
Ciasto  z  bakaliami  –
aromatyczne  słodkości  z
rodzynkami i migdałami
Polska  tradycja  cukiernicza  sięga  średniowiecza,  kiedy  to
pierwsze  bakalie  trafiły  na  stoły  możnowładców  za  sprawą
kupców przemierzających szlaki handlowe. Rodzynki, migdały i
suszone  owoce  były  wówczas  luksusowym  dodatkiem,  dostępnym
jedynie dla elit. W XVI wieku, za panowania Zygmunta Starego i
jego żony Bony Sforzy, nastąpił rozkwit sztuki cukierniczej, a
bakalie stały się bardziej dostępne.

Prawdziwy przełom nastąpił w XVII i XVIII wieku, gdy wypieki z
bakaliami  zaczęły  pojawiać  się  w  domach  szlacheckich  i
mieszczańskich. Keksy, strucle i babki drożdżowe z dodatkiem
rodzynek i orzechów stały się symbolem polskiej gościnności i
zamożności. Receptury przekazywano z pokolenia na pokolenie, a
każdy  region  Polski  wykształcił  własne  warianty  ciast  z
bakaliami.

W XIX wieku, wraz z rozwojem cukiernictwa, powstały klasyczne
receptury na sernik z rodzynkami, makowiec z bakaliami czy
piernik staropolski, które do dziś stanowią kanon polskiej
sztuki cukierniczej. Warto podkreślić, że ciasta z bakaliami
były  nie  tylko  przysmakiem,  ale  również  miały  znaczenie
symboliczne – podawane podczas świąt i ważnych uroczystości
rodzinnych.

Rodzaje  bakalii  i  sezonowość
wypieków
Polskie ciasta tradycyjnie wykorzystują bogactwo różnorodnych
bakalii, z których każda nadaje wypiekowi charakterystyczny
smak i aromat:
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Rodzynki  –  najbardziej  popularne,  występujące  w
odmianach sułtańskich (jasnych) i korynckich (ciemnych),
dodawane do serników, babek i keksów
Orzechy włoskie – charakterystyczne dla kuchni polskiej,
używane do makowców, mazurków i tortów
Migdały  –  cenione  za  intensywny  aromat,  stosowane  w
ciastach świątecznych i weselnych
Suszone śliwki – dodawane do ciast bożonarodzeniowych i
wielkanocnych
Kandyzowana  skórka  pomarańczowa  –  nadająca  wypiekom
cytrusowy aromat

Sezonowość ciast z bakaliami w polskiej tradycji jest ściśle
związana  z  kalendarzem  świąt  i  uroczystości.  Okres  Bożego
Narodzenia to czas makowców, pierników i strucli z bakaliami.
Wielkanoc  kojarzy  się  z  babkami  drożdżowymi  i  mazurkami
pełnymi  orzechów  i  suszonych  owoców.  Latem  i  jesienią
popularne  są  ciasta  z  sezonowymi  owocami  uzupełnionymi
bakaliami.

Wartości odżywcze bakalii czynią je nie tylko smakowitym, ale
i  wartościowym  dodatkiem  do  ciast.  Orzechy  dostarczają
zdrowych tłuszczów i białka, rodzynki są bogate w żelazo i
błonnik, a suszone owoce zawierają cenne witaminy i minerały.
Dodatek  bakalii  sprawia,  że  ciasta  zyskują  nie  tylko  na
walorach  smakowych,  ale  również  odżywczych,  stając  się
bardziej sycące i energetyczne.

Nasze  propozycje  na  aromatyczne
ciasta  z  rodzynkami  i  innymi
bakaliami

Klasyczne wypieki z bakaliami
Ciasto  drożdżowe  z  rodzynkami  i  skórką  pomarańczową  to
kwintesencja  domowego  wypieku,  który  wypełnia  dom



niepowtarzalnym  aromatem.  Sekret  udanego  ciasta  tkwi  w
odpowiednim  wyrośnięciu  drożdży  oraz  namoczeniu  rodzynek  w
ciepłej wodzie lub soku pomarańczowym na co najmniej 30 minut
przed  dodaniem  do  ciasta.  Skórka  pomarańczowa  nadaje
wyrazistości, a jej kandyzowana forma doskonale komponuje się
ze słodyczą rodzynek.

Keks  świąteczny  to  prawdziwa  skarbnica  bakalii.  Najlepsze
rezultaty osiągniesz, gdy bakalie będą stanowić około 40-50%
masy ciasta. Mieszanka powinna zawierać nie tylko rodzynki,
ale także suszone morele, figi, daktyle oraz orzechy. Dla
intensywniejszego aromatu warto namoczyć bakalie w rumie lub
brandy na 24 godziny przed pieczeniem.

Wskazówka eksperta: Aby rodzynki nie opadały na dno formy
podczas  pieczenia,  obtocz  je  w  małej  ilości  mąki  przed
dodaniem do ciasta.

Sernik z rodzynkami namoczonymi w rumie zyskuje głębię smaku
dzięki  alkoholowi,  który  podkreśla  słodycz  sera.  Najlepiej
sprawdzają  się  duże,  jasne  rodzynki  sułtańskie,  które  po
namoczeniu stają się soczyste i aromatyczne. Dla uzyskania
idealnej konsystencji sernika, ser powinien mieć temperaturę
pokojową przed miksowaniem.

Nowoczesne warianty i porady techniczne
Babka piaskowa z orzechami i rodzynkami zachwyca kruchością i
intensywnym smakiem. Kluczem do jej udanego przygotowania jest
długie  ucieranie  masła  z  cukrem  (minimum  10  minut)  oraz
dodanie odrobiny mąki ziemniaczanej do mąki pszennej. Orzechy
włoskie lub laskowe warto lekko podprażyć przed dodaniem do
ciasta, co wydobędzie ich aromat.

Szarlotka z dodatkiem żurawiny i rodzynek to twórcza wariacja
klasycznego  deseru.  Żurawina  wprowadza  przyjemną  kwasowość,
która równoważy słodycz jabłek i rodzynek. Dla najlepszego
efektu,  jabłka  powinny  być  twarde  i  kwaśne,  a  rodzynki



namoczone w soku jabłkowym.

Bezglutenowe i wegańskie alternatywy ciast z bakaliami stają
się coraz popularniejsze. W wersjach bezglutenowych sprawdza
się mieszanka mąki ryżowej, kukurydzianej i ziemniaczanej w
proporcji 2:1:1. W wariantach wegańskich jajka można zastąpić
puree z jabłek (60g na jedno jajko) lub nasionami chia (1
łyżka nasion namoczonych w 3 łyżkach wody zastępuje jedno
jajko).

Porada techniczna: Przed dodaniem do ciasta, bakalie warto
przesiać  przez  sito,  aby  pozbyć  się  nadmiaru  mąki  lub
drobnych  okruchów,  które  mogłyby  wpłynąć  na  konsystencję
wypieku.

Makowiec  z  bakaliami  według  tradycyjnej  receptury  wymaga
odpowiedniego przygotowania maku – należy go sparzyć, odcedzić
i dwukrotnie zmielić. Bakalie powinny być drobno posiekane i
wymieszane  z  masą  makową  tuż  przed  zawinięciem  ciasta.
Najlepszy  efekt  uzyskasz,  gdy  masa  makowa  będzie  stanowić
około 60% objętości gotowego wypieku.


