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MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA
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Mozliwosci wykorzystania

nadzien cukierniczych owocowych i kremowych

Gotowe nadzienia staly sie jednym z nieodzownych komponentow
w cukierniach. S wygodne w uiyciu, majy wiele zastosowan a wyhor
smakow i konsystencii jest ogromny. Urozmaicajq one produkt i zwigkszaja
jego atrakeyjnosc.

Do przygotowania nadzien cukierniczych wykorzystuje sie sktadniki wysokiej jakosci,
a to gwarantuje odpowiedni poziom satysfakcji producenta oraz klienta. Nadzienia
mozna stosowac¢ bezposrednio lub modyfikowaé przez mieszanie z réznymi
sktadnikami. W tym artykule, na przyktadzie linii Lauretta, przedstawimy
charakterystyke samych nadzien oraz caty szereg sposobéw na ich wykorzystanie.
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WEASCIWOSCI NADZIEN CUKIERNICZYCH

Nadzienia Lauretta sg produktami termostabilnymi - nie zmieniajg swoich wtasciwosci
zarébwno podczas zapiekania, jak i zamrazania. To znaczy, ze zachowuja objetos¢ oraz
nadany im ksztatt. Bez wzgledu, czy nadzienie znajduje sie w $rodku wypieku, czy na
jego wierzchu, konsystencja, smak i aromat nie zmieniajg sie.

Nadzienia mogg by¢ uzyte w produkcie gotowym, zamrozonym za pomocg mrozenia
szokowego, a nastepnie odpieczone. Konsystencja umozliwia dozowanie reczne
i automatyczne. Obrébka mechaniczna nie ma zas wptywu na wtasciwosci nadzien.

Lauretta umozliwia przygotowanie wyrobow cukierniczych o wysokiej i powtarzalnej
jakosci. Powtarzalno$¢ jest wazna, poniewaz gwarantuje, ze nadzienia zawsze smakuija,
wygladajg i wypiekajg sie tak samo. Gotowe nadzienia sg wygodne i proste
w stosowaniu, a ich stosowanie to oszczednos$¢ czasu bez straty jakosci. Dtugi okres
przydatnosci do spozycia dziata takze na ich korzysé.

TECHNOLOGIA STOSOWANIA NADZIEN CUKIERNICZYCH

Lauretta to nadzienia kremowe oraz owocowe (gtadkie lub z kawatkami owocow).
W zaleznosci od potrzeb mozna je miesza¢ sie ze Smietang, mastem, czekolada,
zelatyng badz galaretka, serem twarogowym, serkiem homogenizowanym, serem
mascarpone, jogurtem itp. Tworzg one wtedy puszyste, kolorowe i réznorodne masy
nadajace sie do przektadania tortéw, ciast i ciastek. Jednak mozliwosci wykorzystania
nadzien cukierniczych jest o wiele wiecej.

Laurette mozna uzywac hezposrednio do nadziewania, wypetniania lub
smarowania roznego rodzaju wypiekow. Nadzienie stosuje sie wtedy
w wyrobach przeznaczonych do pieczenia lub juz upieczonych.

Najbardziej popularnymi ciastami w cukiernictwie s3: drozdzowe, poétfrancuskie,
francuskie i kruche. Z ich wykorzystaniem powstajg ciasta, torty, tarty, paczki,
drozdzoéwki, jagodzianki, ktére mozna nadziaé¢ lub przetozy¢ nadzieniem owocowym
gtadkim. To samo dotyczy rozmaitych butek, plackéw, croissantéw, muffinek, rozkow,
tréjkatéw, rogali, warkoczy, strucli czy piernikéw. Nadzienia z kawatkami owocow
sprawdzaja sie natomiast w zastosowaniach, do ktérych uzywane s owoce w zelu:
przektadania tortéw, rolad i deseréw. Wszystkich nadzien mozna uzywacd takze do
gofrow, nalesnikow, nawet omletow.

www.kandy.pl 3



Nadzienia dobrze tyczg ze Smietang oraz innymi komponentami. Uzyskuije
sig wtedy kremy odpowiednie do nadziewania i przektadania ciast.

Do sporzadzenia takich kreméw mozna wykorzysta¢ kazde nadzienie owocowe
i kremowe o dowolnym smaku. Produkty, z ktérymi polecamy mieszaé nadzienia to:

Smietana

Krem powstaty z potgczenia $mietany i nadzienia jest doskonats, delikatng masa
idealng do rurek, napoleonek, karpatek, ekleréw, przektadania tortow itp. Krem jest
stabilny, odpowiednio napowietrzony czyli uzyskujemy objetos¢ i lekkosé.
Ma delikatniejszy smak niz kazdy z tych produktéw osobno: jest mniej stodki niz
nadzienie, a mniej ttusty niz sama bita $mietana. To $wietna alternatywa dla kremoéw
w proszku. Jest to takze produkt bezpieczny ze wzgledu na brak uzycia wody -
w praktyce rzadko kiedy przegotowuje sie wode dodawang do sproszkowanych
kremoéw. Jesli chodzi o koszty: s3 one podobne co przy kremie w proszku, zwtaszcza
gdy wykorzysta sie $mietane roslinna.

Do kremu mozna uzy¢ zaréwno S$mietane zwierzeca (nalezy ja ustabilizowac
zelatyng/ok. 20 g na litr produktu gotowego), jak i roslinng - wtedy nie jest juz
potrzebna zelatyna. Warto eksperymentowac z potaczeniem dwéch rodzajéw $mietan.
Dodatek $mietany roslinnej sprawia, ze krem jest lepiej napowietrzony. W naszym
,kremie idealnym” baze $mietanowg tworzymy taczac 70% Smietany roslinnej stodkiej
i 30% Smietany zwierzecej 36% (ewentualnie 30%), bez dostadzania.

Smietane ubijamy i taczymy z nadzieniem o dowolnym smaku. Zalecany przez nas
dodatek nadzienia to 20-50 g na 100 g $Smietany, ale mozna tez wychodzi¢ poza te
proporcje. Im wiekszy udziat nadzienia, tym wyrazniejszy bedzie smak, np. waniliowy.
Gotowa masa bedzie najlzejsza i najbardziej napowietrzona przy mniejszym dodatku
nadzienia. W przypadku pdzZniejszego taczenia Smietany z nadzieniami z kawatkami
owocow mozna dodac cukier (5-10% wagi $mietany).

Warto eksperymentowaé z réznymi proporcjami i sprawdzaé¢ je w produkcie
koncowym. Wykorzystujac bogatg game smakoéw nadzien Lauretta mozna tworzyc
kremy o réznych smakach.
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Do masy Smietanowej polecamy sprobowacé réwniez inne dodatki, np. serka
homogenizowanego, serka mascarpone czy biatg czekolade. Jesli potrzebna jest
zelatyna, dodajemy jg rozpuszczong na samym koncu, po wymieszaniu bitej Smietany
z nadzieniem i delikatnie mieszamy.

Mascarpone

Dodajac do nadzienia mascarpone otrzymuje sie kremy ttuste i sztywne. Krem
smakowy na bazie tego serka mozna uzyska¢ mieszajac mikserem mascarpone
i nadzienie (stosunek 2:1), do momentu powstania jednolitej konsystencji.

Masto lub margaryna

Przez dodanie masta lub margaryny kremy stajg sie takze bardziej ttuste i sztywne.
Ttuszcz ubija sie na puszysta, jasng mase. Do niej dodaje sie nadzienie (np. Lemon
Twist), catos¢ miesza mikserem, az sktadniki dokfadnie sie potacza. Stosunek masta do
nadzienia cukierniczego to 1:2,5.

Biata czekolada

Krem sporzadza sie z biatej czekolady, Smietany kremdwki i nadzienia (np. malinowego
60%). 80 g biatej czekolady, 40 g Smietany kremowki 36%, 210 g nadzienia
malinowego 60%. Czekolade ze $mietang podgrzewa sie w rondlu, mieszajac do
momentu catkowitego rozpuszczenia sie czekolady. Do masy dodaje sie nadzienie,
a catos$é jeszcze raz podgrzewa i doktadnie miesza. Po ostudzeniu krem jest gotowy do
uzycia, np. do przektadania makaronikéw. Ma on konsystencje do$¢ sztywna, niezbyt
puszysta.
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I nadzien cukierniczych, szczegolnie kremowych moina te:
przygotowywac polewy i masy do glazurowania ciast i tortow.

Zelki

Z dodatkiem owocowych nadzien cukierniczych mozna w porosty sposéb
przygotowywac zelki owocowe. Nadzienie tgczymy z wodg w stosunku 3:1 i mieszamy
z podgrzana zelatyna oraz cukrem pudrem. Zelki stuza do polewania ciast, np. pianek,
do smarowania biszkoptu lub ciasta w tortach.

Ganasze

Owocowe nadzienia cukiernicze mozna wykorzystywaé jako dodatek do sporzadzania
ganaszy, szczegblnie do nadawania charakterystycznej nutki smakowej tym
produktom. Ganasz jest rodzajem polewy czekoladowej z dodatkiem $mietanki
kremoéwki. Wytwarza sie go z mocno podgrzanej Smietanki i posiekanej czekolady oraz
ewentualnie masta. Polewa jest ISnigca i btyszczaca.

Przyktadowo ganasz czekoladowo-pomaranczowy przygotowuje sie z czekolady
deserowej, $mietany kremowki i owocowego nadzienia cukierniczego o smaku
pomaranczowym (proporcje 5:3:1). Polewe do oblewania ciast sporzadza sie mieszajac
zagotowang $Smietane z rozpuszczong czekolada potaczong z zelatyng i nadzieniem
o smaku pomaranczowym. Po zblendowaniu catosci do jednolitej konsystencji
uzyskuje sie ganasz do pokrywania ciast, np. piernika. Z ganaszy mozna sporzadzac tez
puszyste kremy. Schtodzong mase z czekolady i Smietany ubija sie wtedy do uzyskania
puszystej struktury.

Glazury

W celu wykonania glazury smakowej nadzienie Lauretta, np. waniliowe, faczy sie
w proporcji 4:1 z neutralng glazurg lustrzana. Glazura lustrzana (czasem okreslana
rowniez jako zel dekoracyjny na zimno) natozona na produkt tworzy na jego
zewnetrznej powierzchni przezroczysta warstwe, zabezpieczajgc produkt przed
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wyschnieciem. Powstata ze zmieszania nadzienia i glazury lustrzanej masa nie zastyga,
pozostaje podatna na nacisk.

Nadzienia cukiernicze owocowe i kremowe mozna mieszac z surowcami
przeznaczonymi na ciasto.

Do przygotowania sernika o smaku pomaranczowym mozna wykorzysta¢ nadzienie
pomaranczowe, twardg poétttusty i mleko skondensowane stodzone. Sktadniki miesza
sie w proporcji 1:4:2. Réwniez sernik z adwokatem mozna sporzadzi¢ z wykorzystanie
Lauretty o smaku adwokata, zmieszanej z wodg i spirytusem w proporcji 3:2:1.

Ciasto na babeczki cytrynowe przygotowuje sie z nadzienia cytrynowego gtadkiego,
masta, drobnego cukru i mleka zmieszanych w stosunku 2:1:2:1.

Nadzienie stosowaé mozna takze do sernikow jako stabilizator masy serowej i dodatek
smakowy.

Nadzienia mozna miesza¢ z ciastami wykonanymi z premikséw. Doktadny sposéb
uzycia zalezy od samego premiksu oraz zamierzonego celu, ale przyktadowo mozna
doda¢ 10% nadzienia kremowego Lemon Twist do ciasta wykonanego z premiksu na
muffiny, aby otrzymad muffiny o smaku cytrynowym.

®
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Nadzienia cukiernicze mozna dodawac rowniez do wyrohow chtodzonych
|ub mrozonych - lodow i semifredo.

Semifreddo - wtoski deser przypominajacy lody - stanowi zmrozong mieszanke kremu
lub musu owocowego z bita $mietana i wtoska beza. Zéttka uciera sie z cukrem na
kogel-mogel. Biatka ubija sie na piane, a Smietanke z cukrem i dodaje do niej rum lub
brandy. Smietanke miesza sie z koglem-moglem i piana z biatek. Do masy dodaje sie
pokruszone bezikii ponownie miesza. W formie uktada sie na przemian mase jajeczna
i variegato lub nadzienie malinowe. Deser zamraza sie. Zamrozone semifreddo ozdabia
sie bezikami i owocami.

Nadzienia cukiernicze mogg stanowi¢ element dekoracji ciast, ciastek i
innych deserow.

Nadzienia cukiernicze ze wzgledu na plastyczng konsystencje i tatwos¢ w aplikowaniu
oraz rdéznorodng kolorystyke mozna wykorzystywa¢ do dekorowania wyrobéw
cukierniczych.

Nadzienia cukiernicze kremowe moina stosowac jako komponent
smakowy i scalajacy.

Kremowe nadzienia cukiernicze Lauretta mozna wykorzysta¢ do produkcji lizakow
cake pops, cakesicles i trufli. Nadadzg one wyrobom oczekiwany smak i jednoczeénie,
wraz z np. serem mascarpone, bedg elementem scalajgcym. Aby otrzymaé stabilne
ciastka o pozadanym smaku nalezy zmieszaé ciasto biszkoptowe z kremowym
nadzieniem Lauretta (np. o smaku szampana) i serem mascarpone w proporcjach
5:2,3:1,3.
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Zastrzezenie praw autorskich

Whtasciciel praw autorskich: Kandy Dariusz Socik

Wszelkie tresci zamieszczone w tym artykule podlegaja ochronie

prawnej na podstawie przepiséw ustawy z dnia 4 lutego 1994

roku o prawie autorskim i prawach pokrewnych (tekst jednolity: Dz.U.

z 2018 roku poz. 1191). Bez zgody autora zabronione jest m.in. powielanie
tresci, ich kopiowanie, przedruk, przechowywanie i przetwarzanie

z zastosowaniem jakichkolwiek srodkéw elektronicznych, zaréwno

w catosci, jak i w czesci. Zabronione jest dalsze rozpowszechnianie,

o ktérym mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 lit. b ustawy z dnia 4 lutego 1994 roku
o prawie autorskim i prawach pokrewnych.
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