Technologia gastronomiczna kl. Il TZiUG - Zdalne nauczanie -tydzien jedenasty

Temat : STRUKTUROTWORCZE WEASCIWOSCI JAJ. PORAWY Z JAJ.

Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie sie z materiatem
2. wykonanie notatki w zeszycie

Zdjecie notatki prosze przesta¢ do dnia 04.06.2020r. na adres dyrektorradymno@onet.pl

W technologii gastronomicznej produkcji potraw wykorzystuje si¢ nastgpujace wtasciwosci jaj:

1. spulchniajgce -zwigzane sg ze zdolnoscig ich biatek jaj do tworzenia i stabilizacji piany, bedace;j
zawiesing gazu w cieczy. Do spulchniania potraw wykorzystuje si¢ przede wszystkim ubita piane z
biatek, a takze napowietrzone cale jaja oraz zottka utarte z cukrem.

Piana powstaje w wyniku ubijania bialka jaj. Podczas ubijania wttaczane jest powietrze, ktore
tworzy zawiesing gazu w cieczy. W miare zwigkszania ilo§ci wtlaczanego powietrza piana staje si¢
bielsza, trwalsza i bltyszczaca. Odparowuje rowniez pewna ilos¢ wody zawarta w biatku. Gdy cate
biatko zostanie zuzyte na budowe pecherzykdéw, wystepuje zjawisko "rwania piany” i wowczas
nalezy przerwac ubijanie, bo niszczy ono strukture piany. Przy dalszym wtlaczaniu powietrza pekaja
otoczki biatkowe, gaz uchodzi, piana podptywa ciecza. Do podptynietego biatka nie mozna powtdrnie
wtloczy¢ powietrza.

Podczas obrobki cieplnej powietrze rozszerza si¢, co zwicksza objetosé potrawy, jednoczesnie
zdenaturowane biatko utrwala jej porowata strukture.

Aby uzyska¢é piane dobrej jakoSci nalezy:

-Stosowac $wieze jaja (biatko ma lepsza zdolno$¢ pianotwodrcza).

-Doktadnie oddzieli¢ zottka od biatek ( zottko obniza stabilno$¢ piany a thuszcz zo6ttka otacza btong
biatka co powoduje zmniejszenie ilosci btgka zdolnego do wytworzenia piany)

-Ubija¢ biatka o temp. pokojowe;j

-Piang ubija¢ bezposrednio przed uzyciem.

-Przerwa¢ ubijanie w odpowiednim momencie (gdy piana zaczyna si¢ rwaé przy trzepaczce)
-Zastosowac pod koniec ubijania czynniki utrwalajace( stabilizujace) piang

Czynniki stabilizujace piang to:

- kwas cytrynowy (dodatek soku z cytryny) - wptywa na czeSciowa denaturacje¢ btonek
biatkowych pecherzykow powietrza, powinien by¢ dodawany pod koniec ubijania,

- cukier puder - stabilizuje i odwadnia biatkowa powloke pecherzykow, powinien by¢ dodawany
pod koniec ubijania,

- wrzacy syrop cukrowy o temperaturze 108-115°C, powleka i wnika w biatkowe btonki, a
jednoczes$nie powoduje ich denaturacje; piana zmniejsza swojg objetosc, ale btonki biatkowe stajg
si¢ grubsze.

Czynnikami obnizajacymi stabilno$¢ piany jest : sol, zottko, woda, uzycie do ubijania
szybkoobrotowych urzadzen

Podczas ubijania catych jaj uzyskuje si¢ znacznie mniejsza obj¢tos¢ masy. Rozproszone zo6ttko jest
w pierwszej kolejnosci otoczone btong biatkowg. W ten sposdb zmniejsza si¢ ilo$¢ biatka
pianotworczego. Masy jajowe ubija si¢ najczesciej mechanicznie. Aby przyspieszy¢ ubijanie catych
jaj, nalezy mase jajowo-cukrowa podgrza¢ do temperatury 37-42°C.

Podczas ucierania zottek wtlacza si¢ niewielka ilo$¢ powietrza, gdyz cz¢$¢ biatka zawartego w
z0ttku wykorzystywana jest na otaczanie kuleczek thuszczu. Masa utarta z zottek jest ciggliwa, ma
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mniejszg objetos¢ w poréwnaniu do piany z biatek.

Do potraw spulchnianych jajami naleza: MUSY (piana+zelatyna), budynie(zsttko+cukier lub masto +piana),
SUﬂetY(Zéhko-%-cukier lub masto+piana), M(Zéhko+ cukier+piana lub $mietana+tzelatyna), Oraz potrawy maczne, np.
kluski francuskie, ciasta pieczone (biszkoptowe, piaskowe), omlety i nadzienia..

2. zageszczajace - zwigzane z galaretowaceniem i koagulacja substancji biatkowych. Niektore biatka
jaja chtong i peczniejg w zimnej wodzie a stopniowo ogrzewane (cale jajo zmieszane-70°C; zottko-
70°C ; samo biatko-50-55°C) $cinajg si¢ , zmykajac wchtoniety ptyn powodujgc zageszezanie potraw.
Temperature $cinania si¢ bialek obniza srodowisko kwasne. Otrzymanie prawidtowego zelu zalezy od
temp. i szybkosci koagulacji. Przekroczenie optymalnej temp. pecznienia biatek (70°C) powoduje
wypadanie biatek do roztworu, tworzg si¢ klaczki i zanika wtasciwo$¢ zageszczajaca. Do
zageszczania wykorzystuje sig:

-cale jaja — zageszczanie mleczek.

- z0ltka — zaggszczanie zup, gtdwnie zupy kremy, oraz sosy.

Istniejg 2 sposoby zageszczania potraw zottkami:

-roztarte z6ltka z mastem, $mietana, cukrem rozprowadza si¢ mala iloscig goracego ptynu a nastepnie
taczy z resztg gorgcego plynu i podgrzewa do temp. nie wiecej niz 80°C

-same z6ttka rozprowadza si¢ w matej ilosci goracego ptynu i wlewa do reszty gotujacej si¢ potrawy a
nastepnie podgrzewa do 80°C.

Dodatek zottka do potraw podnosi ich warto$¢ odzywcza , poprawia smak i nadaje odpowiednia
konsystencje. Duze rozdrobnienie zottek oraz ich rozcienczenie podnosi strawnos¢ potraw.

3. wigzace - polegaja na zdolnosci do sklejania czasteczek potraw i $cinania si¢ pod wptywem
ogrzewania. Jako czynnik wigzacy sa dodawane w postaci surowej, najczesciej do: dan jarskich i
migsnych mas mielonych przeznaczonych na kotlety, pasztety, zapiekanki i nadzienia, potraw z maki .
Dodane surowe jaja podczas ogrzewania( pieczenie, smazenie, gotowanie) $cinajg si¢ wigzac masg i
przeciwdziataja jej rozsypywaniu sie.

4. emulgujace -polegaja na zdolnosci do obtaczania rozproszonych kuleczek ttuszczu przez btony
biatkowe. Wlasciwosci emulgujace posiada zoltko gtownie dzigki obecnosci w nim lecytyny,
lipoprotein, biatek, thuszczow i cholesterolu. Przy intensywnym mieszaniu substancji biatkowych i
thuszczowych powstaje emulsja.

Emulsja to zawiesina cieczy niemieszajacych sie ze soba. Sktada sie z dwdch faz; rozproszonej i
rozpraszajacej. Przy ucieraniu zottka z thuszczem $rodowiskiem rozpraszajgcym jest woda zawarta w
z6ttku. Majonez jest przykladem emulsji typu olej w wodzie.

Podczas mieszania do emulsji wtlaczane jest powietrze zwigkszajace jej trwatosé. Dodatek kwasu:
octu, musztardy, soku z cytryny, ulatwia rozbicie thuszczu oraz powoduje stabe $cinanie si¢ biatka, co
réwniez stabilizuje emuls;je.

Z6ttka utarte z thuszczem stosuje sie przy produkcji wielu potraw, np.

- budyni,

Budynie to lekkostrawne potrawy gotowane w parze. Dzieli si¢ je na stone i stodkie. Sktadnikiem gtownym budyniow

stonych sg warzywa, migso gotowane mielone - z drobiu lub cielgciny, ugotowana kasza. W budyniach stodkich moze by¢:
ser bialy, orzechy, mak.

Kolejnos¢ czynnosci podczas produkeji budyniow:
-z6ttka utrze¢ z cukrem lub z mastem,
-doda¢ przygotowany sktadnik glowny, wymieszac,
-ubi¢ biatka na piang,
-potaczy¢ delikatnie pian¢ z masg budyniowa,
-napeti¢ forme budyniowa do 3/4 wysokosci,
-gotowac okoto 45 minut.
-klusek francuskich(utarte masto+ z6ltka+piana z bialek+maka,formowac tyzka mate kluski, wktada¢ do osolonego wrzatku,)
-S0S6W (np SOS hOlenderSki), Z6ltka ubijam na piang z sokiem z cytryny, sola i pieprzem. Wcigz ubijajac, stopniowo dodaje

rozpuszczone i gorace masto jest to dodatek do jajek sadzonych oraz opickanej bulki z szynka czy grzanek z wedzonym lososiem i
szpinakiem



-ciast,

- kremow
-majonezow
-zagestnik potraw.

Etapy produkcji majonezu:
1.oddzielenie z6ttek od biatek
2. dodanie musztardy do z6ttek- miksowanie
3.wlewanie kroplami oleju —miksowanie
4. wlewanie oleju cienkim strumieniem — miksowanie
5. doprawianie majonezu sola, pieprzem, sokiem z cytryny i cukrem pudrem.
Do produkcji majonezu zamiast zottek mozna uzy¢ catych jajek ale uzyskany wtedy majonez jest
rzadszy i mniej trwaty.
Jako uzupehienie do utrwalenia struktury majonezu mozna doda¢ zelatyny lub skrobi skleikowane;j.
Majonez moze by¢ przechowywany przez kilka dni w chtodnym i ciemnym miejscu.
Oprocz majonezu wlasciwego mozna zrobi¢ ,,majonez oszczedno$ciowy” na tzw. kulu. Wowczas
gotuje si¢ wode z octem, do maki dodaje si¢ potowe oleju i sporzadza bialg zasmazke, ktéra
rozprowadza si¢ zagotowana woda z octem). Metoda ta pozwala zmniejszy¢ dodatek oleju ( z 230 do
70g) i zottek co obniza koszt produkcji. Taki majonez stosuje sie do pociagania zakasek(zwlaszcza
satatek) jednak ze wzgledu na dodatek skrobi musi by¢ uzyty w dniu przyrzadzenia.

Jezeli podczas produkcji majonez rozwarstwi si¢ ("zwarzy"), mozna go naprawic przez:
-dodanie tyzki wrzatku i intensywne ucieranie,
-podgrzanie naczynia i zwigkszenie intensywno$ci ucierania,
-wybicie zottka i ubijanie, z powoli dodawanym, "zwarzonym" majonezem, a nastgpnie porcja
oleju.
Prawidlowo wykonany majonez jest jednolity i gesty. Jest on stosowany do zakasek, zimnych soséw,
surowek.

MAJONEZ
Sktadniki:

olej 250 cm®
zottka 1 szt.
sok z cytryny  5cm
musztarda 5¢

sol, cukier do smaku

Spos6b wykonania:
Z6ttko wybi¢ do miski. Polgczyé z musztardg i sokiem z cytryny. Wlewa¢ olej poczatkowo kroplami i
intensywnie ubija¢. Gdy zacznie gestnie¢, wlewac strumieniem olej, nie przerywajac ubijania.
Doprawi¢ do smaku.

MLECZKO WANILIOWE

Normatyw surowcowy na 5 porcji potrawy

mleko 350 cm
jaja 2 szt.
cukier 60 g

cukier wanilinowy 100 g

Spos6b wykonania
-Rozmiesza¢ r6zga mleko, jaja, cukier i cukier waniliowy, wla¢ do filizanek.
-Wstawic je do garnka z gorgcg woda- ktora powinna siega¢ do polowy filizanek.
-Przykry¢ mleczko folig aluminiowa, aby nie $ciekata do niego woda.
-Przykry¢ garnek, gotowaé powoli okoto 40 minut.
-Wyjac¢ filizanki, ostudzi¢ $cigte mleczko.
Porcja powinna wazy¢ 100 g.



SOS WANILIOWY
Normatyw surowcowy na 5 porcji potrawy

mleko 400 cm
wanilia 1/4 laski
zoltka 4 szt.
cukier 120 ¢

Sposob wykonania

-Zagotowac¢ mleko z przepotowiong wanilia.

-Ubi¢ zbltka z cukrem na puszysta mase.

-Wlewac do masy wrzace mleko (wyja¢ wanili¢), stale ubijajac.

-Nastegpnie ubija¢ na parze az do zgestnienia.

-Zestawi¢ naczynie Zpary, ubija¢ do ostudzenia.
Porcja sosu wynosi 50 lub 100 g, mozna go poda¢ z owocami, np. brzoskwiniami z konserwy,
gruszkami lub jabtkami ugotowanymi w syropie.

POTRAWY Z JAJ

1. Zmiany zachodzace w jaju podczas obrobki cieplnej:

- koagulacja( zniszczenie struktury prowadzace do tgczenia si¢ biatek rozpuszczalnych w wodzie w
nierozpuszczalne strzgpki i tworzenie zelu, zachodzi podczas gotowania)

-denaturacja( zmiany struktury powodujace wytracanie biatek, zachodzi podczas smazenia)
-zmiany konsystencji i barwy biatka i zottka

-odparowanie wody( im wyzsza temp. ogrzewania tym biatko twardsze i bardziej suche)
-powstanie zwigzkow Millarda ( reakcja biatko — cukry, zachodzi podczas smazenia, obniza
strawnos$¢ i1 przyswajalnos¢ bialek, ale nadaje korzystne cechy organoleptyczne)

Dhugotrwale ogrzewanie powoduje twardnienie biatka, rozktad aminokwasoéw zawierajacych siarke
oraz obnizenie strawnosci i przyswajalnosci.

2. POTRAWY Z JAJ GOTOWANYCH

Jaja mozna gotowa¢ w skorupce lub bez. W skorupce gotuje si¢ jaja na migkko, po wiedensku, na
pottwardo (mollet) oraz na twardo. Bez skorupek sporzadza si¢ jaja w koszulkach, tzw. poszetowe,
mozna roéwniez po wiedensku.

Jaja przeznaczone do gotowania w skorupkach mozna gotowac od zimnej wody, mierzac czas od
chwili zawrzenia. Ten sposdb gotowania zapobiega pgkaniu jaj. Mozna tez wktadac je do wody
wrzacej, ale wowczas nalezy za pomoca tzw. ktujki, czyli przyrzadu z ostrg koncdéwka, naktué jajo.
Zapobiega to pekaniu jaj, zwlaszcza wyjetych prosto z lodowki.

Czas ogrzewania wptywa na uzyskanie zagdanej konsystencji biatka i zottka. Czas ten zalezy takze od
wielkosci jaj.

Gdy przedtuzy si¢ czas ogrzewania jaj gotowanych na twardo, z biatka wydziela si¢ siarkowodor,
ktory taczy si¢ z zelazem zoltka i na powierzchni zottka powstaje sinozielona otoczka. Jezeli po
ugotowaniu jaja schtodzi si¢ w zimnej wodzie, siarkowodor uchodzi przez pory w skorupce, co
czesciowo zapobiega powstawaniu sinozielonej otoczki. Zabieg ten utatwia takze obieranie jaj ze
skorup .

Spos6b gotowania i konsystencja potraw z jaj gotowanych

Czas gotowania . Konsystencja
. Sposéb
od wlozenia do .
Nazwa potrawy wrzacej wody gotowania,
W minutach wktadanie do: biatko 761tko
Jaja na migkko ) lekko $cigte,
Jaja po wiedensku 3-4 wrzatku galaretowate ptynne
Jaja na pottwardo L ,
(mollet - czyt. molet) 4-5 wrzatku Scigte poliptynne
Jaja na twardo 8-10 zimnej wody Sciete Sciete
Jaja poszetowe (w koszulkach) 3-4 wrzgtku Sciete ptynne




Zastosowanie i sposob podania jaj gotowanych

Jaja na mi¢kko podaje si¢ gorace na $niadanie, w specjalnych kieliszkach (jajecznikach). Jesli
kieliszek jest bez podstawki, stawia si¢ go na talerzyku. Nakrycie do jaja na migkko stawia si¢ na
talerzu deserowym. Przy podawaniu wigcej niz 1 sztuki pozostale podaje si¢ na talerzu lub w
koszyku, zawinigte w serwetke, zeby nie
ostygly.

Jaja po wiedensku - ugotowane na migkko jaja wybiera si¢ delikatnie ze skorupki i przektada do
wygrzanej szklanki. Mozna je rowniez sporzadzi¢ w nastepujacy sposob: wybic jaja do szklanki, tak
aby nie uszkodzi¢ zottek, wstawié¢ szklanke do kapieli wodnej i ogrzewaé 3-4 min do uzyskania
wiasciwej konsystencji. Na wierzch

potrawy nalezy potozy¢ masto (10 g na porcje - 2 szt.), posypac szczypta soli i pieprzu. Do jaj podaje
si¢ sol, pieprz, masto porcjowe, pieczywo mieszane.

Specjalne naczynie do jaja po wiedensku sktada si¢ z niskiej szklanki, do ktorej wktada si¢ jajo,
wstawionej do metalowego pojemnika napetnionego goraca woda, oraz podstawki.

Mozna je roéwniez poda¢ w niskiej szklance, umieszczonej w buliondwce napetnionej goraca woda
albo w naczyniu przypominajacym ksztalttem bulionéwke, postawionym na spodku. Na spodku
ktadzie si¢ tyzeczke. Wszystko stawia si¢ na talerzu deserowym.

Jaja na péltwardo mogg by¢ podawane na $niadanie (tak jak jaja na mickko lub po wiedensku)
lub jako drugie danie obiadowe - z sosem o zdecydowanym smaku lub z jarzynami, np. szpinakiem,
fasolkg szparagowa.

Jaja na twardo stosuje si¢ jako:

-dodatek do zup, np. zurku, barszczu czerwonego,
-sktadnik satatek i kanapek,

-elementy dekoracyjne,

-zakaski, m.in. jaja w zimnych sosach.

Jaja poszetowe (w koszulkach) moga by¢ podawane jako zakaski lub drugie dania utozone na
goracej jarzynie, z sosami. Mozna je tez uktada¢ na grzankach i pola¢ sosem oraz zapiekac z
warzywami, gestymi sosami.

JAJA POSZETOWE

Normatyw surowcowy na 1 porcje
jaja 2 szt
woda 1 litr
ocet 40 cm?
sol do smaku

Spos6b wykonania
-Zagotowac wodg i ocet w plaskim, szerokim garnku (nie dodawac soli, gdyz biatko nie §cina si¢
rownomiernie).
-Jaja wybi¢ osobno na spodek, wla¢ do gotujacej si¢ wody.
‘Wyjmowac lyzka cedzakowa, osaczy¢, nada¢ okragty ksztatt.
-Oproszy¢ sola i zaraz podac.

3. POTRAWY Z JAJ SMAZONYCH
Do potraw z jaj smazonych zalicza sig:

-jaja sadzone,
-Jajecznicg,
-omlet naturalny,
-omlet biszkoptowy.

Do smazenia potraw z jaj uzywa si¢ najczesciej masta, gdyz nadaje ono potrawom wiasciwy smak i
aromat. Jest to mozliwe, gdyz biatko jaj Scina si¢ w temperaturze nizszej niz temperatura rozktadu
masta. Mozna je smazy¢ rdwniez na margarynie, sloninie, wedzonym boczku lub ttustym bekonie.



Charakterystyka, sposéb wykonania i podania potraw z jaj smazonych

Nazwa . . . Zastosowanie
potrawy Charakterystyka i sposéb wykonania i spos6b podania
Jaja Maja Scicte bialko okalajace wypukte, polptynne zottko, ktore $niadanie - podawane na

sadzone zachowuje swoj ksztatt. Moga by¢ sporzadzane na masle, matych patelniach
bekonie, szynce. Smazy si¢ je pojedynczo - na matych ustawionych na talerzu,
patelniach lub na patelniach z wgltebieniami, tzw. dotkownicach. | dodatek - pieczywo.
obiad - dodatek do
potraw z jarzyn, grzybow
duszonych
oraz sznycla po
wiedensku i befsztyka po
angielsku,
uktadany na powierzchni
potraw.
Jajecznica Powinna by¢ puszysta, delikatna i wilgotna. Sporzadza si¢ z $niadanie, kolacja
rozbitej masy jajecznej, do ktorej mozna dodaé niewielka ilosé Podaje si¢ w
wody lub mleka (1 tyzeczka na 1 jajo). Mase wylewa si¢ na jednoporcjowych
rozgrzany thuszcz i smazy powoli, zbierajac od spodu topatka patelniach, ustawionych
$cigta mase, mozliwie w duzych kawatkach. na talerzu.
Jajecznice mozna sporzadzac na stoninie, boczku, kietbasie,
szynce z dodatkiem szczypiorku, cebuli, obsmazonych plasterkow
pomidoréw.
jajecznica po chlopsku - sporzadzana z masy jajecznej,
wymieszanej na gladka mase¢ z maka, mlekiem i solg.
Omlet Sporzadza si¢ z rozbitej masy jajecznej z dodatkiem wody (1 Il danie, kolacja,
naturalny lyzeczka na 1 jajo) czasami $niadanie
(rzymski) i soli. Mase wylewa si¢ na rozgrzany thuszcz i powoli ogrzewa, Podaje si¢ prosto z
nie mieszajgc. Gdy warstwa przylegajaca bezposrednio do patelni | patelni ztozony na p6t
zetnie si¢, nalezy ja odchyli¢ w ten sposob, aby ptynna masa z albo zwiniety w rulon.
wierzchu sptywala na dno patelni. Prawidtowo sporzadzony omlet
ma spod lekko przyrumieniony, a powierzchni¢ galaretowata.
Nastepnie naktada si¢ wzdtuz na Srodku dodatki, sktada na pot lub
zwija
w rulon i zsuwa z patelni na talerz.
Dodatki: groszek zielony, kalafior, szparagi, szpinak, szynka,
tosos, grzyby lub na stodko - konfitury, dzem ,owoce, syrop.
Omlet Jest odmiang omletu naturalnego. Mase jajeczng wylewa si¢ na Il danie, kolacja,
mieszany podsmazone dodatki i smazy jak omlet naturalny. czasami $niadanie
Mozna podawac bez
zwijania, jak pizze
Omlet Omlet uzyskuje lekka, puszysta struktur¢ dzigki ubiciu piany z Il danie, deser
biszkoptowy | biatek. Sporzadza si¢ go z dodatkiem maki, smazy na wolnym Podaje si¢ w catosci
ogniu z obu stron na ztoty kolor. Mozna go upiec w piekarniku lub pokrojony w czastki
(okoto 20 minut w temperaturze jak tort

180°C). Podawany najczes$ciej na stodko z konfiturami, dzemem,
bitg $mietanka, syropami, owocami, posypany cukrem pudrem, z
cieptymi stodkimi sosami. Mozna poda¢ réwniez na stono.




