ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Приготовление  песочное тесто (полуфабрикат).

	Наименование сырья
	Норма закладки
	Технология приготовления
	Последовательность операций
	Требования к 

качеству

	
	Брутто
	Нетто
	1.При изготовлении песочного теста ручным способом на стол насыпают горку муки, делают в ней воронку, в которую кладут масло сливочное, предварительно растёртое с сахаром, рубят ножом или перетирают руками до однородной массы.

2.Отдельно в меланж добавляют соду питьевую, аммоний углекислый, соль, эссенцию все тщательно взбивают до однородной массы.

3.Замешивают тесто до однородного состояния, начиная с основания горки.

4.Готовое тесто должно иметь температуру не выше 20С.
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	1. Песочное тесто пластичное, при раскатке не крошится.
2. Имеет соответствующий цвет.


	Мука пшеничная
	557
	557
	
	
	

	Аммоний углекислый
	0,5
	0,5
	
	
	

	Сода питьевая
	0,5
	0,5
	
	
	

	Меланж
	72
	72
	
	
	

	Масло сливочн.
	309
	309
	
	
	

	Соль
	2
	2
	
	
	

	Сахар
	206
	206
	
	
	

	Эссенция
	2
	2
	
	
	

	Выход:                                  1000
	
	
	


ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Приготовление крема сливочный (основной).

	Наименование сырья
	Норма закладки
	Технология приготовления
	Последовательность операций
	Требования к 

качеству

	
	Брутто
	Нетто
	1. Сливочное масло зачищают, разрезают на куски и взбивают 5 – 7мин.
2. Сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком и постепенно добавляют во взбиваемое масло. Взбивают 7 – 10мин.
3. В конце взбивания кладут ванильную пудру, коньяк или десертное вино.
4. Крем можно приготовить с различными цветовыми оттенками: какао – порошком, натуральными и химическими пищевыми красителями. 
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	1.Пышная, однородная масляная масса слегка кремового цвета, хорошо сохраняет форму.
2. Хранят крем в холодильниках при температуре не выше 6С.
3. Изделия с кремом после изготовления сразу направляют на реализацию.

	Масло сливочное
	530
	522
	
	
	

	Сгущенное молоко
	209
	209
	
	
	

	Сахарная пудра
	279
	279
	
	
	

	Ванильная пудра
	5
	5
	
	
	

	Коньяк или вино десертное
	1,7
	1,7
	
	
	

	Выход:                                  1000
	
	
	


ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Приготовление пирожного «Корзиночка».

	Наименование сырья
	Норма закладки
	Технология приготовления
	Последовательность операций
	Требования к 

качеству

	
	Брутто
	Нетто
	1.  Песочное тесто раскатывают в пласт толщиной 

6 – 7мм.
2. Гофрированные формочки укладывают краями вниз,  прокатывают скалкой, каждая формочка вырезает нужный кусок теста. Формочки переворачивают и большими пальцами обеих рук вдавливают его в боковые  стенки. 
3. Формочки ставят на лист и выпекают при температуре 240С  15мин.
4. Готовые корзиночки охлаждают и выбивают из форм. 
5. На готовую корзиночку отсаживают фруктовую начинку   из  кондитерского мешка, наносят рисунок из сливочного крема.
6. Украшают консервированными или свежими фруктами.


	


 HYPERLINK "http://www.koolinar.ru/recipe/step_foto/213589" 





 HYPERLINK "http://www.koolinar.ru/recipe/step_foto/213591" 





 HYPERLINK "http://www.koolinar.ru/recipe/step_foto/213593" 





 HYPERLINK "http://www.koolinar.ru/recipe/step_foto/213595" 





 HYPERLINK "http://www.koolinar.ru/recipe/step_foto/213597" 







	1. Песочный полуфабрикат светло – коричневого цвета с золотистым оттенком, рассыпчатый, сухой.

2. Изделия правильной формы, края ровные, при надавливании крошатся.

3. Поверхность пирожного должна иметь четкий рисунок с узором законченного характера и с красивым сочетанием цветовых оттенков.


	Песочный полуфабрикат
	220
	220
	
	
	

	Начинка фруктовая
	50
	50
	
	
	

	Крем сливочный 
	220
	220
	
	
	

	Фрукты (свежие или консервированные)
	50
	50
	
	
	

	Выход:                       10шт по 50гр
	
	
	


