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Sposéb wypieku pieczywa pélcukierniczego stonego, zwlaszcza paluszkéw

Patent trwa od dnia 18 marca 1957 r.

Przy produkcji solanek do wyrobu ciasta sto-
suje sie wode, dla spulchnienia — drozdze pra-
sowane, po wierzchu pokrywa sie wyroby
nier6wnomiernie solg. )

Obecno$¢é wody w pieczywie powoduje jego
czerstwienie po uptywie 8—12 godzin od chwili
wypieku, a nierownomiernie rozprowadzona sol
na jego powierzchni — ujerrinie wplywa na smak
solanek.

Poniewaz solanki konsumuje sie przewaznie
przy spozywaniu piwa, zawarte w nich drozdze
wywolujg zaburzenia fermentacyjne podczas
- trawienia. ) '

Ponadto solanki nie nadajg sie do produkeji
wtornej ze wzgledu na zawarto$é soli, ktéra po-
woduje zamieranie fermentacji kwasowej lub
drozdzowej, co wobec szybkiego czerstwienia
pieczywa pocigga za sobg straty.

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wypieku
pieczywa poélcukierniczego stonego, zwlaszeza
paluszkéw, na samoczynnej fermentacji i bez
dodatku drozdzy prasowanych lub $rodkéw

chemicznych oraz wody po wierzchu pokrytego
specjalng kruszonka, nie ulegajgcego czerstwie-
riu przez diuzszy okres czasu i nadajacego sie
do spozycia przy wszystkich plynnych potra-
wach. . )

Przy produkcji pieczywa wedlug wynalazku
stosuje sie skladniki, jak nastepuje:

Do wyrobu

Skladniki ciasta sf;ﬁ;(l ‘ razem
Jedn. wagowych
Magka pszenna wysokoprze- 1
mialowa {typ 580) 93,50 | 6,50 |100,00
Jaja §wieze lub wapnowa-
ne (bez skorupek) 4520 | — 45,20
Cukier 6,00 — 6,00
S6l biata 2,60 | 6,40 9,00
Kminek 1,40 | 1.60 3,00
Masto — | 3,00 3,00
Olej do smarowania blach — — 0,25




Z przygotowanych uprzednio znanym sposo-
hem surowcow zagni'ata sie ciasto o konsystencji
sztywnej, ktoére nastepnie poddaje sig¢ samo-
czynnej fermentacji pierwotnej pod pidciennym
przykryciem w ciagu co najmniej 30 minut.

Z przefermentowanego ciasta formuje sie pa-
luszki najlepiej o $rednicy ckolo 1 ¢cm i diugosci
§—10 cm uklada sie je na deskach pokrytych
bialym plétnem lekko posypanym maka i pozo-
stawia az do obskorzenia.

Obskorzate paluszki obgotowywuje sie w wo-
dzie tak diugo, dopéki nie wyplyng na powierz-
chnie wody, po czym wytawia sie je i wyptukuje
kolejno w dwoéch zimnych wodach w celu zmy-
cia kleju magcznego.

Obgotowane paluszki uklada sie w koszu wi-
klinowym, wylozonym mokrym plétnem do wy-
soko$ci stosu nie przekraczajgcego 40 cm, przy-
Kkrywa sie plétnem mocno nawilzonym zimng
woda, a nastepnie odstawia sie na okres co
najmniej 8 godzin w pomieszczeniu bez prze-
wiewoéw 1 podmuchéw o temperaturze 15 do
18°C w celu poddania ich samoczynnej fermen-
tacji wtérnej.

Przefermentowane paluszki obtacza sie réw-
nomiernie w uprzednio przygotowanej kruszon-
ce, uklada sie na blachach w odleglo$ci okolo
5 cm, jeden od drugiego i wypieka sie w tempe-
raturze nie wyzszej niz 220°C, w okresie okolo
20 minut. .

Po wypieku paluszki studzi si¢ do tempera-
tury co najmniej 10°C, pakuje sie¢ w celofan po
100 g lub uklada luzem w pudelka.

W celu przygotowania kruszonki zagniata sie
z mastem magke, s6l i kminek podgrzany az do

pozyskania silnego aromatu i zmiazdzony wal-
kiem i tak przygotowana masg rozkrusza sig
bardzo drobno na blachy i wypieka do chwili
otrzymania koloru ztocistego.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wypieku pieczywa polcukierniczego
slonego, zwtlaszcza paluszkow, w sklad kto-
rego wchodzg: magka pszenna wysokoprze-
miatowa, cukier, jaja i kminek, znami>nny
tym, ze ciasto wyprodukowane bez domieszki
wody jest poddawane samoczynnej fermen-
tacji pierwotnej przed obgotowaniem w prze-
ciggu czasu nie krétszym niz 30 minut i po
obgotowaniu — samoczynnej fermentacji
wtdrnej nie krécej niz przez 8 godzin.

2. Spos6b wypieku pieczywa wedlug zastrz. 1,
znamienny tym, Ze po obgotowaniu péifabry-
katy sa poddawane sptukiwaniu kolejno
w dwoéch zimnych wodach w celu $ci$niecia
zawarto$ci biatka i zmycia kleju mgcznego.

3. Spos6b wypieku pieczywa wedlug zastrz. 1, 2
znamienny tym, Ze przed wypiekiem paluszki
solankowe sg otaczane kruszonkg uprzednio
wypieczona.

4. Spos6b przygotowania kruszonki do wypieku
pieczywa wedtug zastrz. 3, znamienny tym, ze
kruszonka skladajgca sie 2z podgrzanego
i zmiazdzonego kminku, maki, soli i masta’
zostaje rozkruszona i wypieczona az do uzys-
kania koloru zlccistego. ‘
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