
Ciasto parzone to charakterystyczny rodzaj ciasta uzyskany 
poprzez zaparzenie màki goràcà wodà z t∏uszczem. Wyroby 
cukiernicze z tego rodzaju ciast cieszà si´ nies∏abnàcym powo-
dzeniem wÊród klientów. U˝ycie mieszanki Ciasta Parzonego 
daje mo˝liwoÊç szerokich zastosowaƒ, m.in.: korpusów, ekle-
rów, ptysi, s∏omek, groszku oraz gniazd wiedeƒskich, skra-
cajac równieczeÊnie okres przygotowania ciasta i eliminujàc 
zagro˝enia.
Wyroby z Ciasta Parzonego Lesaffre sà: lekkie, suche, puste 
w Êrodku i charakteryzujà si´ s∏omkowym kolorem.

 Zalety:
• prostota wytwarzania;
• stabilna jakoÊç wyrobu gotowego;
• niska absorpcja t∏uszczu (w wyrobach sma˝onych);
• niski ubytek masy w procesie obróbki termicznej;
• ró˝norodnoÊç zastosowania.

Sposób stosowania: 
100% mieszanki bez dodatku màki.

Opis: 
Mieszanka do wyrobu ciasta parzonego.
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Opakowanie: 10 kg

Warunki
przechowywania:

Produkt przechowywaç w szczelnie zamkni´tym opako-
waniu, w suchym i przewiewnym miejscu, bez dost´pu 
Êwiat∏a s∏onecznego (maksymalna temperatura 25°C).
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Ciasto parzone

Wytwarzanie:
Best Cream wymieszaç z wodà 
na Êrednich lub szybkich obrotach 
przez oko∏o 4 min. Po∏àczyç z ubità 
Êmietanà dodajàc partiami i mieszajàc 
na wolnych obrotch do otrzymania 
jednolitej masy. IloÊç kremu i wody 
mo˝na dowolnie konfigurowaç.

Krem Êmietanowo-budyniowy 
do Karpatki i Eklerów

Sk∏adniki Surowce [g]

Âmietana 30% 1 000

Best Cream 250

Woda 
(przegotowana 

i ostudzona)
500

Sk∏adniki Surowce [g]

Mieszanka CIASTO PARZONE 1 000

Woda (temp 50-55°C) 1 200

Jaja 1 000

Olej 300

Mieszanie 1’ + 6’

Gniazdka Wiedeƒskie
Wszystkie sk∏adniki wymieszaç na szybkich obrotach do uzyskania jednolitej konsystencji. Ciasto 
wycisnàç na papier i sma˝yç w t∏uszczu rozgrzanym do temperatury 180°C przez 4 minuty na jednej 
stronie, 4 minuty na drugiej, po czym jeszcze raz obróciç i sma˝yç kolejnà minut´.

Groszek, S∏omki
Wszystkie sk∏adniki wymieszaç na szybkich obrotach do uzyskania jednolitej konsystencji. Nast´pnie 
wycisnàç po˝àdane kszta∏ty na blach´ wy∏o˝onà papierem lub cienko wysmarowanà t∏uszczem. 
Mo˝na posypaç cukrem, solà gruboziarnistà bàdê innymi przyprawami. Wypiekaç bez zaparowania 
w temperaturze 230°C przez 12 min. Po tym czasie otworzyç luft i piec (suszyç) przez 5 minut.

Eklery, Ptysie
Wszystkie sk∏adniki wymieszaç na szybkich obrotach do uzyskania jednolitej konsystencji. Nast´pnie 
wycisnàç na blach´ wy∏o˝onà papierem lub cienko wysmarowanà t∏uszczem i wypiekaç bez zapa-
rowania w temperaturze 230°C przez 20 min. Po tym czasie otworzyç luft i piec (suszyç) przez 10 
minut. Dalsza obróbka wg wskazówek technologa Lesaffre Polska lub w∏asnej technologii.

Karpatka
Wszystkie sk∏adniki wymieszaç na szybkich obrotach do uzyskania jednolitej konsystencji. 
Rozsmarowaç 800 g ciasta na cienko wysmarowanà t∏uszczem blach´, o wymiarach 60x40 cm 
i wypiekaç bez zaparowania, w temperaturze 230°C przez 20 min. Po tym czasie otworzyç luft 
i piec (suszyç) przez 10 minut. Po ostygni´ciu prze∏o˝yç kremem smietanowo-budyniowym, przy-
gotowanym wg receptury z kolumny obok.
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