Dzień dobry, moi drodzy przypominam, że piszemy to, co na czerwono. 






Lekcja

Temat: Strukturotwórcze i spulchniające właściwości jaj.

W technologii gastronomicznej w produkcji potraw wykorzystuje się następujące właściwości jaj: spulchniające, wiążące, zagęszczające, emulgujące. 

1. Spulchniające właściwości jaj – jako czynnik spulchniający są używane w postaci piany ubitej z białek lub z całych jaj albo utartych żółtek. 

Piana z białka jaja to zamknięte w otoczce białkowej pewne ilości powietrza, które zostały tam wtłoczone na skutek mechanicznego ubijania. 

W początkowej fazie ubijania tworzą się duże pęcherzyki, które w czasie dalszego ubijania rozpadają się na coraz mniejsze. Tworzenie piany trwa dopóki nie zostanie zużyte całe białko i wówczas występuje zjawisko „rwania piany”. Dalsze ubijanie spowoduje zniszczenie uprzednio utworzonej struktury, dojdzie do ujścia powietrza i podpływania piany cieszą. Ponowne wtłoczenie powietrza do podpłyniętego białka nie jest możliwe. 
Aby uzyskać pianę dobrej jakości należy:

-zastosować świeże jaja,

- dokładnie oddzielić białka od żółtek,

- ubijać biała w temperaturze pokojowej,

- ubijać białka bezpośrednio przed użyciem

- nie „przebijać” piany,

- dodać pod koniec dodatki utrwalające.

Jakość piany polepsza dodatek:

- kwasku cytrynowego, soku z cytryny lub galaretki,

- cukru,

- gorącego syropu cukrowego. 
Jakość piany pogarsza:

- dodatek soli,

- pozostałości żółtek, 

- zbyt długi czas ubijania

Ubita piana nadaje porowatą strukturę surowej potrawie. Podczas obróbki ciplnej powietrze zawarte w pianie ulega rozszerzeniu i powoduje zwiększenie jej objętości. Jednoczenie denaturujące białko utrwala strukturę potrawy i utrzymuje w określonym położeniu pozostałe składniki. 

Zastosowanie: desery (musy, kremy, budynie, suflety), ciasta, masy i nadzienia, potrawy słone. 

-Budynie: sporządzane na bazie żółtek utartych z cukrem lub masłem, spulchnione ubitą pianą z białek i zestalone poprzez gotowanie na parze. Dzielimy na słone i słodkie.
- Suflety: to potrawy lekkie, zapiekane, charakteryzujące się szybkim opadaniem po wyjęciu z piekarnika. Sporządzane z żółtek utartych z cukrem lub masłem i spulchnionych pianą z białek. 

Jeśli ktoś nie wie o jaką pianę chodzi to wrzucam zdjęcie, na pewno widzieliście jak może mama ubija taką pianę, głównie do ciast. 
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A tu suflet. 
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