaranczowa 33 B e
Kakao 1 YR S R
Razem B8 Uy .0 S

WYROBY CIASTKARSKIE POZOSTALE

91-1
CIASTKA JABLECZNIKI Z GALARETKA
Spdd kruchy (rec. 59-01) N Bovvcans s
Kompot jabtkowy SAD e e sems
Galaretka z agaru (rec. 995-02) 270 8 i
Cynamon R I A i .
Razem 10815 e
Okruchy 50 B .
Straty B e e A e
Wydajnos¢ 1O0Q: Booisavmmmsvmmnans

Sporzadzi¢ galarctke z agaru. Pozostawié okolo 1/10 galaretki, a pozostala ilogé wy-
mieszac z kompotem jablkowym. Przygotowana mase wylozyé na wypieczony spod z ciasta
kruchego i rozsmarowa¢, wyréwnujgc powierzchnie.

Nu powierzchnie wylaé pozostala galaretke i pozostawi¢ do zastygniccia. Po zastygnieciu
calosé pokroié na ciastka.

Ogdlne zuzycie suroweow

Maka pszenna Lyp 650 173 B wvanssasvmmsvanaas
Cukier O B v s iR
Cukier puder 59 B
Margaryna I B e S
Jaja 16 £ casswimimaies i
Syrep ziemniaczany FA B covmpvsiepie s aminmea
Milcko T g e
Kwasny weglan amonu e
Esencja cytrynowa O3 o T SRR RS
Agar 3 Fassessesnavyseses
Kwas cytrvnowy L
Kompot jablkowy S & dicisan s
Cynamon LSg vusinnsgvsvagaas
Woda 300 B iviremiieiiessies

Razem 2B g sasamiavaniaaies

1) — Receptury...
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91-2

CIASTKA JABLECZNIKI Z BITA SMIETANA

Spod kruchy (rec. 59-01) ;;;g g:
v b ——
o T o
Cukier T g
Woda 30 Bosns s
Krem z bitcj $mictany (rec. 993-06) 278. S % ...................
e g S Gl
Vo e
Woda
Razem 0 24 T R
Okruchy BT wes e viv s s
Straty . S O e
Wydajnosc 1000 2 .oivinmvaos e

Y H = T 5 arslw
Kompot jabtkowy wymiceszaé z galarctka z Zelatyny i rozsmarowac rowWng warstwag
grubosci okolo 1,5 cm na kruchym spodzie. Pozostawic do zukrchmgcsa: . ke
Krem z bilej $mietany wymieszaé z galaretkg 2z Zelatyny i rozsmarowac warstwe kremu

na kompocic jabtkowym. Po wyréwnaniu powicrzchni i zestaleni
na ciastka w ksztalcic prostokatow.

Ogblne zuzycic SUrowcow

u si¢ kremu calosc kroié¢

Maka pszenna typ 650 ITi gr
.
Cukicr puder . Lo
e - R
o i i 12 Bancenassshaiiies
Syrop ziemniaczany A R
i A S8 B erieiraeenn
]_QUI“DUI P l EOiS gl s Ry R
Z‘c"“}'"“ '?Sl, T e e R R
Smietanka kremowa 30-proc. 2 i
S
o 55, N ——
Woda o

Razem LITOR22E ivasvimmmsmmnsoms

91-3
CIASTKA OKRUCHOWE KARTOFELKI

i i I
LEsencja rumowa

Wyroby ciastkarskie pozostale

Polewa kakaowa (rec. 995-09)

O it e souns .

Krem russel beza (rec. 993-02) 198 B v vmannmsnmunain
Razem LOBO g s oiiiivonnimenonans

Straty B o v R e

Wydajnosé TOOOE - oo S b

Okruchy wyrobi¢ 7 dodatkiem esencji rumowej i kremu russel beza. Z masy formowaé

kuliste ciastka i oblewaé je polewa kakaows.
Przed zastygnicciem polewy ciastka przetoczy¢ na siatce.

Ogdlne zuzycie suroweow

Okruchy 700 g
Kakao 63 g
Cukier 59 g
Cukier puder 32 g
Maslo 47 g
Margaryna mlecana Tq1 g
Tluszez cukierniczy 86 g
Jaja 24 g
Lecytyna 03 g
Spirytus 23 g
Esencja rumowa 3,1 g
Etylowanilina 0,01 g
Woda 32 g

Razem 111971 g

91-4

CIASTKA OKRUCHOWE BAJADERKI

Spod kruchy (rec. 59-01)

150 ¢
Polewa kakaowa (rec. $95-09) 105 g
Krem russel beza (rec. 993-02) 120 ¢
Syrop do nakrapiania IT (rec. 995-01) 100 g
Marmolada 120 g
Okruchy 500 g
Razem 1095 ¢
Okruchy 60 i
Straty 5g
Wydajnosé 1000 g
Okruchy

skropi¢ syropem, a nast¢pnic wyrobi¢, dodajac krem russel beza. Wyrobivng

mas¢ z okruchow wylozy¢ na kruchy spod posmarowany marmolada i wyréwnaé. Wierzch

posmarowac kremem,

a nastepnie pokroi¢ rowng warstwa polewy kakaowej.

Po zastygnigciu polewy caloéé pokroi¢ na ciastka w ksztalcie kwadratow.
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Ogoblne zuzycie suroweow

Maka pszenna typ 650 O3 s resse i S e R
Margaryna o A RSP RY
Ttuszez cukierniczy 50 Z i
Cukier puder Bl. B renesassiasmaaioii
Juja 23 B S e s
Syrop ziemniaczany 8 Elheosevasmesiaasss
Micko G B i
Kwasny weglan amonu U5 Bieesnensaismaaiiniii
Kakao BT R B
Cukier 99 Eoaiissviesmseds e
Masto M Frowwsssmmemminese
Margaryna mleczna - S
Leeytyna 0.2 st s
Spirytus 24 P rms AT B
Esencja rumowa Lol ' ammanmpmsmmars ey
Etylowanilina 0,018 covivnnmprassnesacs
Woda 82, . .crsseEEEEE R
Kwas cytrynowy 15 ST R e S
Marmolada 120 LBl
Okruchy 500 & i

Razem 117531 8 civvnnninnonannsans

912-1

CIASTKA NAPOLEONKI OWOCOWE

Wyroby ciastkarskie pozostale 149

dodadc kwas cytrynowy i esencje, a nastepnie galaretke z agaru. Wszystkie skladniki dokladnie
wymieszad. .

Otrzymang mase wylozy¢ na spéd kruchy, a nastepnie rozsmarowaé réwna warstwa
i przetozy¢ drugim spodem kruchym. Po zastygnigciu masy pokroi¢ na ciastka w ksztalcie
kwadratow i posypa¢ cukrem pudrem.

Ogodlne zuzycie surowedw

Maka pszenna typ 650 .41 T R e
Margaryna e
Cukier puder T
Jaja T
Syrop ziemniaczany - R
Mleko 12 Bcsussiniisindaiss
Woda L R T T
Agar R
Kwasny weglan amonu N .
Kwas cytrynowy Yod Bonmninsiiienidiie san
Esencja pomaraniczowa T PP
Cukier 7 - S

Razem S B B T

912-2

CIASTKA JABEECZNIKI Z JABEEK SUROWYCH

Ciasto kruche (rec. 59-04)

Spod kruchy (rec. 59-01) 50 v eesnennmesaes
Cukicr puder (do wykonczenia) T N S
Cukier 357 Boveresesivniasaniai
Agar § e iieeees
Jaja — biatka (£ I R
Kwas cytrynowy 33 7
Esencja pomaranczowa O I e oo
Woda b ir | R A PR S
Razem 1288, 78 covevnnmravannnnans
Okruchy 1) B - P e
Straty 238 Ty e
Wydajnosé¢ 1 013 T R

Bialka jaj poddaé¢ napowietrzeniu, dodajac okolo 15% przewidzianej ilosci cukru. Z po

. L]
zostalego cukru i wody ugotowaé syrop, doprowadzajac go do temperatury 114—118°C
Z agaru i wody ugotowaé galaretke. Do napowietrzonych bialek wlaé ugotowany Syror

OB i e

Pomada (rec. 995-08) O s e
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 200 U e e
Jaja (do smarowania) T
Jablka surowe BB ..t
Cukier VIS s vssmviissimniisasas
Cynamon LS Brascevnsnmians st
Razem 10050 R usnsivinvmanesans

Okruchy 0 Branmvaimesimieay .

Straty 305 8 cismin s v

Wydajnosé¢ 1000 g . oivnvvnneninnnnnns

Umyte, obrane i pozbawione gniazd nasiennych jablka upraiyé z dodatkiem cukru.
Po przestygnieciu masy jablkowej wyklada¢ ja na spéd z ciasta kruchego, lekko wypie-
czonego, rozsmarowujac réwna warstwa. Powierzchni¢ masy jablkowej posypaé cyna-
monem, a nastepnie przykryé rozwalkowanym, surowym ciastem kruchym. Jablecznik
piec w temperaturze 180°C. Po upieczeniu wierzch poglazurowac.

Gotowy wyrob pokroi¢ na ciastka w ksztalcie prostokatow.



150

Wyroby ciastkarskie pozostale

Ogolne zuzycie surowcow

Wyroby ciastkarskie pozostale 151

Kompot jablkowy T B b e a iR fbm s e
Cynamon LA i S e iy
Woda L - o e
Razem V23808 wucivanvagonivinins

915-1

CIASTKA SERNIKI KRAKOWSKIE

Maka pszenna typ 650 217 B e
Cukier 2000 s iR v e e
Cukier puder L i
Margaryna T Eosvscmsses v oees
Jaja 28 B i
Syrop ziemniaczany s DR R e N I P
Jabtka BB @ uiciaviausiiey v
Cynamon LS e smmia mvnmnaas
Mleko 9 e
Kwaény weglan amonu Llg . e,
Woda R e

Razem 152468 ..o,

912-3
CIASTKA JABLECZNIKI Z KOMPOTEM

Ciasto kruche (rec. 59-04) 3BO: Edias i
Pomada (rec. 995-08) QU @ vammmseinmmananmmn
Jaja (do wykonczenia) 8 Eossnses wemissmvsess
Kompot jabtkowy i (O R - S
Cynamon L evansviveivaissa
Maka pszenna typ 650 (na podsypkg) 20 o ssesssasiatia

Razem |0 L N R A ST

Okruchy B0 iEwswmomnd sssaepes

Straty FOE U insvn i

Wydajnosé LR B e e s s

Lekko wypieczony spod z ciasta kruchego ulozy¢ w blasze i wylozyé na niego kompot
jabtkowy. Posypaé po wierzchu cynamonem. Warstwe kompotu przykryé rozwalkowa-
nym, surowym ciastem kruchym i posmarowaé jajami. Upieczone ciasto wykorczyé, ob-

ciagajac pomada, i pokroi¢ na ciastka w ksztalcic prostokatow.

Ogoblne zuzycie surowcodw

Maka pszenna typ 650 20 b e e R (P
Cukier A0 B
Cukier puder 7 S~ SRR .
Jaja 28 B i
Margaryna . T T A e e e i
Syrop ziemniaczany L T e T
Micko B s e
Kwasny weglan amonu D

Ciasto kruche (rec. 59-04) L1 N
Ciasto drozdzowe (rec. 19-01) 968 i
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) D S SR 8 T e
Jaja (do wykonczenia) BBy svsarieah s
Pomada (rec. 995-08) SR oicamvmsin s i
Ser bialy 640 g ... i
Cukier 151 1 e S
Jaja (do masy) T v e cani s s
Maka pszenna typ 650 AR cvwsmn i .
Escncja cytrynowa LR s s i
Razem 12028 osivnaieaiiiid
Okruchy O s snmmmamsesaia e
Straty 2028 i .
Wydajnos¢ 1000g ..ot

Sporzadzi¢ masg serowa. Ser zmiazdzyé miedzy walcami, wymieszaé z jajami, cukrem,

esencjj cytrynows, a na koricu z maka.

Ciasto kruche i drozdzowe polaczy¢, upiec z polaczonego ciasta spod. Wylozy¢ na spéd
mas¢ serowa, wyrownac jej powierzchnig i pokryé paskami z ciasta. Paski te posmarowaé

Jajami, a sernik upiec w temperaturze 180°C.
Po upieczeniu sernik poglazurowac.

Ogdlne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska M B oinesvissiveiies
Maka pszenna typ 650 146 B mmcns sermeneniri
Cukier 204 g .,
Cukier puder ot P e L T
Syrop ziemniaczany 16 g covanmmasaisansyon
Margaryna L
Jaja L
Ser bialy 040 B it s e
Mileko o P
Kwasny weglan amonu T T
Esencja cytrynowa V. 8 s smmivasi sames s

Drozdze
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Sol (1 - Margaryna 120 gossvsamsnaronss
Woda V! B . isasissanams vieiemns Mieko 0 o s

Razem 1282 8 oviiieriinaianannnn Kwasny weglan amonu 0,5 8 evviinrnnnnnnnennnn
Drozdze (1
915-2 Syrop ziemniaczany 16 goceisisasiviiaysiss
Ser bialy S100  iucuiasvianeis
SERNIK KRAKOWSKI Z RODZYNKAMI Rodzynki T B T T T
Esencja rumowa A P
Ciasto kruche (rec. 59-04) 180 wonvieevasTiy Esencja pomaranczowa T W caddsvresasiRieng
Ciasto drozdzowe (rcc. 19-01) 80 e Etylowanilina 00T B s rriseamsssmsmsi
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 20 B ooussevesiesames Sol 003 Bliseumasssannawmase
Jaja (do wykonczenia) - Woda 20 B i
Pomada (rec. 995-08) T0  Blswsemnaas et Shas Razem PG grspsnes s
Esencja rumowa (do pomady) R R I
Ttuszez cukierniczy lub margaryna 915-3
{do smarowania blach) [ S SERNIK AGAROWY

Masa serowa Blaty stefanka (rec. 79-01) 130  Baosnrsosmsmmmonemms
Ser bialy 5100 Bacnvinemmmmnnsinyes
Cukier puder 127 8 erreeeeeannns Galaretka z agaru (do masy scrowej)

Maka pszenna wroctawska 25 G s e e Cukier 935 Bnmussmpes s

Margaryna BB g isdesaiadenae Agar )

Jaja — z0ltka 4 f ceosssseeres e Kwas cytrynowy 3 s -

Jaja BB B sssmeemeanmnseee Woda 75 S e

Esencji pomaranczowa c; TN R —

Rodzynki 63 Biiciiiiiiiiinaias Masa serowa

Etylowanilina 0,07 g rsavavinnm s Ser bialy 355 B i
Razem ) M. 31 T I e P Dzem owocowy 7 - S
Okruchy SO Eoanirn el anatie Esencja pomaranczowi (1 P
Straty 1BA07 0 covma e smmsams Esencja cytrynowa OB M v canma
Wydajnosé BOD0 Blsusmsamemanvmyssss Etylowanilina L T

Krem beza (rec. 995-02) bl S S ——; i .

Mase scrowg wylozyé na spod sporzadzony z ciasta laczonego —kruchego i drozdzo- y s

wego. Po wyrownaniu powierzchni utozy¢ ukoéne paski ciasta, tworzac kratkg. Powierzchnig Wykoscrenle

paskoéw posmarowaé jajami. Piec sernik w temperaturze 180°C. Upieczony wykonczy¢ Galaretka z agaru (rcc. 995-02) 100 gicesisesmannians

glazura. Razem 02 i O e e R

Okruchy 100 g vieeapiamanins

Ogolne zuiycie surowcow Straty I3TIO R covwvevivamsns v men

Wydajnosc OO0  Bocus sweanmammmmsies
Maka pszenna wroclawska (0 T R RS
Maka pszenna typ 650 98  Foosscsasmsesiceea Ser zmiazdzy¢ na walcach. Doda¢ do niego esencje zapachowe i etylowaniling, wy-
Cukier 60 B oisnvemmenasmr e mieszaé. Mas¢ serowa podzielié na dwie czesci, dodaé dzem i stopniowo miesza¢, dodac
Cukier puder L - S polowe podanej ilosci kremu beza. Uzyskuna masg wyla¢ na blat biszkoptowo-tluszczo-
Jaja 103 s@ecsisrisanuvssnas wy stefanka i rowno rozsmarowaé. Druga czgsé masy serowej wymieszaé z galarctka
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Ser zmiazdzy¢ migdzy walcanii, dodajac masto. Bialka Jaj napowietrzy¢, dodajac okolo
159, podanej ilosei cukru. Pozostaly cukier dodac¢ do zobek i rownies napowictrzye. Ubitg
mase z bialek i zoltek wymicszad zc zmiazdzonym serem, a nagtepnic z maka. Otrzymany
mase serowq wykladac na spdd z ciasta kruchego utozony w blasze czterorantowej. Po
wyrownaniu powierzchni pice w temperaturze okolo 130°C przez. okolo 2 godziny. Upic-
ceony sernik po ostygnigeiu wyjac 7 blach, wyrownad powierzchni¢ i boki, posmarowad
kremem i oblaé polewg kakaows.

agarowa 1 drugg polowa kremu beza. Mase serowg z galaretka wylozy¢ na pierwsza war-
stwe masy serowej. Powicrzchni¢ wyrownac i zala¢ warstwa galarctki z agaru.
Po zastygnicciu galarctki calos¢ pokroic na ciastka w ksztalcic prostokatow.

Ogolne zuzycic SUroweow

Makia pszenna wroclawska SO0 B
Cukier 42] o PP e Ogolne zuiyeie suroweow
et :; !’: """""""""" Maka pszenna Lyp 650 90 & e
injil _ 185 L """""""""" Muka pszenna wrockiwska Mg
\Ll bialy ; ]:l' L’ """"""""""" Mirgaryna 2 ) Y oot N L
Diem owocowy o 5: """""""""" Margaryna mleczna Y, e T
gy s ; 3 l:" ................ Thuszez cukiernicey 3 e
Kwas eytrynowy P R L R S D o ity
Kwasny weplan amonu O B rysmmus s e l \:‘.C\’l a s 5: ..................
Iisencia cytrynowa 03 £ .oiniiiiiiiaann (.v‘ul;ici l:r s | (. L. ...................
Fsenciit ponuriezow: iR b cosdsinnasvaT e Sy o ii‘h;.“ :5’ &; -------------------
Esenca rumowa O30 i vemainaas e Nlis puge %9 i: ----------------
Livlowanilina L S :)L: it o é, 1.: ...................
Syrop ziemniiczany R L i\’:lk:l:l : _LR i; ..................
Waonla 390  ERTETRRRTR R N areiiaiic ;2 g '
Ravem L3BE2A0: cscn s mmmsmm e o Sytopicmiicny -
Micko Ao
915-4 Kwasny weglan amonu D38 5 et s mer s rah
> . . . Spirytus T e T
SERNIK WIEDENSKI 7 POLEWA KAKAOWA Fsencja ramowa 03
I'sengja pomarancsowa R
Spod kruchy (rec. 59-01) | E T Erylovaniling 03 g
Krem russel beza (rec. 993-02) T e R PR Woda l}, _g ...................
Polewa kakaowa (ree, 995-09) 80! Scocanvssnsn e Wi S e LR LA LR
Mirmolada 22 i s S zem P37 0
Masa scrowa 915-5
ser D 2 S S R R
bML:)l::dllxizcnml wroclawska u;{()} : R SERNIK WIEDENSKI WYKONCZONY POMADA
J:l_!:l i ?.ttlll'.kel it oI T $pod kruchy (rec. 59:01) 508 oo,
Jaja - bialka 5| N Sicmrlods
Masto 20 iRl giERETIs armoiaga BOME o ez s
Cukier 130 8 o snnnnmssnsaaise Plomuflu (rec. 995-08) 1308, vorsvsmmvmensonm st
G la % Esencju pomaraticzowa (do pomady) R
LEsencja ]1‘::?11.11 anczowa O T RSOy By (5 SAEAY) on—"
Etylowanilina ._OEL ................... SREERIACSTREARERE o AT s s ey
Razem —_?'298,5 1B o R S Masa serowa
Okruchy ] | S T Maka pszenna wroclawska 55
Straty 248,58 oo Cukisy isg ..
Wydajnosé LOO0Q: s wwmiiviimamdois
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Ser bialy 200w iR Marmolada L e R L
Jaja — zoltka 744] 1 (R T Jaja (do wykonczenia) N L T 1
Jaja - bialka OB . oo Rizem 0 L T T T,
Maslo 508 coiiniiiiinann D Okruchy SO o e
Esencja pomaranczowa 2R i Straty 89 g e

Razem 13028 . ciiiiiiiiiiineanns Wydajnoscé 1000g ..o
Okruchy SO <« wrrivimsiisnae e

Straty 2528 oo Sporzadzona mas¢ makowa rozsmarowac na spodzie z ciasta kruchego. Powierzchnie
Wydajnos¢ 10008 <ovivnnmsmians Sy masy pokryé paskami z ciasta kruchego i posmarowaé je jajami. Ciasto upice, a nastepnic

wykofczyé pomada. Po zastygnieciu pomady calo$¢ pokroi¢ na kwadratowe ciastka.

Ser zmiazdzy¢ na waleach, dodajyc masto. Biatka jaj napowietrzy¢, dodajac okolo 15%,
podane;j ilosci cukru. Pozostaly cukier doda¢ do z0lck i rowniez napowietrzy¢. Ubita mas¢
z bialck i zoltek wymicszaé ze zmiazdZonym serem, a nastgpnie z maka. Otrzymana mas¢
serow wykladaé¢ na spod z ciasta kruchego utozony w blasze czterorantowcj. Po wyrow-

Ogolne zuzycie surowcow

. Maka pszenna typ 650 168 g
naniu powierzchni wypickaé w temperaturze okoto 130°C okoto 2 godzin. Cukier 266 g
Wypicczony sernik po ostygnigciu wyjac z blach, wyréwnaé powierzchnig i boki, po- Cukier puder 55 g
smarowa¢ marmoladg, a nastgpnie poglazurowac. Margaryna 55 g
Jaja 107 g
Ogolne zuzycie surowedw Marmolada 52 g
Syrop ziemniaczany 31 g
Maka pszenna typ 650 93 Eenerevemmonsavmines Micko 7 &
Maka pszenna wroctawski 55 B eiaeiaiinaiiiiaan, Mak 234 g
Margaryna 2B Okruchy 47 g
Cukicr puder 32 g Cynamon 0.6g
Jaja S19 B v Lsencja migdatowa 0,6 &
Maslo S0 Eo.oiereviiinriorennas Waoda 2718 g
Ser bialy 200 g .iieiiiiiniia Kwusny weglan amonu 09¢g
Cukier . e R T . T 130218
Marmolada 80 E.iisivissveriivaens
Syrop ziemniaczany 26 B aeeireinieiens 911-2
Mieko > Y R R S o
Esencja pomaranczowa 5 B MAKOWIEC WYKONCZONY GLAZURA
Kwas cylrynowy L L L LR
Kwasny weglan amonu 0,58 covnrnreeeennnnnes Spod kruchy (rec. 59-01) 130 ¢
Woda 39 B.oereaeennesrimenas Pomada (rec. 995-08) 213 ¢
Razem 13858 wvavinanssomvmemors Kwas cytrynowy (do pomady) 1g
Escncja cytrynowa (do pomady) 3g
911-1 Orzechy arachidowe (do wykonczenia) 12g
CIASTKA Z MAKIEM Masa makowa
Mak 265 g
Ciasto kruche (rec. 59-04) 2858 oo Cukier 165 g
Masa makowa (rec. 994-02) GAbg Lo Jaja 100 g
Pomada (rec. 995-08) 1288 oviiviiiiniiinnn Cynamon 2g
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) 0 7 S Margaryna 0¢g
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Esencja migdalowa

Okruchy

Woda
Razem
Okruchy
Straty
Wydajnosé¢

Sporzgdzi¢ mase makowa, rozsmarowaé ja na lekko wypieczonym spodzie kruchym.
Picc w temperaturze okolo 180°C. Po upieczeniu wierzch makowca obciagnaé glazura.

Ogolne zuzycie surowcéw

Maka pszenna typ 650
Cukier

Cukier puder
Margaryna

Syrop ziemniaczany
Jaja

Milcko

Kwasny weglan amonu
Orzechy arachidowe
Mak

Cynamon

Escncja cytrynowa
Esencija migdalowa
Okruchy

Kwas cylrynowy
Woda

Razem

919-1

8l g
327 g
28 g
9 g
36 g
107 g
3 g
04 g
12 g
265 g
2 g

3 8
iz
50 g

1 g
312 g
13284 ¢

RURKIL ZOLTKOWE Z BITA SMIETANA

Korpusy rurek zottkowych (rec. 995-11)
Polewa kakaowa (rec. 995-09)
Krem z bitej dmictany (rec. 993-06)

Razem
Straty
Wydajnosé

Korpusy rurek obciagngé, zanurzujac ich korice w polewie kakaowej. Po zastygnieciu

polewy rurki napelnic¢ z obu stron kreimem z bitcj émietany.

Wyroby ciastkarskie pozostale
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Ogolne zuzycie surowcow

Maka pszenna wroclawska 239 Fhsmernmsseaiais
Cukier puder 130 g .,
Jaja — zoltka 95 Boiiiiniiin svemm s emmn
Margaryna 60F  Blosussmii e
Tluszcz cukierniczy L
Mleko 30 g
Kakao 1 R R A
Smietanka kremowa 30-proc. 30T B s
Lecytyna 01 B cosnsumas it
Etylowanilina 0,03g ..o,

Razem I O e

919-2

RURKI ZOLTKOWE Z KRBMEM RUSSEL BEZA KAWOWYM

Korpusy rurek Zoltkowych (rec. 995-11)
Krem russel beza kawowy (rec. 993-04)
Polewa kakaowa (rec. 995-09)

Razem
Straty
Wydajnosé

Korpusy rurck obeiggnaé, zanurzajgc ich kotice w polewie kakaowej. Po zastygnieciu
polewy rurki napelniaé z obydwu stron kremem russel beza kawowyn.

Ogélne zuzycie suroweow

Mgagka pszenna wrockawska
Cukier puder

Jaja

Spirytus
Murgaryna

Tiuszez cukierniczy
Mleko

Kakuo

Lecytyna

Cukier

Masto

Esencja rumowa
Kawa

Woda

Razem 1

265 g
72 g
263 g
1,7¢
251 g
29 g
30 g
21 g
0,1 g
158 ¢
127 g
3,1g
132 ¢
84 g
3281 ¢
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918-1
FAWORKI
Maka pszenna wroclawska SBOUE & e e e
Maslo AB.& . cuvwmme s s
Jaju QOE o nm s s AN S
Jaja — z6ltka VHL:p o coainovssidiismas
Spirytus d6'Q cinarissana e
Smietana |
Cukier puder 28 - R .
Maka pszenna typ 650 (na podsypke) A00g ... . eeaa sy oeeg
Cukicr puder (do wykonczenia) 200.g vy i .
Smalec R0 o ransEnsms .
Razem 17028 ..vvevvvsnnssansines
Straty TO2 g civinwimievivisiass
Wydajnosé 10008 cusnwsosswsrn vmunes

Do z0lick jaj dodaé cukicr puder i $mictanke, dokladnie wymiesza¢ je, a nast¢pnie do-
daé spirytus i przesiana makg., Ciaslo dokladnie wyrobi¢, zbi¢ waltkiem, a nast¢pnie cien-
kv rozwalkowad: pocia¢ na kawalki i formowad faworki.

Faworki smazyé w goracym smalcu, wykoinczyé obsypujac cukrem pudrem.

914-1

PIERNIK PRZEKEADANY MAZOWSZE

Blaty picrnikowe (rec. Y92-01)
Krem szwedzki (rec. 993-11)
Polewa kakaowa (rec. 995-09)
Marmolada

5 Rt M R PR
2008 coovm s v
e
2108 o oo
Razem 10508 wivaiasavamimansase
Okruchy 5 L T R, T
Straty 208 i $is A
Wydajnosc U000 sasmmim s

Blut z ciasta piernikowego posmarowaé marmolada. Nalozy¢ drugi blat, pokry¢ go
warstwa kremu szwedzkiego i natozy¢ trzeci blat. Powierzchnie gornego blatu smarowaé

kremem, a nasi¢pnic obciggaé polewa kakaowa.
Po zastygnieciu polewy caloé¢ pokroi¢ na prostokatne lub kwadratowe pierniki.

Ogodine zuiycic suroweéw

Maka pszenna typ 650
Okruchy

Wyroby ciastkarskie pozostale

914-2

Cukier 267 ¢
Cukier pudcr 19 T
Syrop ziemniaczany g s
Miod naturalny A
Tluszez cukierniczy o - bt
Margaryna ol SN i
Kakao I
Lecytyna i Bmes s
Marmolada 210’ A
Woda e
Syrop piwny 5 ; ---------------- P
Kwasny weglan amonu 7 g
Gozdziki g o
Cynamon g 3 Vs
Esencja cytrynowa P S a
Etylowanilina 0,'()1 PR i
Kwas cytrynowy 0:4 . ..................
Rz 119201 ¢g..... S R
PIERNIKI DROBNE KRAJANKA

Ciasto

Maka pszenna typ 650
Maka zytnia typ 800
Cukier

Mioad naturalny

Syvrop ziemniaczany
Kwasny weglan amonu
Cynamon

GoZdziki

Woda

Syrop piwny

Konserwa

Cukier

Woda

Syrop piwny

Esencja rumowa

Tiuszez cukierniczy (do smarowania blach)
Razem
Straty
Wydajrosé

11 — Receptury...
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Z podanych surowcdw sporzadzi¢ ciasto piernikowe. Z ciasta formowaé podls.:in; gilz:y
1 uktadaé na blachach posmarowanych thuszczem. Piecj w p:ec.u o temperaturze okolo 200°C.
Po upieczeniu biny kroi¢ ukos$nie na pierniki. Piernjki obciagnac konserw3.

Po obciagnigciu pierniki osuszy¢ w piecu.

914-3
PIERNIKI LUKSUSOWE WYCINANE
Ciasto
Maka pszenna typ 650 1538 g
Cukier i z .........
Miéd naturalny s
Syrop,ziemniaczany s : ...............
Syrop piwny 2 Ercommeeman
Kwasny weglan amonu : RIS SRERIEA 5
Kwaény weglan sodowy = sy
Cynamon 2, g llllll
Gozdziki : I; .................
Kakao 9 B
Woda 00! s seaesiE e
Konserwa
Cukier 190 £ vesnrenrassacassons
Kakao 40 g...... T EEae
Woda B0 B s e e
Esencja rumowa A
Tiuszez cukierniczy (do smarowania blach) 30 g .viiiiiiiiniaaainn
Razem L4135 8 wviviavssnrmsvwives
Straty BIISE v civsmmnsmmmes -
Wydajnoé¢ 1000 g .vvnniinnaanaasnans

Z podanych surowcow sporzadzié ciasto i rozwatkowaé jF na bla%y glA‘u‘boScT' ?k?ltl 4 n:n;.
Z rozwalkowanego ciasta wycinal za pomoca recznych wycma:;zg pierniki o rozny cl: I;;(z)oi .
tach. Pierniki uktada¢ na blachach posmarowanych tluszczem i piec w temperaturze .
Po ostudzeniu pierniki obciggnac konserwa.

Czesé i
PRZEPISY | ZARZADZENIA

1. PRZEPISY
DOTYCZACE USTALANIA CEN
NA WYROBY CIASTKARSKIE

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

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

W celu zapewnienia warunkéw umozliwiajacych przyspieszenic rozwoju drobnej wytwor-
czodci oraz zagwarantowania pelnej samodzielnosci, samorzadnosei i samofinansowania
jednostek drobnej wytwérczosci, na podstawie art. 9 i 25 dekretu z dnia 26 pazdziernika
1950 r. o przedsigbiorstwach panstwowych (Dz.U. z 1960 r., nr{lB, poz. 111), 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 wrzeénia 1950 r. o opodatkowaniu przedsigbiorstw
gospodarki uspolecznionej (Dz.U. nr 44, poz. 399), art. 58 § 2 ustawy z dnia 17 lutego 1961 r,
o spbldzielniach i ich zwiazkach (Dz.U. z 1961 r., nr 12, poz. 61 i z 1974 r., nr 47, poz. 281),
art. 1, 2i 4 dekretu z dnia 3 czerwca 1953 r. o ustalaniu cen, oplat i stawek taryfowych (Dz.U.
nr 31, poz. 122) oraz art. 42 usiawy z dnia 8 czerwca 1972 r. o wykonywaniu i organizacji
rzemiosta (Dz.U. z 1977 1. nr 4, poz. 20) Rada Ministréw uchwala, co nastepuje:

§ 1. Do jednostek drobnej wytworczofei zalicza sie:

1) przedsigbiorstwa pafistwowego przemyslu terenowego,

2) jednostki przemystu kluczowego, w ktérych dyrektor i samorzad zalogi w porozumicniu:
z jednostka nadrzedna uznaja, ze prowadza one dzialalno§, o ktorej mowa w § 2,

3) spbidzielnie i zaklady wlasne zwiazk6w spoidzielni,

4) jednostki wchodzace w skiad organizacji spolecznych prowadzacych dzialalnoé¢ gospo-
dam: '

5) zaklady i spbldzielnie rzemieélnicze, przedsiebiorstwa dzialajace na podstawie ustawy-
o wykonywaniu handlu oraz niekt6rych innych rodzajéw dzialalnosci przez jednostki
gospodarki nie uspolecznionej i ustawy o wykonywaniu i organizacji rzemiosla, oraz osoby'
prowadzgce wytworczo$é ludows i artystyczna,
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6) spotki 0s6b prawnych i fizycznych wymienionych w pkt 1—35, w tym spotki z udzialem
zagranicznych osob prawnych i fizycznych. '

§ 9. Ceny towardow i ustug ustalaja samodzielnie jednostki drobnej wytworczosci wedtug
kryteriéw rynkowych, z wyjatkiem podstawowych artykutéw Zywnosciowych, na ktore ceny
ustala, na podstawie odrebnych przepiséw, Rada Ministrow.

§ 11. 1. Jednostki drobnej wytworczosci moga dokonywaé zakupow bezposrednio w za-
kladach produkcyjnych, organizacjach obrotu zaopatrzeniowego i rynkowego, u producen-
tow rolnych oraz prowadzié skup surowcdw, materialéw i urzadzeih pochodzenia krajowego
i zagranicznego od ludnodei na potrzeby produkeyjne i ustugowe.

2. Jednosiki drobnej wytworczoSci moga dokonywaé w przedsigbiorstwach: przemystu
kluczowego bezposrednich zakupow surowcéw odpadowych i wtoérnych oraz nie wykorzy-
stanych maszyn i urzadzen, bez posrednictwa specjalistycznych jednostek zajmujgcych sie
ich rozprowadzaniem, na zasadach okreslonych przez Ministra Gospodarki Materi:owej.

3. Organy administracji pafistwowej i organizacje obrotu zaopalrzeniowego rozdzie-
lajace materialy i surowce zapewniaja w planach rozdzialéw jednostkom drobnej wytwor-
czoéci odpowiednic wiclko$ci materialow i surowcow niezbednych dla stworzenia warunkow
umozliwiajacych przyspicszenic ich rozwoju.

WYJASNIENIA
DO UCHWALY NR 112 RADY MINISTROW
z dnia 8 czerwea 1981 r.
w sprawie rozwoju drobncj wytwérczosci

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

1. Uprawnicnia do samodzielnego ustalania cen — z wyjatkiem cen podstawowych arty-
kutow zywnosciowych?? jednostki drobnej wytworczosei uzyskuja bezposrednio z mocy
uchwaly nr 112 ‘Rady Ministréw z dnia 8 czerwea 1981 r. w sprawic rozwoju drobnej
wytworczosci.

2. W stosunku do jednostek drobnej wytworczosei w rozumieniu uchwaly nr 112 Rady
Ministrow wygasaja wszystkic dotychczasowe uprawnienia tak okregowych oddzialow,
jak i Panstwowej Komisji Cen oraz innych organéw (ministrow, wojewodow, dyrekto-
row zjednoczen wiodacych itp.) w sferze ustalenia cen, a takze zimian cen towardw i uslug
produkowanych i §wiadczonych przez drobny wytworczose.

Oznacza to, e stosowanic dotychczas ustalonych cen, zaréwno ujetych w indywidual-

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

jost samorzadnemu uznaniu jednostek drobnej wytworezosci. Moga one w miejsce obecnych
cen ustalié nowe, wlasne ceny (nizsze lub wyzsze od dotychczasowych), przy czym zmiana
cen nie wymaga ani zgody, ani opinii organu cenowego.

Ponicwaz jednostronna zmiana cen nie moze zmieni¢ warunkéw wezesnicj zawartych

uméw (dostawy, sprzedazy, o dzielo itp.) jednostki zmieniajace ccny ponosza cywilno-

prawne konsekwencje tych zmian, jesli nie uzgodnia ich ze stronami zawartych, a nie
zrealizowanych umow.

1) Patrz zalyczhik do wytycznych.
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3. Samodzielne ustalenie cen przez jednostki drobnej wytworczosci nie wymaga wydawania
jakichkolwick decyzji formalnych o wysokosci ceny. Cena ustalona samodzielnie to cena
zaakceptowana przez kontrahenta w umowie 'sprzedazy, ktorej stror\a jest jednostka drobncej
wytworczosci. :

Opiniowanie lub uzgadnianie cen (w zzkresie dotad stosowanym) przestaje byé wymogiem
formalnym.

Wygasaja tym samym dotychczasowe przepisy okreslajace zakres obowiazkowego opi-
niowania cen i formy tych dzialan.

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

Oznacza to, 7ze odbiorca w toku negocjacji umowy moze nie zaakceptowaé ceny lub
wynegocjowaé ceng inng niz proponowana przez producent::!. Dotyczy to zardwno cen
o charakterze zaopatrzeniowym, jak i rynkowym.

4, Przepisy uchwaly o drobnej wytworczosei nie dotyczg dzialalnosci handlowej. W zwiazku
7 tym pozostaja w mocy przepisy dotyczace ustalania i stosowania marz handlowych.
Oznaczi to, Ze jesli dotychezas w obsekie obowigzywaly sziywne lub maksymalne marie
handlowe -— obowigzuja one nadal (dotyczy to rowniez handlu prywainego). Pozostaja
takze w mocy przepisy okreslajace minimalne opusty od cen pierwszego gatunku arty-
kulow stosowane dla okreslenia cen artykutow kwalifikowanych do nizszych zatunkow.

5. Nie stosuje sig dotvchczasowych przepisow nakladajacych obowiazek sporzadzenia
kalkulucji dla potrzeb ustalania cen zaréwno w gospodarce uspoleczniongj, jak i nie
uspolecznionej. Kalkulacja przestaje byé dekvmentem formainym, moze by¢ natomiast
sporzadzona przez jednostki drobnej wytworczoéei ma podstawie dofychezasowyeh prze-
piséw dla potrzeb rachunku kosztdéw, obliczania oferowanej ceny itp.

Nie stosuje sig tez przepisOw ‘o ustalaniu stawek narzutu zysku uwzglednianych przy
ustalaniu cen towarow i ustug przez jednostki drobnej wytworczosci; zysk staje si¢ ka-
tegorig wynikowa, juko roZnica migdzy cena realizacji i koszienm.

6. W ruzie uzgodnienia z producentem zmiany dotychczasowcej ceny, jednostki handlowe
decyduja v przeszacowaniu zapasow lub o ich wyprzedazy po cenach nie zmienionych,
kierujgc sic przepisami i wytycznymi Ministra Handlu Wewnetrznego i Uslug, Skutki
przeszacowania zapasoéw nie podlegajg rozliczeniu z budzeteni panstwi, nie sg to bowiem
tzw. urzedowe zmiany cen.

7. Ceny sprzctu rolniczego oraz czesci zamiennych do tego sprzetu produkeji jednestek drob-
nej wytworezosel, sprzedawanych w sieci CHSR ,,Agroma”, ustalune sg do 31 grudnia
br. wediug zasad i w trybie okreSlonych w zarzadzeniu ne 20/81 Przewodnicrzacego
Panstwowej Komisji Cen z dnia 1 czerwea 1981 r. w sprawie zasad ustalania i stosowania
cen zbytu sprzetu rolniczego.

8.Ceny wyrobow kooperacyjnych ustala sig rowniez wedlug przepisow uchwaly nr 112
Rady Ministrow.

9. Wygasaja dotychczasowe przepisy, nakladajace na organy ustalajyce ceny dlx drobnej
wylworczosei obowiazek ustalaniz odrebnych kalkulacyjnych cen zbytu, werylikacji
tych cen oruz weryfikacii zaopatizeniowych cen zbytu.

10. W sferze cen w zaopatrzeniu materialowo-technicznym jednostck drobnej wytworczosci
pozostaja do korica 1981 r. w mocy dotychczasowe zasudy stosowania cen, upowaznia=
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jace jednostki uspolecznione do zakupu po cenach tzw. zaopatrzeniowych, a jednostki
gospodarki nie uspoleczoionej do zakupu po cenach detalicznych. Zasady ustalania
i stosowania cen przedmiotdéw zaopatrzeniowych odprzedawanych przez jednostki gospo-
darki uspolecznionej reguluje zarzadzenie nr 25/81 przewodniczacego Panstwowej

Komisji Cen z dnia 16 czerwca 1981 r. Z dmem 1 stycznia 1982 r. zostana wprowad.zone ]

jednolite ceny zakupu.
Ministerstwo Handlu Wewngtrznego i Uslug, w uzgodnieniu z Panstwowa Komis)a
Cen, wyjasnia dodatkowo, e

1. Za ceng uzgodniona uwaza si¢ rownieZ przyjecie przez organizacje handlowe nowej ceny,
nawet gdy cena ta odnosi si¢ do wczedniej zawartych umébéw kupna-sprzedazy. Zmiana
ceny bez akceptacji organizacji handlowej moze byé powodem do zerwania umowy przez
handel.

2. Zasady stosowania i podzialu marz handlowych okreéla zarzgdzenie nr 27/79 Panstwowej
Komisji Cen z dnia 28 wrzeénia 1979 1. w sprawie zasad stosowania marz handlowych
(Dz.U. Cen nr 26-27, poz. 193). Wysoko§¢ marz handlowych okre§la zalacznik do de-
cyzji nr DE-M-19/79 Przewodniczacego PKC z dnia 28 wrzefnia 1979 r. (Dz. U. Cen
nr 26-27, poz. 194).

Jednostki handlowe moga wynegocjowaé od producenta-dostawcy dodatkowa marze,
jezeli takie marze przewidujg obowiazujgce przepisy. )

3. W razie uzgodnienia z producentem zmiany dotychczasowej ceny jednostki handlowe
decyduja o przeszacowaniu zapaséw lub ich wyprzedazy po cenach nie zmienionych,
kierujac sie rachunkiem ekonomicznym, stanem zapaséw itp. Tym samym moga na rynku
Wystgpowac te same wyroby o roznych cenach w zalezno$ei od producenta Iub daty pro-
dukcji. W wypadku dokonania zmiany cen nalezy towary oznaczyé howa cena, zmieniajac
Jjednocze§nie metke towarows.

Réznice z przeszacowania zwickszaja (zmniejszaja) marze¢ handlowa lub fundusz na prze-
cene i ryzyko handlowe.

Zalgeznik do wytyczoych Panstwowe)
Komisji Cen or DL-III-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. Migso wieprzowe, wolowe i cielece, przetwory miesne powszechnie produkowane oraz
dréb bity.
3. Mleko spozywcze, sery powsmchme produkowane, masfo, margaryna, smalec i slonida.
4. Cukier.
5. 561
Wyciag z rozporzadzenia Rady Ministréw z dnia 25 listopada 1974 r. w sprawie wykazu
artykuléw i uslug, ktérych ceny ustala Rada Ministréw lub dla ktérych Rada Ministréw
okre§la wytyczne do ustalania cen — Dz U, nr 46, poz. 273. Wyciag ten obejmuje tylko
artykuly Zywnoéciowe, bowiem tylko tych artykuldéw, zgodnie z przepisem § 9 uchwaty nr 112
Rady Ministréw z 8 czerwca 1981 r. nie dotyczy zasada samodzielnego ksztaltowania cen
przez jednostki drobmej wytworczosci.
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I1. ROZLICZENIE CIASTKARNI

WYBRANE ZAGADNIENIA Z ZAKRESU ORGANIZACJI
CIASTKARNI I TECHNOLOGII WYROBOW CIASTKARSKICH

ORGANIZACJA CIASTEKARN]I

Produkcje ciastkarska w pionie spbldzielczodci rolniczgj normuja te same przepisy,
ktére obowiazuja piekarnie. Dotyczy to szczegblnie regulaminu pracy zakiadu, odpowie
dzialnosci majatkowej, nadzoru | kontroli oraz dokumentacji technicznej i plac.

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

W czasie rozwoju ciastkarstwa w pionie CZSR wylonily si¢ dwa zasadnicze typy ciast=
karni: .y
— ciastkarnie wydzielone, samodznelne, zajmujace oddzielne powicrzchnie produkcyjne

i magazynowe; )
— dzialy ciastkarskie przy piekarniach, gdzie pomieszczenia magazynowe, a nawet czgs-

ciowo produkcyjne, sq wspblne z piekarnia.

Te dwa typy ciastkami sa w warunkach wiejskich najbardzlej przydatne, zarbwno ze
wzgledow produkcyjnych, jak i ekonomicznych, i beda nadal zalecane gminnym spdldziel-
niom w rozwoju sieci zakladéw ciastkarskich.

Ciastkarnie wydzielone maja zastosowanie w wigkszych skupiskach ludnoéci, gdzie
jest duze zapotrzebowanie na te wyroby, natomiast dzialy ciastkarskie powinno si¢ uru=-
chamiaé przy kazdej nowo budowanej piekarni o zdolnosci powyzej 2 ton na dob.

Poniewaz wyroby ciastkarskie cechuje kr6tka trwalo§¢ i mala odporno$¢ na warunki
transportu, a najczesciej brakuje w spoldziclniach specjalnych Srodkéw transportu przy=
stosowanych do przewozu wylacznie pieczywa ciastkarskiego, dlatego — w. miarg mozli-
woéci — promien dostawy tych wyrob6w nie powinien by¢ zbyt duzy. '

Wyroby ciastkarskie moga byé przewozone do punktéw sprzedaiy wraz z pieczywem
podstawowym, musza byé jednak przesylane w specjalnie przeznaczonych do tego celu
pojemnikach, szczelnic obudowanych. Niezaleznie od tego asortyment wyrobbw prze-
zndczonych na zaopatrzenie dalej polozonych punktéw powinien by¢ bardziej trwaly. Do-
tyczy to szczegblnie okresu letniego, kiedy asortymenty ciastek z kremem przechowywane
w pomieszczeniach nie chtodzonych maja trwato$¢ zaledwie kilku godzin.

Zaleznie od wielkosci produkeijl oraz od tego, czy ciastkarnia jest wydzielona, czy przy
piekarni, wystepuje zréznicowanie w organizacji pracy zakladu i odpowiedzialnoéci ma-
terialnej.

Przy produkcji ciastkarskiej w pionie, CZSR wystepuja nastepujace stanownska pracy:
1) kierownik ciastkarni,

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

6) ciastkarz pomocnik,

7) uczen cukierniczy.

Szczegblowy zuakres czynnoéci na wymienionych stanowiskach pracy, jak réwniciz za-
sady organizacji pracy w ciastkarniach GS omoéwione sa w ,,Regulaminie pracy pickarni
i ciastkami gminnej spodldzielni ,,Samopomoc Chiopska™ (Informator dla Spoldzielni
z 1973 ., nr 18). _

W pracy tej podane sa tylko obowiazki osob odpowiedzialnych za produkcje w zakre-
sie wynikajacym z pelnionej przez nich funkcji. Przy rozliczaniu ciastkarni konicczne jest
ustaleniie zakresu odpowiedzialnodei poszezegdlnych pracownikéw.

Przez materialng odpowiedzialno$¢ rozumie sie przyjela przez pracownika w umowie
pisemnej odpowicdzialno$¢ za nicdobory, szkody i siraty powstale z jego winy w sklad-
nikach majatkowych powierzonych mu przez zarzad spéldzielni. Uznanie, ze brak, szkoda
lub strata powstala bez winy pracownika, moze nastapi¢ wodwezas, gdy udowodni on, ze
stwierdzony brak, szkoda lub strata powstaly wskutek okolicznosei, za ktére pracownik
materialnic odpowiedzialny nic odpowiada. .

Powierzenie mienia praeownikowi matcrialnie odpowiedzialnemu nastepuje na pod-
stawie spisu z natury (inwentaryzacji zdawezo-odbiorezej) obejmujacego wszystkie sklad-
niki majatkowe, z rownoczesnym podpisaniem umowy o majatkowej odpowiedzialnosci,
oraz na pud.‘;l:m;ic kazdorazowego pokwitowania przyjecia materialow lub wyrobow.

W wypadku zaistnialcgo bLraku lub szkody pracownik materialnic odpowiedzialny
nic moze tumaczyé si¢ czynami Jub zaniedbaniem podleglych mu pracownikow. Tylko
jezeli zostunic udowodnione, ¢ brak; szkoda lub strata powstaly wskulek czynu przestgp-
czego ktorego§ z pracownikow, czemu pracownik mafterialnie odpowiedzialny nie mogl
zapobiec, ale bezzwlocznie zawiadomil o tym zarzad spéldzielni, moze on byé zwolniony
z odpowiedzialnoscei.

W ciastkarniach spoldzielczodci rolniczej stosowane sa nastepujace rodzaje odpowicdzial-
noéci majatkowej: :

— w ciastkarniach wydzielonych — odpowiedzialno$é¢ indywidualna kigrownika ciast-
karni za caly majatck ciastkami oraz za juko$¢ produkeji,

— w dziatach ciastkarskich przy pickamiach — odpowicdzialno§é materialna za przy-
jete surowce, rozchdéd wyrobow gotowych, juk réwniez za nadzér nad jakoScia pro-
dukcji ponosi kicrownik piekarni.

Powierzenic odpowiedzialnoéei mujatkowej np. ciastlgcarzo_\yi wykonujacemu produkcje
lub magazynicrowi nie narusza przepiséw, na podstawie ktorych kierownik ciastkarni
lub piekamni ponosi odpowiedzialno$é z tytulu nadzoru nad calym majatkiem i dziatalno$cia
ciastkarni.

Kierownik ciastkarni

Kicrownik ciastkarni jest pracownikiem powolanym przez zarzad spéldzielni do hez-
posredniego kierowania zaktadem. Podlega on bezposrednio kierownikowi dziatu produkeji
lub czlonkowi zarzadu GS odpowiedzialnemu za produkgje.

Do zas:i.d.niczych obdwiazkéw kicrownika ciastkarni nalezy:

1) kicrowanie praca zalogi, czyli
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— wystepowanic do zarzadu spéldzielni w sprawie przyjmowania, zwalniania i awan-
sowania pracownikow,

— organizowanie stanowisk roboczych w mysl zalozeri bezpieczedstwa i higieny pracy,

— zapewnienie odziezy i obuwia ochronnego, pracownikom zatrudnionym . przy pro-
dukeji i konwojentom wedlug obowigzujacych w tym zakresie przepisow,

— dopilnowanic okresowych kontrolnych badan stanu zdrowia pracownikow,

— kontrolowanic i przestrzeganie czystoéci stanowisk pracy oraz higieny osobistej pra-
cownikdéw w czasie wykonywania czynnosdci produkeyjnych;

2) nadz6r nad gospodarka magazynowa, czyli

— skfadanie zapotrzebowant na surowee do produkcji, materialy - pomocnicze, sprzet
i urzadzenia technologiczne,

— utrzymanie w zakladzie obowigzujaeych normatywéw surowcdw podstawowych
i materialéw pomacniczych,

— zapewnienie wlaciwego skfadowania surowcow, materialéw i wyrobow gotowych

" oruz zabezpicczenic tych produktow przed zniszezeniem i kradzieza,

— kontrolowanie jakosci surowcéw unatcrialéw przyjmowanych do magazynéw;

3) nadzor i kierowanie dzialalnoscia produkeyjng ciastkarni, czyli

— opracowywanic rocznych i operatywnych plandéw produkgji,

— udzial w opracowywaniu planéw i analiz finansowych oraz plandw remontdw pos
micszczen, maszyn i urzadzen zakiadu,

— organizowanic produkeji, wyznaczanie zadai dziennych oraz dokonywanie podzialu
pracy dla poszezegblnych zmian, ) .

— przestrzeganie  prawidiowe] technologii  procesu produkeyjnepo  oraz stosowania
obowigzujacych receptur,

— przestizeganie wlodciwego® i oszezednege zuzycia do  produkeji surowcow, mate-
rigdow i opatu,

— czuwanie nad wlasciwa jakoécia produkeji i zachowaniem deklarowanej wagi po-
szczegblnych sztuk wyrobow, .

— dopilnowanie wiasciwego czasowego skladowania wyrobéw gotowych w magazynie
oraz czuwanie nad prawidlowymi warunkami przewozu do punktow sprzedazy de-

talicznej,

— zabezpicczenic powicrzonego majatku spotdzielni — Jaki stanowi zaklad wruz z wy-
posazeniem, surowcami i wyrobami gotowymi -— przed kradzieza i innymi zniszcze-
niami,

— wyliczenic sic z calodcei powicrzonego micnia przed spoldziclnig,
— czuwanie nad prawidiowa konserwucja i przeprowadzeniem remontéw maszyn i urza-
dzen;
4) nadzor nad zbytem wyrobdw, czyli:
— wspllpraca z detalem i innymi odbiorcami pozarynkowymi w zakresic ZOrganizo-
wania zbytu,
— dopilnowanie prawidlowej realizacji skladanych zamowien,
— zglaszanic zamowied na $rodki transportu oraz pojemniki do przewozu wyrobow,
— czuwanie nad terminowg dostawa wyroboéw do punktow sprzedazy;
5) opickowanie si¢ uczniami odbywajgcymi nauke.
Z tytulu pelnionej funkeji i uprawnices, kicrownik cizstkarni odpowiedzialny jest za:



170 Rozliczenie ciastkarni

— realizacie plandéw produkcii,

— koszty produkcji i wyniki finansowe zakladu,

— ilosciowe i jako$ciowe przyjécie surowcow i materiatdw do magazynow,

— wlaciwe ich skladowanie i zuzywanie do produkcji,

— przestrzeganie obowiazujacych przepisow w zakresie technologii produkcii,

— stosowanie wiasciwych receptur,

— odpowiednia jako$¢ wyrobow gotowych, ich deklarowana wage i wskazniki fizyko-
chemiczne poiproduktow, ; _

— prowadzenie racjonainéj konserwacji maszyn i urzadzen zakladu oraz zabezpieczenie
ich przed zniszczeniem i kradzieZa,

— rzetelne prowadzenie obowiazujacej ra.chunkowo&ci{ technicznej z zakresu pracy
wykonywanej przez zalogg, procesu produkcji, magazynu surowcow gotowych. oraz
z zakresu sprawozdawczosci GUS.

Ciastkarz dekorant

Podlega, kierownikowi ciastkarni (pielarni). Pracownik ten musi mie¢ odpowiednie
kwalifikacje okre§lone w taryfikatorze dla robotnikéw przemystu piekarskiego i ciastkar-
skiego, tzn. co najmniej. uprawnienia robotnika wykwalifikowanego i 8-letni staz pracy
w zakladzie ciastkarskim. '

Dekorant odpowiedzialny jest za stosowanie receptur, ilo§é i jako&é produkowanych
wyrobbw oraz ich estetyke, przestrzeganie przepisbw bezpieczefistwa i higieny pracy, jak
rowniez przepisow przeciwpozarowych. »

Wykonuje szeroki asortyment ciastek i innych wyrobéw ciastkarskich. Zdobi te wyroby
wedlug posiadanych wzoréw i wlasnych kompozycji.

Starszy ciastkarz

Podlega kierownikowi ciastkarni. Musi mieé co najmniej tytut wykwalifikowanego
robotnika i 3-letni staz pracy w zakladzie ciastkarskim. o !

Starszy ciastkarz odpowiada za ilod¢ i jakos¢ wyprodhkowanych wyrobdw oraz za
zuzycie surowcow i dodatkéw do produkeii. Wykonuje samodzielnie szeroki asortyment
wyrobdw ciastkarskich.

Ciastkarz )

Podlega kierownikowi zakladu. Pracownik ten powinien mieé¢ co najmniej Swiadectwo
robotnika wykwalifikowanego oraz wstgpny staz pracy w zakladzie ciastkarskim.,

Sporzadza pblfabrykaty ciast, kreméw i mas cukierniczych oraz innych pblfabrykatow
do wykanczania wyrobbw ciastkarskich. Odpowiada za whasciwg jako§¢ przygotowanych
polproduktow.

WYBRANE ZAGADNIENIA Z TECHNOLOGH PRODUKCJI

Okreslenie pojeé

Przez okreSlenic wyroby ciastkarskie rozumie si¢ wyroby objete norma branzow:
BN-80/8070-01 Wjyroby i polprodukty ciaskarskie. Klasyfikacjia oraz mnorms branzow;
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BN-SO}S{]TO«OZ Wyr{;by‘ i pélprodukty ciaskarskie. Nazwy i okreflenia, ktérych okres
trwakfécr konsumpeyjnej wynosi od 1 do 30 dni od wyprodukowania,
noj(l:gca:;;n ,,v:y;-ob:;rk ciastkarskie gotowe™ okrefla sie wyroby, przy ktérych proces tech
zostal catkowicie zakoficz i je sie b i6 do
e onczony, a wigc te, ktoére przekazuje sie bezpoérgdmo do
Z:I;?ue od form_;_r sprzedazy. wyroby ciastkarskie dziela si‘g\ na: wyroby sprzedawane
2: sztuki, tzw. wyroby sztukowe, do ktorych zalicza sie wszelkie ciastka, oraz wyroby. sprze-
wamf na wagQ: tzw wyroby wagowe, takie jak torty, placki, mazurki, sekacze, serniki
faworki, herbatniki, pierniki, wyroby piankowe i inne. , i '
: lf:([]il:oquty clf:stkarskie ssg to mieszaniny surowcbéw spozywezych przetworzore w od-
p. wiednim ?mceére technologicznym. Pélprodukty w dalszych fazach procesu technolo-
gitznego stuza do wytwarzania Wyrob6w gotowych.
dlﬂ{g cn:xstkarshme _?vystepujq _dwie grupy polproduktéw: trwale i nietrwale. Do pblpro-
Niekt:ﬁv rwalych zalicza sig: ciasta piernikowe, ciasta kruche, grylaz, marcepan pomade
e re z tych ;_Jbl]:troduktéw mcl;gq by¢ przechowywane przez wiele dni, a nawet miesiecy
oE p.].masto piernikowe, bez niekorzystnych zmian jakoSci. Do p6lproduktéw nietrwa.-’
ych zaliczy¢ nalezy doprawiane masy™eukiernicze, takie jak serowa czy makowa, ubitg

‘piane biatkowa, ubita mase jaj £ :
il oantin & ¢ jaj z cukrem, ktére musza by¢ zuzyte wkrétce po ich wypro-

Wrliczenie suroweéw na miary i porcje

progﬁﬁTf;Bmwptgw, zgodnie z obt.)wingjgcym ukladem, ustalone sq na 1000 g péi
it 38 zakl\:dy;f) u go.towego, k‘ometcm}e Jest przystosowanie ich do porgji produko-
iy adzie, a wnqc. (fdpowwdme ich przeliczenie. Dlatego przy kazdej iloSci gra-
- W pozﬁstawiono wolng linie kropkowana, na kt6rej wyliczone namiary mozna:wpisaé
wrfgozrfa iczeniu na okreﬂcfny namiar, np. na namiar o wielkosci 5 kg, wszystkie skladnjkj
P urz.e _nalety pomnozyé przez 5. A oto przyklad wyliczenia surowcéw z recept
na herbatniki deserowe klawisze (rec. 58-01) na namiar 5 kg: e

Maka pszenna wroclawska 667 g 3335 g 334 kg
Mar, : :

-garyna mleczna 391 g 1955 g 1,96 kg
Cukier puder 88 g 40 g © 044 kg
Jaja ’

- 56 g - 280 g 0,28 kg
Et?lowanllma 01g 05¢g 0,0005 kg
Jaja (do wykoficzenia) 15 ¢ 75 g 0,07 k
Syrop piwny (do wykoticzenia) 5 g . 25 g 0,02 k;

SRazem 12221 g 61105 ¢ 6,11 kg
traty_ 22,1 g 11105 ¢ 1,11 kg
Wydajnosé 1000 g 5000 g 5,00 kg

VnV] oel.u s:prawdzeni?., czy W p.rze]iezeniu nie popeiniono bledéw, konieczne jest, aby po
przemnozeniu wszystkich skladnikéw podsumowaé je i poréwnaé, czy ogdlne zuzycie jest
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takie samo jak zuzycie wynikajace z mnozenia ilosci ,,razem’’ przez wielkos¢ porcji, w tym
wypadku przez 3.

Jesli chee sie wyprodukowaé okreslona liczbg wyrobow sztukowych, np."200 sztuk ba-
beczek $niezek, o wadze 1 sztuki 40 g, to wyliczenie surowcoOw na t.q, porcjg:.quzic_lrasm?
pujace: 200 sztuk x 40 g = 8000 g, 4. 8 kg. Tak wiec mnoznik bedzie wyn('Jsﬂ 8. Il"umcwaz
rocebtura na babeczki $niezki (51-11) sklada sig z 3 polproduktow: korpusow z masFa kru-
chego, kremu russel beza i groszku plysiowego, oraz dwodch suroweow — mar.nwlady icukru
pudru, nalezy wigc wykonac trzy odrebne przeliczenia: 1) na korpusy z cuista kruchego,
2) na krem russel beza i 3) na groszek plysiowy. '

Whyliczenic suroweéw na korpusy do babeczek (rec. 59-03) bedzic wygladato naste-

pujaco:

Mgka pszenna typ 650 586 g 4688 ¢ 4,69 kg
Maka pszenna typ 650 (na podsypke? 4 g 432 ¢ 0,43 kg
Margaryna 220 ¢ 1760 g 1,76 kg
Cukier puder 220 g 1760 g 1,76 kg
Jaja 59 g 472 ¢ 0,47 kg
Syrop ziemmiaczany 54 g 432 g 0,43 ky
Micko 27 g 216 ¢ 0,22 kg
Kwaény weglan amonu 3Sg 28 g 0,03 kg

Razem 12235 9788 ¢ 9,79 kg

Straty 2235¢g 1788 ¢ 1,79 kg

Wydajnosé 100G g 000 g 8,00 kg

Analogicznic nalezy wyliczyC surowce ni pozostale pélprodukty potrzebne do wyko-
nania 8 kg babeczek éniczek, tj. na krem russel i groszek plysiowy, & nastgpnic wyliczyé
iloé¢ marmolady do wykoncezenia i cukru pudru.

Kontrola jakosci predukeji

Zarzadzeniem Ministra Handlu Wewngtrzoego ur 5 2 13 stycznia 1968 r. wprowadzona
zostala do produkcji wyrobow ciastkarskich normalizacia i zwigzana z niq nw"zl_i\-.'m';é ]zi-
boratoryjnej kontroli jakosci pélprodukt6w ciastkarskich. W tym celu wylicza si¢ ws.kuz-
niki fizykochemiczne, takic jak wilgotnosé (zawartoé¢ suchej masy), zawartos¢ cukru i za-
warto§¢ ttuszezu. )

Jak juz wspomniano we wstgpie, zaklady moga korzysta¢ z receptur \Ivlasnych badz
przejetych od innych zakladéw, pod warunkiem ¢ receptury na wyroby fgolowe begda oparte
na podanych recepturach na péiprodukty, ktore beda mialy wyliczone i sprawdzone bada-
niami laboratoryjnymi wskazniki fizykochemiczne wynikajace ze skiadu SUrOWCOWego-

Kontrola jukosci produkcji przeez organa kontroli polega na spruwdzetlig I:lb?ru'lury‘mym
poszczeg6inych polfabrykatow i, porownaniu wynikow badan ze wskaZznikami izykoche-
micznymi podanymi w recepturze. ‘

Za odchylenia we wskaZnikach, 1. za nieprzestrzeganie receptur, konsekwencje po-
nosza pracownicy odpowiedzialni za jokosé produkcji.
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Stwierdzi¢ nalezy, ze w recepturach na poiprodukty zamieszczonych w niniejszej ksiazce
wskazniki fizykochemiczne podane sa ze znaczna tolerancja, tak ze — przestrzegajac przy
produkcji receptur i stosujac whasciwe namiary surowcowe — kazdy zakiad bez obawy
osiagnie wlasciwe wskazniki fizykochemiczne.

Dalszym elementem kontroli produkeji jest badanie zgodno$ei wagi wyrobdw gotowych
zadeklarowanej w recepturze.

Barwienie artykulow zywnosciowych

Do barwienia picczywa, wyrobdw ciastkarskich i lodow moga by¢ stosowane wylacznie
barwniki organiczne, naturalne, takie jak substancje barwigce z nicszkodliwych dla zdrowia
owocdw badz innych czgéci roslin oraz karoten, szafran, orlean — karmin (koszenila),
chlorofil, indygo naturalne i karmel.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spoleczncj w sprawie barwienia artykulow
zywnoS$ciowych zamiescil Dziennik Urzedowy z 1971 r., or 14.

Cigzar niektorych surowcbéw ciastkarskich

W ciastkarstwie niektore surowceh;akupowane sa do magazynu ciastkarni w litrach,
takie jak mleko, olcj, spirytus, czy w sztukach, jak jaja, a-w recepturach podawane sa w gra-
mach. Trzeba wiec przeliczaé litry i sztuki na jednostki wagowe. Dla ulatwienia podaje
sic wiec ponizej ciezar wladciwy odpowiednich surowcow (wg kalendarza spozywczego
z 1955 r.):

1) spirytus etylowy o stgzeniu alkoholu 95°

(w temperaturze 15°C)

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

Przy namiarowaniu tych surowcow w produkcji postugiwaé si¢ nalezy waga lub wy-
wazonymi i sprawdzonymi uprzednio naczyniami miarowymi, np. cylinirem z podzialka.

Ponizej podany jest przykiadowo sposob zamiany litrow i sztuk na gramy podczas
rozliczania produkgii.

W rozliczanym okresie przyjeto do magazynp i zuzyto 10 litréw oleju spozywczego.
Wedtug przeliczenia wagowego, ktérym nalezy si¢ postuzyé (0,91—0,92 kg za 1 1), zuzycie
tej ilosci oleju w kilogramach wynosito 100,915 = 9,15 kg (przyjeto wskaznik $redni).

Wyliczono wedlug receptur, ze do wykonanej ilosci wyrobdw ciastkarskich zuzyto 2,550 kg
spirytusu. Ile litrdw spirytusu powinno by¢ w tym czasie rozchodowane z magazynu?

11 wazy 0,816 kg
x wazylo 2.550 kg

1 litr wazy 0,816 kg
1 litr wazy od 0,910 do 9,920 kg
1 litr wazy od 1,028 do 1,085 kg

Dopuszczalne zamienniki surowcow

W ciastkarstwic dopuszczalne jest stosowanie tylko takich zamiennikéw surowcowych,
ktGre nie wplywaja na obniZenie jakosci i warto§ci odzywezych wyrobu gotowego, jak row-
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niez mozliwe sa do zastosowania ze wzglgdow teqhnologicznych. Moina wige zamieni¢:

— mleko $wieze mlekiem w proszku w iloSci 8,5 kg mleka w proszku zamiast 100 | mleka
$wiezego, .

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

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

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

DOKUMENTACJA TECHNICZNA CIASTKARNI

Rachunkowo$é techniczna sporzadzona w ciastkarni umozliwia pelny wglad w po-
szczegblne odcinki dzialalnoSei gospodarczej i finansowej zakladu. SluZzy do rozliczania
0s6éb materialnie odpowiedzialnych, jako material do sprawozdawczosci statystycznej,
jak réwniez do analizy wynikow dzialalnoéci calej spéldzielni. Aby jednak rachunkowos¢
funkcje te mogta speiniaé i by¢ materialem Zrédlowym do wymienionych celoéw, powinna
odpowiadaé dwom zasadniczym warunkom: musi byé¢ na biezaco i rzetelnie sporzadzana.
Do biezacego prowadzenia rachunkowosci zobowiazany jest kierownik ciastkarni (pie-
karni) lub osoba upowazniona do tego przez zarzad gminnej sp6ldzielni. Do nadzoru i kon-
troli prawidlowoéci prowadzonej rachunkowoéci powelani sa glowni ksiggowi, jak rowniez
inspektorzy piekami.
Wedlug niej w ciastkarniach wydziclonych, tj. posiadajacych odrgbne pomieszczenia pro-
dul§cyjne i magazynowe, obowiazuja nastgpujace druki:
1. Formularze dokumentacji gospodarki surowcowo-materiatowej:
— Magazyn przyjmie
— Magazyn wyda
— Kartotcka magazynowa
2. Formularze dokumentacji procesu produkeji:
— Raport produkcji ciastkarskiej
— Karta pracy 3
3. Formularze dokumentacji rozchodu wyrobéw ciastkarskich:
— Dowod dostawy
— Faktura
— Zestawienie wydanych wyrobow )
— Kartoteka magazynowa (ktéra nalezy prowadzi¢ jedynie w duzych zakladach, przy
wydzielonym magazynie wyrobéw gotowych)
4, Formularze rozliczen produkcji ciastkarskiej
— Arkusz rozliczenia ciastkarni
W dzialach ciastkarskich przy piekarniach, w ktorych kierownik ciastkarni przyjmuje
i wydaje wyroby gotowe, sporzadza¢ nalezy jedynie raport produkeji.
Szczegblowa instrukcja o sposobie prowadzenia, sporzadzania i obiegu dokumentacji
w piekarniach i ciastkarniach ogtoszona zostala w Informatorze dla Spoldzielninr 3 z 1984 .
Dla ulatwienia ponizej zostana oméwione krotko poszczegdlne wzory drukéw oraz ich
zastosowanie w dokumentacji pracy ciastkarni.
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Magazyn przyjmie P shuzy do udokumentowania przychodu do magazynu surowcow.
Wzor ten wypelnia kierownik ciastkarni w 2 egzemplarzach. '

Magazyn wyda W sluzy do udokumentowania rozchodu surowcdow i materialdéw pomocni-
czych do produkcji (w wypadku produkcji na zmiany) oraz rozchodu surowcoéw na zewnatrz
(przerzuty do innych zakladow). Wypelnia go komérka zlecajaca wydanie w 3 egzemplarzdch.

Kartoteka magazynowa jest przeznaczona do rejestrowania wszystkich przychodow
i rozchodéw surowcéw, dodatkéw, materialow pomocniczych orar opatu, W ciastkarniach
samodzielnych (duzych) w kartotece rejestruje si¢ rowniez przych6d do magazynu pélpro-
duktéw, jak kremy, masy, pomada itp. Kartoteke prowadzi biezaco kierownik zakladu,
ktory po zakoficzeniu miesiaca ma obowigzek uzgodnienia stan6w z zapisami w ksiegowosci.

Kartoteka magazynowa powinna byé prowadzona w takim samym ukladzie jak ewidencja
tych skladnikéw w ksiggowoéci, z zachowaniem tej samej symboliki, nazw i jednostek miary.

Raport produkcji ciastkarni jest taki sam, jaki obowiazuje w piekarniach. Jeéli ilosé
rubryk okaze si¢ w produkcji ciastkarskiej za mala, to nalezy wykorzysta¢ do tego celu
rubryki 27—31.

Raport produkcji stuzy do zarejestrowania wszystkich wyprodukowanych wyrobow
ciastkarskich wg asortymentu i jednostekdvagowych, oraz poiproduktéw w kazdym kolejnym
dniu produkcyjnym w miesiacu. Przy pracy ciastkarni na zmiany podstawa do wypclnienia
lego wzoru sa zmianowe raporty pracy. Dokument ten sporzadza si¢ 2 egzemplarzach.
Jeden egzemplarz otrzymuje ksicgowo$¢ GS, a drugi pozostaje w aktach ciastkarni. Raport
produkcji podpisuje kierownik ciastkarni Iub osoba materialnie odpowiedzialna za t¢ pro-
dukcje.

- Zestawienie surowcow przekazanych z magazynu do produkeji jest to wzér dzienno-mie-
sigczny, w ktérym wypisuje si¢ biezaco wszystkie surowce wydane do produkcji kazdego
dnia. Przy pracy ciastkarni na zmiany podstawg wpisu surowcéw wydanych do produkcji
s3 zmianowe raporty pracy — w czedci: surowce przyjete do produkcji. Powyzszy wzoér
shuzy do wyliczenia ilodci surowcoéw wydanych do produkcji w ciggu miesiaca oraz ich stanu
W magazynie.

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

Dowéd dostawy jest przeznaczony do udokumentowania rozchodu gotowych wyrobéw
ciastkarskich do wlasnej sieci detalicznej i zakladéw gastronomicznych. Jest to druk scislego
carachowania.

Dowo6d dostawy wypelnia kierownik ciastkarni lub osoba materialnie odpowiedzialna
za produkcjg ciastkarska.

Zestawienie wydanych wyrobdw przeznaczone jest do rejestrowania dowodow dostawy
pieczywa i wyrobow ciastkarskich do sklepdw oraz konsumentéw zbiorowych. Zapisy w tym
wzorze wykonuje si¢ na podstawie potwierdzonych przez odbiorcéw dowoddw dostawy
oraz faktur za dostarczone wyroby. Zestawienie sporzadza, w 2 egzemplarzach, kierownik
ciastkarni lub osoba materialnie odpowiedzialna za okresy ustalone przez ksiegowoséé spoi-
dzielni.

Je§li wyroby ciastkarskie produkowane s3 w piekarni i odpowiadzialnym materialnie
<a t¢ produkcig jest kicrownik piekarni, to nalezy je rejestrowaé {acznie z pieczywem. W dzia-
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lach ciastkarskich prowadzonych -przez pracownika materialnic odpowiedzialnego sporza-
dzaé¢ nalezy tylko raport produkcji, podpisany przez tego ;.).racowmkaj o . .

Szczegodlowe omowienie zasad prowadzenia dokumentacji produkcyjnej ciastkarni podaje
Informator dla Spoldzielni nr 3 z 1984 r., poz. 8, 9i 10,

ROZLICZENIE CIASTKARNI

Rozliczenie ciastkarni jest podstawowa forma kontroli jej produkeji, jak rowniez ogdlnej
dziatalnodci gospodarczej i finansowej.

Rozliczenic ma na celu: ‘ .

— kontrolg prawidlowoéci rachunkowodei technicznej prowadzonej przez kierownika
ciastkarni Jub osobe materialnic odpowiedzialng pod wzgledem formalnym i rachun-
kowym, ‘ .

— ustalenie wielkosci produkeji, zuzycia surowcdw i przestrzegania receptur,

— ustalenie odchylen w zuZyciu surowcow, _ ) ) )

— ustalenic 0s6b materialnie odpowiedzialnych za ewentualnic stwierdzone nicwlasciwe
wyniki rozliczenia, B .

— postawienic wnioskéw usprawniajacych dzialalno$¢ zakladu.

Rozliczenic ciastkarni ma poza tym na cclu wykrywanie wszelkiego rodzaju na_duzyé
gospodarczych i biedow oraz stanowi peiny material do ustalenia wnioskéw zmierzajacych
do usprawnienia procesu technologicznego, organizacji pracy i gospodarnosei zakladu
na przyszlo$é.

OKRESY ROZLICZENIA

Rozliczenia ciastkami mozna sporzadzi¢ za kazdy wyznaczony okres. Kazde rozliczenie
musi jednak obejmowaé zamknigty rachunkowo okres dzialalnoci zakladu. .

Biezgcego micsigeznego rozliczenia ciastkarni dokonywaé mozna na pedstawie stanu
surowcdw, materialéw, polproduktéw, wyrobow gotowych wykazanych w ka.im.)tbce surow-
cbw i dodatkow ciastkarni, w raporcie produkcji ciastkarni oraz w zestawieniu wyrobow
wydanych. Natomiast pelne rozliczenie kontrolne — tylko na podstawie stanbw magazyno-
wych ustalonych przez komisj¢ remanentowa.

CZYNNOSCI WSTEPNE

Przystepujac do rozliczenia nalezy ustali¢, czy na stanowisku_matcrial.nie‘odpowie-
dzialnym w rozliczanym okresie nastgpowaly jakie§ zmiany. Jezeli odpowxfdz:alnoéé. ta
powierzona byla wigcej niz 1 osobie — to rozliczenie nalezy wykonaé odrebnie dla kazdej
osoby, za ten okres, ktéry te odpowiedzialno$¢ obejmowal.
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Dalej, w ramach czynnosei poprzedzajacych rozliczenie, nalezy sprawdzi¢ zgodnosé
zapisow na powigzanych ze sobg wzorach rachunkowosci technicznej, a nast¢pnie porownaé
te dane z zapisami w ksiggowosci, a szczegdlnie poréwnac nalezy dane z raportu produkeji
ciastkarskiej w zakresie wyprodukowanych wyrobéw z rejestrem wydanych wyrobow i do-
wodami dostawy, z kartotekq magazynowa surowcOw 0raz zestawienicni surowcow wydanych
do produkcji.

W ksiegowosci dane z dokumentacji technicznej uzgodni¢ nalezy: przychod suroweéw
do magazynu i zuzycie surowcow do produkcji z kontem 310 i kontem 500, a sprzeduz
z kontem 752.

Dopicro uzgodnione ze soby i skonfrontowane z zapisaimi ksiegowosci dokumenty
rachunkowosci technicznej moga stanowic podstawe do rozliczenia ciastkamni.

W razie niezgodnosdci opicra¢ si¢ nalezy na poszezegodlnych dowodach zrodlowych,
takich jak dowody dostawy surowcow do magazynu, potwierdzone przez odbiorcow do-
wody dostawy wyrobow gotrwych oraz analizowaé konta analityczne w ksiggowosci.

ROZLICZENIE MAGAZYNU SUROWCOW

Przychod surowea do magazynu ustala sig na podstawie stanu wykazanego w kartotece
i purownaniu tego z zapisem konta 310 (materiaty).

Hos¢ surowcow, dodatkéw i opatu zuzytych do produkeji ustala si¢ w ten sposob, ze
wiclko$¢ surowcow, dodatkow i opalu, wykazanych Jako zuzycie w zeslawieniu surowcow
przekazanych z magazynu do produkciji za rozliczany okres, poréwnaé nalezy z rozchodami
wykazanymi w kartotece surowcow i dodatkow ciastkarni. losci te powinny by¢ ze soba
zgodne. Nastgpnie danc (¢ nalezy skonfrontowaé w ksiggowosci z kontem syntetycznym
3101 500, a w wypadku niezgodnosci analizowaé nalezy poszceegolne poudstawowe dowody
dostawy i rozchodu z analityka tych dwu kont.

Faktyczny stan surowcow w magazynic ciastkarni ustala si¢ na podtawic spisu z na-
tury, kiory przeprowadza komisja remancntowa wyznaczona przcz zarzgd GS. Odchylenia
w ilosci migdzy stanem kartotekowym a remanentem wykazuja nicprawidlowosci gospo-
darki magazynowej, a niedobory obcigzaja osobe materialnic odpowicdzialng zu magazyn
suroweow.

USTALENIE ILOSCI WYPRODUKOWANYCH WYROBOW GOTOWYCH
I POLPRODUKTOW

Wyroby gotowe rejestrowanc sa w ciastkarni na dwu zbiorczych wzorach: w ,,Raporcie
produkeji” i w ,,Zestawieniu wydanych wyrobow”. Ponadto rejestrowanc sy rowniez w posz-
czegolnych dowodach dostawy wyrobow do odbiorcow.

Faktyczng ilos¢ wyprodukowanych wyrobow i potproduktow ustala Si¢ W ten sposob,
Z¢ ilos¢ wyrobow wedlug possczegolnych asortymentow wykazana w ,,Raportach pro-
dukeji” uzgodni¢ nalezy z ilodcig i asortymentem tych wyrbbow wynikajaca z ,,Zestawien
wydanych wyrobow™ w tym samym okresic. Po uwzglednieniu remanentow wyrobow go-

12 — Receptury...
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towych i polproduktéw znajdujacych sie w magazynie wyrobow gotowych ilodci te pow:‘nny

: zgodne. - )
byvlzlzgs(?;:ioié na podstawie rachunkowoéci technicznej i]oéci.wz.frobbw gotowych '1 pok-
produktéw nalezy nastepnie uzgodni¢ z zapisami w ksiggowoSci, tj. z kont_em 500.— pro-
dukcji i kontem 752 — sprzedaz. W razie niezgodno$ci tych dam«l:b, analizowa¢ i uzgad-
nia¢ nalezy poszczegdlne dowody dostawy potwierdzone przez ot?hlorcbw. Podstawa przy-
jecia wielkoSci produkecji do wyliczenia zuzycia surowcow _jest ilosé wyrolbéw wykazana
v\-w ,.Zestawieniu wydanych wyrobéw” uzgodniona z dowodami do:s.tawy, p0w1qks_zon:'=\ 0 st_a::f
remanentowy tych wyrobow i polproduktéw znajdujacych si¢ w magazynie ciastkarni
Pmyklad ) an

Wyprodukowano w rozliczanym okresie wedlug raportu produkcji:

— ciastek tortowych po 40 g - ;ggg z:ﬁ
— ptysibw z bitg $mietang po 45 g -

— paczkéw po 50 g s 1 800 sztuk
Sprzedano w rozliczanym okresie wedlug rejestréw wydanych wyrobow: e
— ciastek tortowych po 40 g — gooo sz;k
— ptysibw z bita $mietang po 45 g - R
— paczkoéw po 50 g _

W czasie spisu kontrolnego w magazynie wyrobéw gotowych znajdowalo si¢: 70 sztuk
ciastek tortowych, 80 paczkéw, 2 kg odpicczonych korpuséw z ciasta parzonego na ptysie,
5 kg kapsli tortowych z ciasta biszkoptowego i 3 kg _kremu russ.cl be?a. )

Ilo§¢ wyrobow i polproduktéw, jakq malezy przyja¢ do. rozliczenia zuzytego surowca,

bgdzie nastepujaca:

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 émietana
— 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 1 780 sztuk po 50 g = 8% kg
4) korpusy do ptysiow 2 kg
5) kapsle tortowe do ciastek 5 kg
6) krem russel beza 3kg

USTALENIE ILOSCI SUROWCOW, MATERIAL.OW POMOCNICZYCH I OPALU
JAKIE NALEZY ZUZYC

Jak podano w przytoczonym wyzej przykiadzie, do wyliczenia iloci surowcow, jaka
nalezalo zuzyé w rozliczanym okresie, przyjmuje si¢ zawsze ilo§¢ wyrobow gotowych, na
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ktore jest potwierdzenie odbiorcéw, oraz wyroby i poiprodukty znajdujace sie w ciast-
karni w czasie spisu kontrolnego.

Surowce wylicza si¢ na podstawie iloéci produkeji i norm zuzycia surowcow ustalo-
nych w recepturach, na podstawie ktérych produkowano, opal za§ wedlug zatwierdzonych
norm zakladowych (patrz: ,,Arkusz rozliczenia ciastkarni’®), .

Zsumowane iloSci surowcéw i materialow pomocniczych, wyliczone dla wszystkich
asortymentéw wyrob6w ciastkarskich i pélproduktéw, stanowié bedg ilosci surowcow,
materialéw pomocniczych i opatu, jakie powinny byé zuzyte do produkeji, zgodnie ze sto-
sowanymi recepturami i normami.

Z poréwnania faktycznie zuzytych surowcoéw, materialéw i opahu z iloSciami, jakie
nalezalo zuzy¢ zgodnie z recepturami i normami zuzycia opatu wynika, czy produkowano
zgodnie z recepturami i normami zuzycia opahy, czy produkowano wedlug obowigzujacych
receptur. Wyisze zuzycie rzeczywiste od wyliczonego wedlug receptur i normy opalowej
$wiadczy o niedoborach, nizsze za§ — o oszczednosciach.

Zgodnie z zarzadzeniem Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia 13 stycznia 1968 r.
w sprawie produkcji wyrobow ciastkarskich (MP z 1968 r., nr 3, poz. 19) zuzycie surowcow
w wyrobach ciastkarskich jednorodny®# moze ulegaé odchyleniom do 2% w stosunku
do ilodci ustalonych w recepturach. ' d

Zastosowanie praktyczne tego przepisu najlepiej obrazuje przyklad,

Rozliczenie masfa w kontrolowanym okresie wykazalo:

— zuZycie rzeczywiste — 17,05 kg
— wyliczone wedhug receptur — 15,78 kg '
niedobo6r — 1,27 kg

Stosujac wyzej podany przepis o dopuszczalnych odchyleniach, wyliczenie niedoboru
masta bedzie nastepujace:

10094 zuzycia — 15,78 kg
dopuszczalne 2% odchylenia — x
,78x2
awigcx = ——15:{}0)( = 0,32 kg

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

Z arkusza rozliczeniowego podanego dalej wynika, ze oszczgdzono w tym czasie 0,25 kg
margaryny. Ilo§¢ ta stanowi w zuzyciu margaryny dopuszczalne odchylenie na minus. Nie
wolno jednak w tym wypadku zastosowaé kompensaty iloSciowej z niedoborem masta,
Jest to niedopuszczalne, zaréwno ze wzgledu na duza réznicg cen, jak réwniez na walory
smakowe masta i wyrobéw, do ktérych maslo jest dodawane.

Kompensaty iloSciowe powyzej 2% mozna stosowaé tylko do tych surowcow, ktorych
zamiana dopuszczalna jest w produkeji ciastkarskiej, a wiec:

— mleko pelne $wieze — mlekiem pelnym w proszku,

— jaja naturalne — masg jajowa lub jajami w proszku,
— etylowaniling — waniling Iub esencja waniliows,

— margaryne — tluszezem cukierniczym.

Wskaz#niki przeliczeniowe tych surowcéw podane zostaly w rozdziale dotyczacym za-
gadnien technologicznych.
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Wymagana zawarto$¢ tluszezu i cukru, okreslona jest w kazdej recepturze na polpro-
dukty i wyroby gotowe jednorodne. Za obnizenie tych wskaznikéw, stwierdzonych na pod-
stawic kontrolowanych badan laboratoryjnych, odpowiada osoba materialnie adpowie-
dzialna za produkcje w ciastkami.

Jezeli po rozliczeniu stwierdzone zostang nie uzasadnione odchylenia w zuzyciu po-
szczegolnych surowcow (powyzej 2%) postgpowac nalezy zgodnie z uchwaty nr 2182 Za-
rzadu Glownego CZSR ogloszong w . Informatorze dla Spotdziclni™ nr 6 z 1982 1. w sprawie
postgpowania przy ujawnianiu nicdoboroéw i nadwyzck majatku spOldzielni i zwigzkéw
spoldzielni zrzeszonych w CZSR.

ANALIZA DZIALALNOSCI PRODUKCYJNEJ
I GOSPODARCZEJ CIASTKARNI

Rozliczenic wykonanej produkeji ciastkarni jest jednym z crynnikow koniccznych do
przeprowadzenia analizy dzialalnoSci tego zakladu. Wynik rozliczenia wskazuje, czy pra-
widlowo stosowane s normy zuzycia surowcow, matcrialow i opalu, czy biczyco i sumicnnic
prowadzona jest dokumentacja techniczna.

Wynik rozliczenia nic obrazuje jednak calej dziatalnosci gospodarczej zakladu. Jest
‘wicle ezynnikow w dziatalnoSei ciastkarni, ktore moga powodowac, 7c mimo whasciwych
wynikow rozliczenia, clastkarnia bedzie nicrentowna.

W jaki sposbb przeprowadza¢ analizg i ustalac przyezyny powodujace ujemny wynik
finansowy ciastkami?

Dyialanic w tym zakresic jest latwicjsze w wypadku ciastkarni wydzielonych, w kio-
rych komérka ksiggowosci ma odrgbnic zaksiggowane wszysikic koszty produkeyjne. Trud-
nicjsze nicco jest ustalenic wynikow dziatalnesei dzialu ciestkarskicgo istnicjacego prey
pickarni, kicdy wszystkic koszty dziatalnesci pickarni (poza materialami) wykazywane
sq lgcznic. Ale i w (ym wypadku mozna ustalic, czy produkeja wyrobow ciastkarskich przy-
l‘ll)ﬁi:&ll‘illy, czy zyski.

Analizg [inansowo-gospodarcza przeprowadza si¢ w dwu zasadniczych aspektach:
1) ponicsionych prrsez ciastkamig kosztow i 2) uzyskanych dochodoéw. Ciastkarnia po-
winna osiagnac zysk, kiory wedtug wytycznych ogémokrajowych planowany jest na okolo
10% w stosunku do wartosci produkeji liczonej w cenach zbytu. Prawidtowo pracujaca ciast-
karnia, ktorej dziatalno$é prowadzona jest na zasadzie rachunku ckonomicznego, moze
wypracowad wskaznik zySku wyzszy od planowancgo w skali kraju. Na podstawic cen
detalicznych wyrobow ciastkarskich zasada ustalania ccn na wyroby ciastkarskie zabez-
piccza rentowno$¢ zaktadu pod warunkiem, ze zachuwana zustanic wydajnos$¢ pracy,
uirzymane w uzasadnione] wysokosci koszty zbylu, czynszu dzicrzawnego oraz koszty
pozostate.

Danych co do wysokosci wszystkich kosztow produkeji dostarcza bilans roczny za
rok poprzedzajacy rozliczenie.

Ustalajac wynik finansowy dzialu ciastkarskicgo przy pickarni (w wypadku kiedy np.
piekarnia 7 ciastkarnig przynoszq straty i trzeba ustali¢, ktora z tych dziatainoscei jest nie-
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rentowna) nalezy w pierwszej kolejnoici ustali¢, -jaki udzial w poszczegOlnych kosztach
produkcyjnych calego zakladu — poza kosztami materialowymi, ktore sg wydziclone —
przypada na dzialalno$é ciastkarska.

Koszty plac ustala sie na podstawie kart pracy i list placy robotnikéw zatrudnionych
przy prqdukcji ciastkarskiej. Do calkowitych kosztéw plac doda¢ nalezy czesé uposazenia
kierownika piekami wyliczona na podstawie liczby godzin, kiore Foswigca na prace zwig-
zang z prowadzeniem ciastkami.

Koszty zbytu wylicza si¢ wartoSciowo na 1 kg produkcji. W tym celu nalezy podzieli¢
smfmc kosztoéw zbytu przez wyprodukowang laczng ilosé picczywa i wyrobow ciastkarskich
1..:czh:| wynikajaca z wyliczenia bedzie stanowila wartoéé kosztu zbytu przypadajaca Sred;
nio na 1 kg wyprodukowanecgo pieceywa, jak rébwniez wyrobow ciastkarskich. Liczbe t¢
nalezy przemnozy¢ przez liczbe kilograméw produkgji ciastek, a uzyska sig warto$¢ kosztow
zbytu przypudajacych na dzial ciastkarski w rozliczanym okresie.

IInnc, p‘ozosmlc koszty wylicza si¢, dzielac sume tych kosztéw przez wartoéé produkeji
o.go{cm (pickarskg i ciastkarskq). Uzyskana liczba bedzie wyrazala wartoéé ,»innych kosz-
towf przypadajgeych na 1 zt wartosci produkcji. Aby wyliczyé wysokosé tych kosztow
nalezy nastgpnie warlos¢ produkeji wwgenach zbytu pomnozyé przez wartoéc tej grup;
kosziow przypadajgcy na 1 zt wartosci produkcji.

Je7eli zatem ciastkarnia, mimo wlasciwego wyniku rozliczenia produkeji, nic osigga
akumulacji na swej dzialalnosei, to przyczyn tego stanu nalezy szukaé w oméwionych juz
czynnikach dzialalnodci pickarni.
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Arkusz rozliczenia ciastkarni
Whyliczona produkcja Wyliczone surowce wg receptur i norm
T maka ; i
5‘ produkeja pszgnua cukier jasu , y esencje
| & . = g |— % 3 | 8 X
8 %15 8 2 g 5 g & 3
© asortyment " g g _ & g . E 3 > o - g E‘i
5 - s | 2| 8 3 2 g . > £ 5| B al B
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2 31-2 Pysie z bity
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3| 121 | Pyezki so| 1780 | 89,00 | 54557 w2 47| dess o L AT? 14 240 14 151 2225 | 252 | 1a1s1 | 13350 | 3s6] 178 2671 89
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5 68-01 | Kupsle
tortowe 5 1 G0 5401 '107s 18
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beza 5 MH 1 O8G0 FI00 [ 108G 3 480 372 36| 18
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rubr. 22 0,15 1,85 0.2 | _ [ .l?_ ) 0,01 0,70 0,26 0,13 |0,04/0,01] 0,12 0,13 |[o0,04 0,001
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Przepisy prawne

III. PRZEPISY PRAWNE
REGULUJACE DZIALALNOSC CIASTKARNI

(stan na 30 wrzesnia 1983 r.)

PRZEPISY OGOLNE

. Uchwala nr 9/83 Zarzadu Gloéwnego Centralncgo Zwiazku Spéldzielni Roiniczych

,.Samopomoce Chlopska™ z dnia 25 lutego 1983 r. w sprawie przyjecia przykiadowego
statutu gminnej spoldzielni ,,Samopomoc Chlopska”. Przyktadowy statut gminnej spot-
dzielni ,,Samopomoc Chlopska™ (Informator dla Spoldziclni z 1983 r., nr 5).

. Uchwata nr 112 Rady Ministrow z dnia 8 czerwca 1981 r. w sprawic rozwoju drobrej

wytworczosci (Monitor Polski z 1981 r., nr 15 poz. 120).

. Regulamin pracy pickami i ciastkamni gminnej spoldzielni (Informator dla Spoldzichni

21973 r., nr 18).

. Uchwata nr 21/82 Zarzgdu Glownego Centralnego Zwiagzku Spoldzielni Rolnicsych

wSamopoemoc Chiopska™ z dnia 25 lutego 1982 r. w sprawie zasad postepowania przy
ujawnianiu istotnych nicdoborébw majatku w spoldzichniach i zwigzkach spoldzicini
zrzeszonych w CZSR (Informator dla Spoldzicini 2 1982 r., nr 6).

. Uchwala nr 6/83 Zarzadu Glownego Centralnego Zwigzku Spoéldzielni Rolniczych | Sa-

mopomoc Chlopska™ z dnia 16 lutego 1983 r. w sprawic prowadzenia przes zwigzki
spotdzielni instruktazu organizacyjnego i gospodarczego w formic wizytacji (Informator
dla Spoldzielni z 1983 r., nr 3).

. Uchwala nr 7/84 Zarzadu Glownego Centralnego Zwinzku Spoldzielni Rolniczych

.Samopomoc Chlopska™ z dnia 19 stycznia 1984 r. w sprawie zasad dokumentowania
ewidencji i rozliczania produkcji spozywczej. — Branz. we zasady dokumentowania,
ewidencji i rozliczenia produkcji w piekarniach i ciastkarniach (Informator dla Spol-
dzielni z 1984 r., nr 3).

. Uchwala nr 38/83 Zarzadu Glownego Centralncgo Zwiazku Spoldzielni Rolniczych

»Samopomoc Chlopska™ z dnia 22 kwietnia 1983 r. w sprawie uchylenia uchwaly nr
98/69 Zarzadu Glownego Centrali Rolniczej Spotdzielni ,,Samopomoc Chlopska™. --
Wytyczne Centralnego Zwigzku Spoldzielni Rolniczych ,,Samopomoc Chlopska™ z dnia
22 kwietnia 1983 r. w sprawic ustalania normy $rednicj wydajnosci wypieku pieczywa
oraz rozliczania maki i dodatkdéw zuzytych do produkeji i dopuszezalnych kompensat.
(Informator dla Spoldzielni z 1983 r., nr 10).

. Ustawa z dnia 25 Iutego 1970 r. o warunkach zdrowotnych Zywnosci i zywicnia (Dzien-

nik Ustaw z 1970 r., nr 29, poz. 245).
Uchwala nr 152 Rady Ministrow z dnia 21 lipca 1971 r. w sprawie kontroli jakosci zdro-
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wetnej srodkow spozywcezych oraz przestrzegania higieny w zakladach produkcyjnych
i wprowadzajacych je do obrotu (Monitor Polski z 1971 r., nr 43, poz. 272).

10. Rozporzadzenic Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej w sprawie barwienia artykutow
zywnosci (Dziennik Urzedowy z 1971 r., nr 26, poz. 14).

WYBOR PRZEPISOW Z ZAKRESU TECHNOLOGII PRODUKCJI
WYROBOW CIASTKARSKICH

1. Zarzadzenie Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia 13 stycznia 1968 r. w sprawie produkcji
wyrobow ciastkarskich. Monitor Polski z 1968 r., nr 3, poz. 19

§ 1. 1. Zarzadzenic dotyczy wyrobow ciasikarskich produkowanych przez jednostki
gospodarki uspolecznionej oraz jednostki gospodarki nie uspolecznione;.

2. Przez okrelenie ,,wyroby ciegtkarskie’” rozumie sie wyroby objetc norma bran-
zowg ,,BN-74/8070.-01. Klasyfikacja wyrobow ciastkarskich™ oraz normg branzows ,,BN-
-74/8070-02. Wyroby i potprodukty ciastkarskic. Nazwy i okre$lenia”, ktorych okres war-
tosci konsumpeyjnej waha sig w granicach od 1 do 30 dni od daty wyprodukowania.

§ 2. 1. Wyroby ciastkarskie przeznaczone do obrotu moga byé produkowane wylgeznic
wedlug uprzednio ustalonych receptur.

2. Receptury sporzaglza producent. Kazda receptura powinna by¢ podpisana przez
producenta lub osobg przez niego upowazniona.

3. Receptury powinny okreslac sktad surowcowy, wydajnosé, straty produkeyine
oraz zawieraé opis procesu teghnologicznego; receptury na polprodukty powinny ponadio
okresla¢ wskazniki fizykochemiczne.

§ 3. 1. Receptury puwinny by¢ oznaczone przez producenta numerem kolejnym i objete
ewidencjg prowadzong przez producenta. Ewidencja receptur powinna obejmowaé numer
receptury, nazwe wyrobu, pochodzenic receptury, date wprowadzenia i wycofania z pro-
dukeji wyrobu objglego recepturs).

2. W raziec zanicchania produkeji wyrobu wedlug okicslone; receplury, receplura
na taki wyréb powinna by¢ przechowywana przez okres wlasciwy dla przechowywania
dokumentow rozliczeniowych (odcinkow paragonowych).

§4. 1. Zuzycie surowcow w wyrobach ciastkarskich jednorodnych moze ulegaé od-
chyleniom do 2% w stosunku do ilo$ci ustalonych w recepturach.

. 2. Stosunek ilosciowy poszczegdlnych polprodukiéw w wyrobach ciastkarskich
taczonych mozé ulega¢ odchyleniom do 5% w stosunku do ilosci ustalonych w recepturach.

3. Stosowanic barwnikéw, aromatow i innych surowcow przy produkeji wyrobow
ciastkarskich powinno odbywaé si¢ zgodnie z zarzadzenicm Ministra Zdrowia i Opieki
Spolecznej z dnia 4 czerwca 1871 r. Dziennik Urzedowy Ministra Zdrowia i Opieki Spo-
fecznej z 1971 r., nr 14,

§ 5. 1. Wyroby ciastkarskie moga by¢ sprzedawane na sztuki i na wage.

2. Tolerancja wagi poszczegdlnych sztuk nie moze przekraczaé 10%, z zastrzeze-
niem, Ze Srednia arytmetyczna waga jednej sztuki nie powinna byé mnicjsza od deklarowanc;.
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3. Srednig artymetyczn ; wage jednej sztuki wyrobu ustala sig:
1) przy wyrobach o gramaturze od -0 do 100 g wlacznie — na podstawie wagi 30 sztuk
okre§lonego wyrobu,
2) przy wyrobach o gramaturze powyzej 100 g'— na podstawie wagi 10 sztuk okre$lonego
wyrobu.
§ 6. Zarzagdzenie wchodzi w Zycic w ciagu szesciu micsigey od daty ogloszenia.

Minister Handlu Wewnetrznego
(—) E. Sznajder

Uwaga ad § 1. 2. Po przeprowadzonej nowelizacii obowigzujg normy:
— BN-80/8070-01 Wyroby i produkty ciastkarskie. Klasyfilacja
— BN-80/8070-02 Wyroby i pélprodukty ciastkarskie. Nazwy i okreslenia

Wyciag z wytycznych Przewodniczacego Ogélnokrajowej Komisji Branzowej Przemysiu
Pickarskiego -— Naczelnego Dyrcktora Zrzeszenia Produkeji ,,Spolem™ CZSS z lutego 1981 r.
w sprawie sposobu adaptowania i opracowania, przez producentow wyrobow ciastkarskich
receptur na poiprodukty i wyroby gotowe oraz zasad obowiazujacych w zakresie ukladu
i numeracji tych receptur.

Zgodnie z zarzadzeniem nr 5 Ministra Handlu Wewngtrznego z dnia 13 s;)réznia 1968 r.
w sprawie produkcji wyrobéw ciastkarskich oraz na podstawie uchwaly nr 121 Rady Mi.
nistrdw z dnia 11 czerwca 1976 r. w sprawie koordynacji migdzyresortowej i branzowe)
dzialalnoéci gospodarczej (Monitor Polski nr 28 z dnia 6 lipca 1976 r.) i zarzadzenia nr 37
Ministra HWiU z dnia 19 lipca 1977 r. ustalajacych ,,Spolem™ CZSS organizacja wiodaca
w branzy piekarskiej i ciastkarskicj, postanawia sig, co nastgpuje:

§1

L. Dyrektor przedsigbiorstwa, resortowy cztonek zarzadu spoldzielni lub nadrzedna jednostka
organizacyjna zatwierdza receptury na pélprodukty i gotowe wyroby ciastkarskie, opra
cowane na podstawie przeprowadzonych 3-krotnic kontrolnych produkcji.
2. Powzyszc ustalenie dotyczy receptur whasnych na polprodukty i wyroby gotowe oraz re
ceptur adaptowanych w catosci lub czgsciowo z obeych opracowan,
3. Kontrolowane produkcjc winny by¢ przeprowadzane komisyjnie. Komisje powohye
dyrektor przedsiebiorstwa, resortowy czlonek zarzadu spoldzielni lub nadrzedna jednostka
organizacyjna. Komisja powinna sklada¢ sie z co najmniej trzech oséb, w tym dwoch
ciastkarzy lub technologdw ciastkarskich.
4. Kontrolowane produkcje sg przeprowadzane w celu: X
— sprawdzenia wydajnoséci i strat technologicznych oraz prawidlowego ustalema tych
wartosci,

— oceny jakosdci wyrobu gotowego lub polproduktu,

— ustalenia optymalne) technologii przerobu, sprawdzema bad# ulepszenia technologi
wyrobbow adaptowanych.

5 W pizedsigbiorstwach posiadajacych kilka zaktaddow produkcyjnych o tym samym prot*lu
produkcji. kontrolowane produkcje nalezy przeprowadzaé w réznych ciastkarmach.

9. Szczegblowe wytyczne, dotyczace trybu przeprowadzania kontrolowanych produken
przez prywitne rzemieslnicze zaklady ciastkarskie usiala Centralny Zwigzek Rzemiosia

Przepisy prawne 187

-

§2

. Pierwszym etapem opracowania receptury ciastkarskiej jest ustalenic namiaru surow

COWEZO.

Namiar jest to ilo§¢ surowcow potrzebna do wykonania porcji poiproduktu lub gotowego
wyrobu, w wielkosci uwarunkowanej roznymi wzgledami: technicznymi. technologicznymi
lub organizacyjnymi (wiclko$¢ blach, pojemnodé naczyn, wielko$¢ stalych zamowien)
Receptura z uwagi na jei bezposrednia uzyteczno$é w produkeji powinna zamykaé sie
peinymi gramami. :

. Dla celéw rozliczeniowych recepture¢ nalezy przeliczyé z namiaru na 1000 g, stosujac

zaokraglenie do drugicgo miejsca po przecinku.

. Przy ustalaniu wydajnosci na p6iprodukty przeznaczone do dalszego przerobu po okresie

przechowywania (np. kapsle, bezy) nalezy uwzglednié ususzke.
Przy ustalaniu wydajnosci potproduktéw odpiekanych na papierze mase gotowego potk-
produktu stanowi masa ustalona po odjeciu papieru.

- Przy ustalaniu wydajnoéci dla poiproduktéow i wyrobow gotowych odpickanych nalezy

Scisle przestrzegaé stosowania temperatury wilasciwej ‘optymalnej) dla danego wyrobu
Przy wypieku nalezy stosowaé jednorodny wsad, bez wzgledu na wykorzystanie komory
wypiekowej. Jest to niezbedne z uwagi na odmienne wymagania technologiczne wypieku
dla réznych rodzajow pblproduktéw i wyrobdw gotowych.

Wyniki z przeprowadzonych, kontrolowanych produkeji winny by¢ udokumentowane
w protokole sporzadzonym wedlug wzoru stanowiacego zatacznik nr 1 niniejszych wy
tycznych.

§3

. Zgodnie z wymaganiami norm:

BN-75/8098-02 Wyroby ciastkarskie. Pélprodukty. Masy. Wymagania wspéine

BN-75/8098-03 Wyroby ciastkarskie. Pélprodukty do wykariczania wyrobéw. Wymugania
wspolne

BN-75/8098-04 Wyroby ciastkarskie. Pélprodukty. Ciasta. Wymagania wspélne

BN-75/8093-05 Wyroby ciastkarskie. Pélprodulty. Kremy. Wymagania wspdlne

— po ustaleniu minimalnej wydajnoéei i strat technologicznych nalezy ustalié laborato

ryinie wskazniki fizyko-chemiczne dla potproduktéw i icdnorodnych wyrobéw gotowych

. Wskazniki powinny obejmowaé:

zawarto$¢ cukru w suchej masie,

zawarto§¢ tluszczu w suchej masic.

w polproduktach i jednorodnych wyrobach gotowych gdzie surowce te sa przewidziane
recepturg.

Ustalenie wskaZnikéw fizyko-chemicznych nalezy przeprowadzi¢ zgodnie z metodyka
ustalong w normach:

PN-78/A-74250 Wyroby 1 pdiprodukty ciastkarskie. Pobieranie prébek i kontrota iakosc
PN-75/A-74251 Wyroby i pdlprodukty ciastkarskie. Metody badan fizyko-chemicznych.

. Ustalone wskazniki fizyko-chemiczne nalezy podaé w kazdej recepturze na polprodukty

' trednorodne wyroby gotowe.

. Wskaznik zawartosci cukru i tuszczu nalezy ustala¢ jako minimalny, tzn. . nie mniei niz
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§s

1. Zaklady prowadzace produkcje ciustkarskg mogg wykorzystywaé receptury na polpro-
dukty i wyroby golowe o ustalonej wydajnosci i wskaznikach fizyko-chemicznych, opra-
cowane przez imne jednostki. :

Receplury le wymagaja jednak adaptacji w zakresie wydajnosci i preyjecia ich jako re-
ceptur zakiadowych.

2. Adaptacja receptur opracowanych przez innc jednostki powinna by¢ przeprowadzana
zgodnic z ninigjszymi wytycznymi.

§06

. Numeracja receptur powinna by¢ zgodna z Systematycznym Wykazem Wyrobhow przyjg-
tym, przez Glowny Urzad Statysiyczny. Uklad numeracji pewinien odpowiadaé zasadom
podanym przez zatacznik nr 2

. Rejestr receptur zakladowych na polprodukty i wyroby gotowe powinien by¢ zgodny
z¢ schematem podanym w zalgczniku nr 3. Rejestr nalezy prowadzi¢ oddzielnic dla poszcze-
golnych grup asortymentowych polproduktow i wyrobow gotowych.

—

(o]

§7
Ustalone i zawwicrdzone w trybic ninigjszych wytycznych receplury siy podstawa do prae-
prowadzenia kontroli produkeji i wyrobow ciastkarskich przez stuzbe kontroli wewngtrznej
oraz pansiwowe organa kontroli zaréwno w aspekeic wydajnoscei, jak i jakosci.

®

Ninigjsze wytyczne obowigzuja od dnia 1 marca 1981 r. Z tymze dniem triicg moc obo-
wigzujgca wytyczne Dyrckiora Opolnokrajowego Zjednoczenia Przemyslu Pickarniczego
z dnia 16 stycznia 1968 r.

Zatwicrdzit

Przewodniczgcy Opdlnokrajowej
Komisji Branzowej Przemyslu
Pickarskicgo
{ ) Broniskuw Popardowski

Zalyeznik nr §
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.................................... przez Ob. Ob. . vt it ie it
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Zalgernik nr 2

NUMERACJA RECEPTUR CIASTKARSKICH WEDLUG UKLADU CYFROWEGO

SYSTEMATYCZNEGO WYKAZU WYROBOW — GLOWNEGO URZEDU

STATYSTYCZNEGO

Wyroby ciastkarskie z ciasta drozdiowego —

—- Ciasto drozdzowe

— Pacrki drozdzowe

— Babki drozdzowe

—- Placki drozdzowe

- — Strucle drozdzowe

— Wyroby ciastkarskie z ciasta drozdzowego pozostale
—- Polprodukty ciastkarskie z ciasta droidzowego
Wyroby ciastkarskie z ciasta francuskicgo — 2

— Ciastka z ciasta francuskiego

—- Torly i torciki z ciasta francuskiego

— Paszteciki z ciasta francuskiego

— Dodatki do zup z ciasta francuskiego

- - Wyroby ciastkarskie z ciasta francuskiego — pozostale
— Polprodukty ciastkarskie z ciasta [rancuskiego
Wyroby ciastkarskie z ciasta parzonego — 3

— Clastka z ciasta parzonego

— Ciastka smazone 7 ciasta parzoncgo

—-- Dodatki do zup z ciasta parzonego

i,
121,
15/1,
16/1,
1771,
18/1,
19/1,

21/1,
23/1,
26/1,
2711,
28/1,
29/1,

31/1,
32/1,
371,

F/2 itd.
12/2 itd.
15/2 itd.
16/2 itd.
17/2 itd.
18/2 itd.
19,2 itd.

21/2 itd.
23/2 itd.,
26/2 itd.
27/2 itd.
28/2 itd.
29/2 itd.

31/2 itd.
3212 ird.
37/2 ind.
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— Wyroby ciastkarskic z ciasta parzonego — pozostal:
— Polprodukty ciastkarskie z ciasta parzonego
Wyroby ciastkarskie bezowe — 4

-- Ciastka bezowe

—- Ciastka nugatowe

— Torty i torciki bezowe

— Wyroby ciastkarskie bezowe — pozostale

— Polprodukty bezowe

Wryroby ciastkarskie z ciasta kruchego — 5

— Ciastka z ciasta kruchego

— Torty i torciki z ciasta kruchego

— Mazurki z ciasta kruchego

— Wyroby ciastkarskie z ciasta kruchego -- pozostale
— Pélprodukty ciastkarskie z ciasta kruchego

Wyroby ciastkarskie z ciasta biszkoptowego — 6

— Ciastka biszkoptowe

— Torly i torciki biszkoptowe

— Mazurki biszkoptowe

— Babki biszkoptowe

— Wyroby ciastkarskie z ciasta biszkoptowego — pozostale

— Polprodukty z ciasta biszkoptowego

Wyroby ciastkarskie z ciasta biszkoptowo-tluszczowego — 7

— Ciastka biszkoptowo-tluszczowe

— Torty i torciki biszkoptowo-tluszczowe

— Mazurki biszkoptowo-ttuszczowe

— Babki biszkoptowo-tluszczowe

— Segkacze biszkoptowo-tluszczowe

— Kcksy biszkoptowo-tluszczowe

— Wyroby ciastkarskie z ciasta
biszkoptowo-tluszczowego — pozostale

— Polprodukty z ciasta biszkoptowo-tluszczowego

38/1, 382 itd.
3971, 39/2 id.

411, 4172 itd.
421, 4272 itd.
4371 4372 id.
48/1. 4872 itd.
49/1, 4972 itd.

511, S1/2 it
53/1,  53/2 itd.
54/1,  54/2 itd.
58/1,  §8/2 itd.
59/1,  59/2 itd.

61/1, 6l/2itd
63/1, 63/2itd.
G4/1,  64/2 itd.
65/1, 65/2itd.
68/1,  68/2 itd.
69/1, 692 itd.

71, 71208
B3, 73/2id.
74/1, 742 itd.
751, 752 itd.
76/1, 76/ itd.
771, 7772 1td.

781, 78/2itd.

7911,  79/2itd.

Wyroby ciastkarskie z masy .orzechowe’ i migdalowej lub z surowcoéw zastepczych — 8

— Ciastka z masy orzechowej i migdalowej
lub z surowcow zasf&p;zych

— Torty i torciki z masy orzcchowe), migdatowe)
lub z surowcow zastepczych

— Mazurki z masy orzechowej, migdatowe)
lub z surowcbw zastepczych

— Babki z masy orzechowej, migdatowej
ub z surowcow zastepezych

— Wyroby ciastkarskie z masy orzechowej, migdatowe)
lub z surowcdw zastepezych

— Polprodukty z masy orzechowej, migdalowej
lub z surowcow zastgpczych

81/1, 81/2id,

83/1, 83/2itd.

84/1, 84/2 itd.

85/1,. 852 itd.

8871, 88/2itd.

89/1, 89/2 itd.
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Wyroby ciastkarskic pozostale — 9
— Wyroby ciastkarskie rozne 91
— Ciastka makowe 911/1, 911;2 itd
— Ciastka owocowe 912/1, 9122 itd.
— Precle i obwarzanki 913/1, 913/2itd-
— Pierniki nietrwale 914/1, 914/2 itd.
— Serniki 915/1, 915,2 itd.

— Wyroby waflowe nietrwale

— Wyroby ciastkarskie zbijane

— Wyroby ciastkarskie pozostale

Polprodulkty ciastkarskie osobno nie wymienione — 99
— Ciasta

— Kremy

— Masy

Polprodukty ciastkarskie do wykanczania wyrobow
— Polprodukty ciastkarskie — pozostale

Przedsiebiorstwo

917/1, 917/2 itd.-
918/1, 918/2 itd.
919/1, 919/2 itd..

992/1  992/2 itd.
993/1, 993/2itd.
994/1. 994,2 itd.
995/1. 995/2 itd.

999/1, 999/2 itd.

REJESTR ZAKEADOWYCH RECEPTUR CIASTKARSKICH

Grupa:
Symbol cyfrowy —

Zalgcznik nr 3

Podpisy Dyrekiora,

Lp i Nr Pochodzenic Data Gléwnego Technologa
- | Rodzaj wyrobu | recep- receptury-skgd | WPPOWH- | Folanka Zarzadu O/WSS
tury dzenia Kierownika Zakiadu
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WYBOR PRZEPISOW Z ZAKRESU ZBYTU
WYROBOW CIASTKARSKICH

Zarzgdzenie Ministra Finansow z dnia 22 kwietnia 1976 r. w sprawie ogolnych warunkow
umoéw sprzedazy i umow dostawy pieczywa i wyrobow ciastkarskich migdzy jednostkami
gospodarki uspotecznionej (MP 1976 r., nr 19, poz 86)

Zarzadzenie powyzsze dotyczy picczywa pickarskicgo, chlcba chrupkiego oraz wyrobow
ciastkarskich. W zakresie wyrobow ciastkarskich zawiera nast¢pujace ustalenia:

1. Dostawy pieczywa i wyrobow ciastkarskich odbywajy sie na podstawie okresowych umow

i sktadanych w ramach tych umow zaméwicn odbiorcow. Dostawy jednorazowe pieczywa

i wyrobow ciastkarskich odbywdajg si¢ na podstawie zamowicn odbiorcow.

2. Dostawca obowigzany jest dostarczy¢ wyroby $wieze, przygotowine zgodnic z zatwicr-
dzonymi recepturami i obowigzujgcymi normami jakosciowymi.

3. Dostawca obowigzany jest dostarczyC wyroby ci.stkarskie na tacach lub blachach dosto-
sowanych do rodzaju i ksztaltu dos'arczanych wyrobow.

4. Wyroby ciastkarskic nie podlegaja zwrotowi.

PRZEPISY DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA I HIGIENY PRACY
ORAZ PRZEPISY PRZECIWPOZAROWE

1. Ustawa o bespieczenstwie i higicrie pracy 7z dnia 30 marca 1965 r. (Dziennik Uslaw
7 1965 r., nr 13).

2. Uchwala Zarzadu Glownego CRS nr 116/66 z dnia 7 lipca 1966 r. w sprawic stanu bhp
w spbldziciniach i wwigzkach spdldzicini zezeszonych w CRS (i:.formator dla Spotdzielni
7 1966 r., nr 25).

3. Instrukcja bhp i przéeiwpozarowa nr 3/68 7 dnia 20 listopada 1968 r. w sprawic bezpie-
czenstwa i higieny pracy w pickarniach i ciestkarniach (Irformator dla Spoéldzielni,
z 1968 r., nr 29).

4. Uchwala Zarzadu Glownego CRS nr 113764 w sprawic przeciwpozarowego zabezpicczenia
majgtku spotdzielni (Informator dla Spotdziclni 2z 1964 v, nr 23).

5. Uchwala Zarzgdu Glownego Centralnego Zwigzku Spoldzielni Rolniczych ,,Samopomoc
Chtopska™ nr 53 z dnia 11 czerwea 1977 r. w sprawie ustalenia norm odziezy ochronnej,
roboczej i sprzetu ochrony csobiste] oraz zasad gospodarowania (g odziezg i sprzglem
(Informator dla Spotdzicni » 1977 r., nr 19/20).

PRZEPISY Z ZAKRESU WYNAGRADZANIA PRACOWNIKOW
PRODUKCYJNYCH CIASTKARNI

I, Uchwata nr 75/82 Zarzadu Glownego Centralnego Zwigzku Spoldzielni Rolniczych
»»Samopomoc Chlopska’ z dnia 26 lipca 1982 r. w sprawie sasad wynagradzania pracow-
nikow spotdzielczosci rolniczej (Infurmator dla Spotdzielni z 1932 r. nr 14) z poZniejszym!
zmianami § 5 zamieszczonymi w Informatcerze dla Spoldzielni 2 1983 v, nr 6.1 7.



