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Nr 18625.

KL 2 ¢, 1/03.

Béla Mandl
(Budapeszt, Wegry).

Sposéb nadawania trwatosei ciastu na strudle.

Zgloszono 14 marca 1931 r.

Udzielono 20 czerwca 1933 r.
Pierwszenstwo: 14 marca 1930 r. (Wegry).

Ciasto ma strudle wyrobione w znany
sposéb przez rozwalkowanie mnadaje sig
tylko do natychmiastowego uzytku, wobec
czego nie moze by¢ przygotowane na dzien
przedtem.

Przedmiotem miniejszego wynalazku jest
spos6b nadania trwalosci ciastu na strudle,

Istota wynalazku polega na tem, ze cia-
sto sporzadzane na strudle w znany spo-
séb i rozwalkowane zostaje ulozone war-
stwami pomigdzy wysuszonemi kawaltkamj
plétna, najlepiej plétna jutowego, ktére
nasiakaja woéwczas wilgocia.

Nici ogrzanego plétna zapobiegaja wy-
sychaniu ciasta, gdyz wilgoé w nich zawar-
ta uniemozliwia parowanie wody, znajdu-
jacej si¢ w ciescie, i zapobiega wyschnig-

ciu ciasta do kruchosci, dzieki czemu war-
stwy ciasta zachowuja cala swa gigtkos¢, a
ulozone jedna na drugiej mie zlepiaja sie
i moga byé z tatwoscia krajane. -

Uktadanie w warstwy odbywa sig przez
przekladanie ciasta naprzemian kawalka-
mi plétna. Grube i luZzne nici tkaniny spet-
niaja swe zadanie bardzo dobrze. Warstwy
ciasta, przelozone kawatkami plétna, po-
zostawia si¢ w spokoju ma 1 — 2 godziny,
zaleznie od temperatury otoczenia i wilgot-
nosci powietrza, az ciasto przestanie przy-
legaé¢ do tkaniny lub do rak, poczem ka-
walki plétna usuwa sig¢ od ptatkéw ciasta,
ktére zostaja pokrajane na réwne kawatki
i w razie potrzeby opakowane.

Kawalki plétna zdjete z platow ciasta



suszy si¢ w temperaturpe 30 — 50°C, po-
czem moga byé one ponownie uzyte w sta-
‘nie ogrzanym lub po ochiodzeniu, za,lezmg
od danej wtemrpe»ratu.ry pomieszczenia: Naj-
dogodniejsza cieplota ptétna zalezy zreszia
jeszcze od innych warunkéw atmosferyce-
nych.

Podczas wygniatania ciasta mozna do-
daé do miego tluszcze, np. szmalec, masta,
olej kokosowy i t. d., przez co zwigksza sie
trwalosé ciasta. W tym icelu mozna réwniez
doda¢ do ciasta inme materjaty, np. sol, cu-
kier lub érodek konserwujacy.

Ciasto strudlowe otrzymane sposobem
wedtug wynalazku zachewuje catemi dnta-
mi swa §wiezo$é, nie wysycha i nie krusze-
je. Dzieki tym zaletom ciasto to moze by¢
przygotowywane mietylko w malych ilo-
Sciach (w gospodarstwie domowem i t. d.),
lecz réwniez fabrycznie i po usunigciu ka-
walkéw plétna moze byé w opakowaniu

(zwykle w papierze pergaminowym i po-
dobnym) oddane do handlu. W tym stanie

’ ciagto moze by¢ przesylane i przechowywa-

ne w éloladach calemi dniami i moze by¢
uzyte do wy'rpbu strudli wszelkiego ro-
dzaju.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb nadawania trwalosci ciastu na
strudle, znamienny tem, ze warstwy ciasta
w zmany sppsdb wyrobionego i rozwalko-
wanego przeklada si¢ kawalkami plétna,
najlepiej jutowego, wysuszonego przez
ogrzanie, najlepiej do 30 — 50°C, i pozo-

“stawia tak na pewien przeciag czasu.

Béla Maandl
Zastgpca: 1. Myszczyriski,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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