Ciasto Z bakaliami —
aromatyczne stodkosSci Z
rodzynkami 1 migdatami

Polska tradycja cukiernicza siega Sredniowiecza, kiedy to
pierwsze bakalie trafity na stoty moznowtadcdw za sprawg
kupcéw przemierzajgcych szlaki handlowe. Rodzynki, migdaty i
suszone owoce byty wéwczas luksusowym dodatkiem, dostepnym
jedynie dla elit. W XVI wieku, za panowania Zygmunta Starego 1
jego zony Bony Sforzy, nastgpit rozkwit sztuki cukierniczej, a
bakalie staty sie bardziej dostepne.

Prawdziwy przetom nastagpit w XVII i XVIII wieku, gdy wypieki z
bakaliami zaczety pojawia¢ sie w domach szlacheckich i
mieszczanskich. Keksy, strucle i babki drozdzowe z dodatkiem
rodzynek i orzechdéw staty sie symbolem polskiej goscinnos$ci i
zamoznosci. Receptury przekazywano z pokolenia na pokolenie, a
kazdy region Polski wykszta*cit* wtasne warianty ciast z
bakaliami.

W XIX wieku, wraz z rozwojem cukiernictwa, powstaty klasyczne
receptury na sernik z rodzynkami, makowiec z bakaliami czy
piernik staropolski, ktére do dzi$ stanowig kanon polskiej
sztuki cukierniczej. Warto podkreslié¢, ze ciasta z bakaliami
byty nie tylko przysmakiem, ale rdéwniez miaty znaczenie
symboliczne — podawane podczas swigt i waznych uroczystosci
rodzinnych.

Rodzaje bakalii 1 sezonowos$¢
wypiekow

Polskie ciasta tradycyjnie wykorzystuja bogactwo réznorodnych
bakalii, z ktorych kazda nadaje wypiekowi charakterystyczny
smak 1 aromat:
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» Rodzynki - najbardziej popularne, wystepujgce w
odmianach suttanskich (jasnych) i korynckich (ciemnych),
dodawane do sernikéw, babek i keksow

= Orzechy wtoskie — charakterystyczne dla kuchni polskiej,
uzywane do makowcdéw, mazurkéw i tortéw

- Migdaty — cenione za intensywny aromat, stosowane w
ciastach swigtecznych i weselnych

= Suszone $liwki — dodawane do ciast bozonarodzeniowych i
wielkanocnych

 Kandyzowana skdérka pomaranczowa — nadajgca wypiekom
cytrusowy aromat

Sezonowo$¢ ciast z bakaliami w polskiej tradycji jest scisle
zwigzana z kalendarzem $wigt 1 uroczystos$ci. Okres Bozego
Narodzenia to czas makowcow, piernikéw i strucli z bakaliami.
Wielkanoc kojarzy sie z babkami drozdzowymi i mazurkami
petnymi orzechdéw 1 suszonych owocéw. Latem i jesienig
popularne sg ciasta z sezonowymi owocami uzupeinionymi
bakaliami.

Wartosci odzywcze bakalii czynig je nie tylko smakowitym, ale
i warto$ciowym dodatkiem do ciast. Orzechy dostarczaja
zdrowych ttuszczéw i biatka, rodzynki sa bogate w Zzelazo i
btonnik, a suszone owoce zawieraja cenne witaminy i mineraty.
Dodatek bakalii sprawia, ze ciasta zyskujag nie tylko na
walorach smakowych, ale réwniez odzywczych, stajgc sie
bardziej sycace 1 energetyczne.

Nasze propozycje na aromatyczne
ciasta 2z rodzynkami 1 1innymi
bakaliami

Klasyczne wypieki z bakaliami

Ciasto drozdzowe z rodzynkami i skérka pomaranczowag to
kwintesencja domowego wypieku, ktdéry wypeitnia dom



niepowtarzalnym aromatem. Sekret udanego ciasta tkwi w
odpowiednim wyros$nieciu drozdzy oraz namoczeniu rodzynek w
cieptej wodzie lub soku pomaranczowym na co najmniej 30 minut
przed dodaniem do ciasta. SkoOérka pomaranczowa nadaje
wyrazistosci, a jej kandyzowana forma doskonale komponuje sie
ze stodyczg rodzynek.

Keks Swigteczny to prawdziwa skarbnica bakalii. Najlepsze
rezultaty osiggniesz, gdy bakalie beda stanowié¢ okoto 40-50%
masy ciasta. Mieszanka powinna zawierac¢ nie tylko rodzynki,
ale takze suszone morele, figi, daktyle oraz orzechy. Dla
intensywniejszego aromatu warto namoczy¢ bakalie w rumie lub
brandy na 24 godziny przed pieczeniem.

Wskazowka eksperta: Aby rodzynki nie opadaty na dno formy
podczas pieczenia, obtocz je w matej ilosci magki przed
dodaniem do ciasta.

Sernik z rodzynkami namoczonymi w rumie zyskuje gtebie smaku
dzieki alkoholowi, ktéry podkresla stodycz sera. Najlepiej
sprawdzajg sie duze, jasne rodzynki suttanskie, ktére po
namoczeniu stajg sie soczyste i aromatyczne. Dla uzyskania
idealnej konsystencji sernika, ser powinien miel temperature
pokojowg przed miksowaniem.

Nowoczesne warianty i porady techniczne

Babka piaskowa z orzechami i rodzynkami zachwyca kruchos$cig i
intensywnym smakiem. Kluczem do jej udanego przygotowania jest
dtugie ucieranie masta z cukrem (minimum 10 minut) oraz
dodanie odrobiny mgki ziemniaczanej do magki pszennej. Orzechy
wtoskie lub laskowe warto lekko podprazy¢ przed dodaniem do
ciasta, co wydobedzie ich aromat.

Szarlotka z dodatkiem zurawiny i rodzynek to twdrcza wariacja
klasycznego deseru. Zurawina wprowadza przyjemng kwasowo$¢,
ktéra rdéwnowazy stodycz jabtek i rodzynek. Dla najlepszego
efektu, jabtka powinny by¢ twarde i kwasne, a rodzynki



namoczone w soku jabtkowym.

Bezglutenowe i weganskie alternatywy ciast z bakaliami staja
sie coraz popularniejsze. W wersjach bezglutenowych sprawdza
sie mieszanka maki ryzowej, kukurydzianej i ziemniaczanej w
proporcji 2:1:1. W wariantach weganskich jajka mozna zastgpit
puree z jabtek (60g na jedno jajko) lub nasionami chia (1
tyzka nasion namoczonych w 3 *yzkach wody zastepuje jedno
jajko).

Porada techniczna: Przed dodaniem do ciasta, bakalie warto
przesia¢ przez sito, aby pozby¢ sie nadmiaru mgki lub
drobnych okruchoéw, ktére mogtyby wptyngl na konsystencje
wyplieku.

Makowiec z bakaliami wedtug tradycyjnej receptury wymaga
odpowiedniego przygotowania maku — nalezy go sparzy¢, odcedzid
i dwukrotnie zmielic¢. Bakalie powinny by¢ drobno posiekane i
wymieszane z masg makowg tuz przed zawinieciem ciasta.
Najlepszy efekt uzyskasz, gdy masa makowa bedzie stanowit
okoto 60% objetosci gotowego wypieku.



