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Rys. 76. Produkcju ciasta piernikowego zapurzanego

Dobrze wyrobione ciasto zaparzane powinno by¢ jednorodng masg nieza-
wierajgeg grudek, o wilgotnosci 20-22% i temperaturze nieprzekraczajgos) 30°C.
Tak jak w przypadku ciast przygotowywanych ,na zimno", zachowanie wiasciwej
wilgotnosci | temperatury pozwala uzyskac wyroby pozadans jakosci.

Ciasta piemikowe przeznaczone na blaty | drobne pierniczki powinny miec
konsystencie zblizong do ciasta na kluski. Formuje sie je przez walkowanie. Blaty
przed wypiekiem nalezy nakiuc. Ciasta na pierniki wypiekane w formach kekso-
wych sg rzadsze, podobne do gestej smietany.

Ciasta piernikowe ucierane wytwarza sie z podobnych skiadnikdw jak wy-
mienione wyzej, z tym ze raczej nalezy stosowac make pszenng. Kolgjne etapy
produkcii przedstawiono narys. 77.
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