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Толмачёва И. В. 219 – 487 – 650

Приложение 8.
Практическая работа № 2.
Приготовление низкокалорийных булочек.
Инвентарь и посуда: кастрюли ёмкостью 0,1л и 2л, сито, весы, ложка столовая, стакан, доска для теста, нож, кондитерский лист, кисточка для смазывания изделий, вода.

Рецептура: мука пшеничная в/с – 293г, мука на подпыл – 10г, сахар – 42г, маргарин – 10г, яйца – 45г, молоко – 86г, творог – 133г, дрожжи – 12,5г, соль – 3г, ванилин – 0,3г, яйцо для смазывания – 10г. Выход – 10шт. по 50г.

Технология приготовления:  дрожжевое тесто готовят безопарным способом. Протёртый творог соединяют с горячим ( 70…100 С) молоком (50 %  нормы по рецептуре) и перемешивают. Добавляют сахар ( 20%  нормы)  и дрожжи.Смесь выдерживают при температуре 35…40 С в течение 30…40 мин до увеличения объёма в 2 раза. В подготовленную смесь  добавляют молоко, сахар, соль, муку, яйца, ванилин и замешивают тесто. Добавляют растопленный маргарин и вымешивают тесто до тех пор, пока не будет отстовать от рук. Оставляют для брожения на 1,5…2 ч, делают две обминки. Из теста формуют жгутики массой 59г и сворачивают с обоих концов к середине в виде улиток. Оставляют на расстойку на 30 мин на подготовленном листе. Поверхность булочек смазывают яйцом. Выпекают в течение 10…12 мин при температуре 200…220 С.

Последовательность выполнения работы:

1. Поставить на огонь кастрюлю ёмкостью 0,1л с молоком (50% нормы) и нагреть до 100 С.

2. Творог протереть через сито в кастрюлю ёмкостью 2л и развести его горячим молоком так, чтобы не было комков.

3. В полученную смесь добавить 9г сахара, дрожжи и 6г муки. Тщательно перемешать и оставить для брожения на 0,5 ч в тёплом месте.

4. Муку просеять. Ванилин растворить в 20- кратном количестве горячей воды.

5. Когда смесь с дрожжами увеличиться  в объёме в 2 раза, добавить в неё  оставшееся молоко, соль, сахар, муку, ванилин и яйца. Немного яиц оставить для смазывания изделий перед выпечкой.

6. Замесить тесто. Маргарин растопить в кастрюле ёмкостью 0,1л и влить в замешанное тесто.

7. Месить тесто до тех пор, пока оно не станет отставать от рук и стенок посуды.

8. Закрыть посуду полотенцем и поставить в тёплое место для брожения на 2 часа.

9. Первую обминку сделать через 40 мин, а затем – ещё одну.

10. Стол и доску посыпать мукой, т.е. подпылить, и выложить готовое тесто.

11. От теста отрезать кусочки массой 59г и сформовать из них жгутики. Включить духовку.

12. Жгутики свернуть с обоих концов к середине в виде улитки.
13. Кондитерский лист смазать жиром, уложить на него булочки и оставить на расстойку на 20…30 мин.

14. Поверхность изделий смазать яйцом и поставить в духовку с температурой 200…220 С. Выпекать 10…12 мин.

15. Готовые изделия выложить на доску или стол. Охладить и переложить в вазу.

[image: image1.jpg]



Формование булочек.
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Вид готового изделия.

