18.04. МДК 0401  3 курс Технологи

Лекция. Приготовление крошковых пирожных

I. Алгоритм приготовления крошковых пирожных 

1. Приготовление крошкового п/ф и отделочных п/ф

2.  Формование пирожных

3.  Отделка (украшение) пирожных

II. Отличительные особенности приготовления крошковых пирожных 

Для приготовления крошкового п/ф используют бисквитный п/ф или крошку приготовленную из обрезков тортов, пирожных.  Крошку соединяют с кремом, добавляют коньяк, ромовую эссенцию и  все тщательно перемешивают. Формуют в виде клубня картофеля, яблока, бочонка и т.п., а затем охлаждают. Крошковые пирожные так же готовят из крошкового п/ф «Любительский». При этом применяют алгоритм приготовления бисквитных пирожных.

Рецептуры для приготовления крошковых пирожных приведены в таблице 21.

                                                                                                  Таблица 21

	Полуфабрикаты и сырье
	Масса, г для приготовления 100 штук

	
	Картошка обсыпная
	Крошковое глазированное
	Любительское

	Крошка бисквитная
	2641
	5100
	

	Крем сливочный
	2392
	4655
	

	Коньяк
	129,6
	
	

	Сахарная пудра
	167,4
	
	

	Какао-порошок
	59
	
	

	Эссенция ромовая
	11
	20
	

	Помада
	
	1220
	

	Любительский п/ф
	
	
	2975

	Крем «Шарлотт» шоколадный
	
	
	1166

	Сироп для промочки
	
	
	978

	Крем «Шарлотт»
	
	
	281

	Бисквит
	
	
	

	Начинка любительская
	
	
	

	Выход
	5400
	11000
	5400


Пирожное «Картошка» обсыпная. Бисквитную крошку соединяют с кремом, добавляют коньяк, ромовую эссенцию и  все тщательно перемешивают. Из приготовленной массы формуют удлиненные клубни картофеля. После охлаждения обсыпают какао-порошком с рафинадной пудрой. Укладывают в гофрированные бумажные капсулки. На поверхности делают несколько углублений, в которые отсаживают крем в виде ростков картофеля.

Пирожное «Крошковое» глазированное. Крошковую массу готовят так же, как и для пирожного «Картошка» обсыпная. Формуют изделия в виде клубня картофеля, яблока, бочонка и ставят их в холодильник. 

Для «бочонка» массу раскатывают в батон диаметром 4-5 см, разрезают на куски массой 95 г и слегка подкатывают края, придавая изделию форму бочонка. После охлаждения  изделия слегка покрывают фруктовой начинкой и глазируют, окуная при помощи вилки в разогретую до 55˚С помаду, которую подкрашивают жженкой. Из бумажного корнетика помадой более темного цвета наносят по два «обруча» с каждой стороны и сверху круглую «пробку». 

Поверхность изделий в виде «картошки» глазируют шоколадной помадой, а в виде «яблока» – помадой розового, желтого или зеленого цвета. Можно на поверхность подогретой помады добавить 1-2 капли красной краски, слегка перемешать вилкой и опустить в это место полуфабрикат. Вынув из помады и перевернув шарик, можно получить натурально окрашенное яблочко.

Глазированные изделия вкладывают в гофрированные бумажные капсулки. Поверхность пирожного «Картошка» украшают кремом в виде ростков картофеля, а пирожное «Яблоко» украшают «черенком» из песочного теста и листиками из крема.

Пирожное «Любительское». Тесто для крошкового «Любительского» полуфабриката  выпекают в капсулах. После выпечки и укрепления структуры выравнивают боковые стороны и разрезают на 2 пласта. Нижний пласт промачивают сиропом и смазывают кремом «Шарлотт» шоколадным. Верхний пласт кладут корочкой вниз и промачивают сиропом. Поверхность грунтуют кремом «Шарлотт» шоколадным. Можно кондитерской гребенкой нанести рисунок в виде волнистых линей. Разрезают на пирожные по трафарету и каждое пирожное украшают кремом «Шарлотт» шоколадным и основным.

Пирожное «Рулет любительский». Бисквит основной формуют и выпекают так же, как для рулета. После выпечки и охлаждения пласт смазывают любительской начинкой, свертывают в рулет, завертывают в бумагу и ставят в холодильник до полного охлаждения. Затем поверхность рулета обмазывают кремом, обкатывают в жареной бисквитной крошке и разрезают на пирожные под острым углом.

Рецептура для приготовления начинки любительской: крошка полуфабриката песочного 81, крошка полуфабриката заварного 167, крошка полуфабриката бисквитного 252, крем сливочный 333, сироп для промочки 167, коньяк 10. Выход 1000 г.

Обрезки от бисквитных, песочных пирожных, ломаный полуфабрикат заварных трубочек, песочных корзиночек загружают в котел и перетирают в крошку. Затем добавляют крем, сироп для промочки, коньяк и замешивают до однородной массы. В начинке разрешается наличие мелких кусочков вышеупомянутых полуфабрикатов.
1. Сделать конспект.
2. Ответить на вопрос. Сроки хранения и реализации пирожных из крошкового полуфабриката?  

Ответы присылать на почту  lubov.kyz@yandex.ru
Срок 21.04.2020
