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Zapiekanka twarogowa z ZSRR (Karta
technologiczna nr 326)

Smak tej samej zapiekanki z dziecinstwa wynika ze Scistych standardéw zywienia zbiorowego (Zbior receptur z
1982 roku). W domu czesto wychodzi sucha lub zbyt zbita (,gumowata”), poniewaz tamiemy dwie gtéwne
zasady technologiczne: przecieranie twarogu i pecznienie kaszy manny.

Cechy technologiczne

1. Przygotowanie twarogu (Etap krytyczny)

W radzieckich stotéwkach twardg zawsze przecierano. Nie robiono tego blenderem (ktoéry rozbija strukture
na ptynng paste), ale przez mechaniczng przecierarke lub sito.

® Po co: To napowietrza twardg i usuwa duze grudki kazeiny. Konsystencja staje sie sufletowa, a nie
ziarnista.

® Jak w domu: Jesli twardg jest suchy — przetrzec przez sito. Jesli miekki (w kostkach) — mozna po prostu
dobrze rozgnies¢ widelcem, ale sito jest zawsze lepsze.

2. Praca z kaszg manng (Kleikowanie)

Maki do klasycznej zapiekanki prawie nigdy nie dodawano — sprawia ona, ze wypiek jest ,ciezki”. Uzywano
kaszy manny.

® Sekret: Kasza manna musi napecznie¢ przed pieczeniem. W technologii czesto spotyka sie wstepne
zaparzanie kaszy w niewielkiej ilosci wody lub mleka (jak gesta kasza) lub dtugie przetrzymywanie
surowej kaszy w masie serowej (minimum 20-30 minut).

® Wynik: Kasza manna zabiera nadmiar wilgoci z twarogu, a zapiekanka trzyma forme, pozostajac
delikatna.

3. Rezim temperaturowy

Zapiekanke wktadano do juz rozgrzanego piekarnika. Niska temperatura jg wysuszy, wysoka — spali wierzch,
pozostawiajgc srodek ptynnym. Optymalnie: 180-200°C.

Klasyczna receptura (Proporcje na forme 20x20 cm)

Sktadniki podano w doktadnych gramaturach, poniewaz w kartach technologicznych wszystko mierzono na
wage.

Sktadnik llos¢ Uwagi



Twarég (9-18%) 500 g Koniecznie suchy, nie wodnisty

Kaszamanna 50g  Okoto 2 tyzki z gorka

Cukier 50g  2tyzki (w przedszkolach cukru dawano mato!)
Mleko 50 ml Do napecznienia kaszy

Masto 30g  Miekkie, temperatura pokojowa

Jajko kurze 1-2 szt. Zaleznie od wielkosci (rozmiar M/L - 2 szt.)
Smietana 30-40 g Do posmarowania wierzchu

Butka tarta 10g Do posypania formy

Proces krok po kroku

1. Przygotowanie kaszy: Wymieszaj kasze manne z zimnym mlekiem i odstaw na minimum 15-20 minut.
Musi wchtong¢ ptyn.

2. Przecieranie: Twarog przetrzyj przez metalowe sito. To najwazniejszy krok dla tekstury!
3. Mieszanie masy:
® Do przetartego twarogu dodaj miekkie masto (mozna roztopi¢, ale nie gotowac).
® Ubij jajka z cukrem i szczypta soli na lekka piane.
® Potgcz twardg, napeczniatg kasze i mase jajeczna.

® Wazne: Nie ubijaj masy mikserem na wysokich obrotach zbyt dtugo, inaczej twarog sie
Lrozwarstwi” (stanie sie ptynny). Lepiej mieszac topatka.

4. Formowanie:
® Forme posmaruj grubo mastem.
® Obficie posyp butkg tartg (dno i boki). To da te charakterystyczng brgzowg skérke od spodu.
® Wytdz mase, wyrdwnaj mokra tyzka.

5. ,Lakierowanie”: Posmaruj wierzch cienkg warstwg Smietany. To wtasnie Smietana daje btyszczacg
brgzowga skoérke, a nie z6ttko.



6. Pieczenie: 30-35 minut w 180°C. Gotowos$¢ okresla sie po rumianej skérce i tym, ze zapiekanka lekko
odeszta od Scianek formy.

Ten sam «Stodki sos mleczny»
Wielu pamieta nie samga zapiekanke, a polewe. Bez niej danie wydaje sie suche.
Sktadniki:
® Mleko — 250 ml
® Maka — 10 g (1 tyzeczka z goérka)
® Masto—10g
® Cukier—15-20g
® Wanilia — na czubku noza
Przygotowanie:
1. Na suchej patelni lekko podgrzej make (nie do brgzowego koloru, po prostu osusz).
2. Dodaj masto, szybko rozetrzyj z mgka na paste.
3. Cienkim strumieniem wlewaj gorgce mleko, caty czas pracujac trzepaczka, aby nie byto grudek.
4. Gotuj na wolnym ogniu 5-7 minut do zgestnienia (konsystencja rzadkiej Smietany).

5. Na koniec dodaj cukier i wanilie.

Wazne niuanse

® Opadanie: Prawdziwa zapiekanka twarogowa w piekarniku rosnie, a przy stygnieciu nieco opada. To
normalne dla naturalnego twarogu bez spulchniaczy. W przedszkolach zawsze byta zbita, o wysokosci
okoto 3-4 cm.

® Rodzynki: Wedtug GOST (normy panstwowej) rodzynki parzono i dodawano do masy. Jesli chcesz z
rodzynkami — wczesniej obtocz sparzone rodzynki w szczypcie maki, aby nie opadty na dno.

® Soda: W klasycznej radzieckiej karcie technologicznej sody brak. Kwasowos$¢ twarogu i tak daje reakcje
przy podgrzewaniu, a puszystos¢ osigga sie dzieki jajkom i przecieraniu. Soda moze dac "niebieski"
odcien i specyficzny posmak.
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