24.04.2020 Технологи 3 курс МДК 0401 4часа
ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА.

Тема. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ДРОЖЖЕВОГО СЛОЕНОГО ТЕСТА И ИЗДЕЛИЙ ИЗ НЕГО  (4часа)
ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 
КАРТА 
Материально-техническое оснащение: 

• тепловое оборудование: электрический шкаф, электрическая плита ПЭСМ-4М; 

• холодильное оборудование: холодильный шкаф; 
• инвентарь, инструменты и посуда: рабочие столы с деревянным покрытием; кастрюли различной вместимости 

из нержавеющей стали, наплитные котлы, шпильки, сита с ячейками различных диаметров, противни, кондитерские листы, ножи поварские, скребки, весы, тесторезка. 

Технологические условия. При приготовлении дрожжевого слоеного теста применяют два способа рыхления: 

· рыхление с 
помощью углекислого газа, 
образуемого дрожжами; 

· создание слоистости так же, как при приготовлении слоеного пресного теста. 

Технологический пооперационный процесс 
· Приготовление дрожжевого теста опарным или безопарным способом (см. подразд. 3.1 и 3.2). 

· Слоение теста. 

· Формовка изделий. 

· Расстойка. 

Расстойка необходима, так как в процессе приготовления слоеного теста большая часть углекислого газа улетучивается и требуется время, чтобы он вновь накопился. 

О п е р а ц и я № 1. Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом. Тесто готовят опарным или безопарным способом, средней густоты, при слоении его маслом или маргарином. Температура теста и масла должна быть 20...25°С. При этой температуре масло не растапливается и не проникает в тесто, а образует пластичные слои между ними, что обеспечивает хорошее разрыхление и облегчает формовку изделий. 

О п е р а ц и я № 2 . Слоение теста. Слоение теста производится двумя способами. 

С п о с о б 1. 

· Масло или маргарин размягчают до пластичного состояния, без комков. Если по рецептуре в изделие входит большое количество сахара, то часть его кладут при замесе теста, а часть раскатывают с маслом. 

· Охлажденное тесто раскатывают в пласт толщиной 1 ...2 см, часть пласта ( 2 / 3 ) покрывают размягченным маслом или маргарином. Пласт складывают втрое: получается два слоя масла и три слоя теста. Края свернутого пласта тщательно защипывают, чтобы масло не вытекало. Затем поворачивают пласт на 90 °С, посыпают мукой и снова раскатывают до толщины 1 см, сметают муку и складывают пласт вчетверо. Таким образом, в тесте получается восемь слоев масла. При изготовлении теста с большим количеством масла его еще раз раскатывают и складывают пласт вдвое, втрое или вчетверо, отчего образуются 16, 24 или 32 слоя. При дальнейшей раскатке тонкие слои теста и пласты могут разорваться и слоистость теста ухудшится. Кроме того, слои масла настолько тонкие, что после выпечки слоистость теста не заметна. 

Недостатки изделий из слоеного дрожжевого теста и причины их возникновения 

	Недостатки 
	Причины 
возникновения 

	Мало заметна слоистость теста 
	В тесте много слоев; при раскатке тесто было теплое; излишняя рас​

стойка теста 

	Изделия с малым объемом 
	Недостаточная расстойка; высокая температура выпечки 

	Изделия сухие и жесткие (масло 
	Длительная расстойка; низкая тем-

	вытекло) 
	пература выпечки 


Кондитерские изделия из дрожжевого слоеного теста 
Слойка с повидлом 
Мука — 3 950 г, сахар-песок — 790 г, меланж — 344 г, маргарин — 980 г, соль — 50 г, вода — 1400 г, дрожжи — 120 г. 
Для начинки: повидло — 985 г. 
Для смазки: меланж — 
146 г, жир для кондитерских листов — 
25 г. 
Выход — 100 шт. по 75 г. 

Дрожжевое тесто, приготовленное безопарным способом, прослаивают маргарином и после охлаждения раскатывают в пласт толщиной 1 см, разрезают по длине на полосы шириной 10 см. Середину отрезанных полос теста заполняют повидлом из кондитерского мешка. Один край полосы смазывают яйцом и завертывают в жгут, который разрезают на отдельные булочки. Булочки укладывают на кондитерские листы, растаивают, смазывают яйцом и выпекают при температуре 250 °С до готовности. 

Требования к качеству. Изделия прямоугольной формы, пышные, слоистость хорошо выражена, цвет светло-коричневый, поверхность блестящая. 

Булочка слоеная 
Мука — 3000 г, сахар-песок — 470 г, меланж — 400 г, молоко — 
400 г, дрожжи — 78 г, соль — 23 г, ванилин — 1,5 г, вода — 1 ООО г, маргарин сливочный для слоения — 450 г, сахар-песок для слоения — 468 г, масло растопленное для смазки противней — 19 г, меланж для смазки булочек — 100 г. Выход — 100 шт. по 50 г. 

Из приготовленного слоеного дрожжевого теста формуют булочки разной формы. 

Ватрушки «Венгерские» 
Мука пшеничная — 3 200 г, масло сливочное — 2 000 г, молоко — 1428 г, меланж — 200 г, дрожжи —143 г, соль — 50 г. 
Для фарша: творог — 1 714 г, мука пшеничная высшего сорта — 228 г, сахар-песок — 657 г, меланж — 151 г, лимон — 80 г. 
Для посыпки: сахарная пудра — 200 г. 
Выход — 100 шт. по 85 г. 

Дрожжевое тесто готовят опарным способом, но не замешивают его на молоке. Прослаивают заранее подготовленным сливочным маслом. Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 3... 4 мм и разрезают на квадраты массой 69 г. На каждый квадрат из кондитерского мешка выпускают фарш (28 г), заворачивают конвертом, укладывают на противень, выдерживают 10 мин и выпекают при температуре 230...240°С в течение 20... 15 мин. 

Для фарша нарезают целиком лимон, соединяют его с творогом, меланжем, мукой и сахаром и протирают через сито. 

Охлажденные изделия посыпают сахарной пудрой. 

Требования к качеству. Изделия квадратной формы, золотистого цвета. На разрезах по диагонали виден фарш, а на разрезах по тесту видна слоистость, фарш густой. 

Булочки 
Для теста: 2 стакана муки, 8 г дрожжей, 2 ст. ложки сахара, 1 стакан молока или воды, 0,5 ч. ложки соли. 
Для смазывания: 
1 яйцо, 
2 ст. ложки масла. 
Для прослойки теста: 200...300 г сливочного масла. 
Слоеное дрожжевое тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см и разрезают на квадраты. Соединяют все четыре угла каждого квадрата в центре, прижимают пальцами и кладут на смазанный маслом лист или противень. Края изделий смазывают маслом, дают 50...60 мин на расстойку, затем смазывают верх яйцом. Выпекают в духовке при температуре 230...250 °С в течение 10... 15 мин. 

. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

· В чем особенность приготовления слоеного дрожжевого теста? 
· Назовите способы рыхления дрожжевого слоеного теста. 
· Перечислите способы слоения дрожжевого теста. 
· Укажите недостатки изделий из слоеного теста и причины их возникновения. 
· Перечислите ассортимент изделий из дрожжевого слоеного теста. 
· Назовите требования к качеству изделий из слоеного дрожжевого теста. 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Отработайте процесс формования изделий из дрожжевого слоеного теста: слойка с повидлом, ватрушка венгерская, булочка слоёная.
Отчет о проделанной  работе присылать до 27.04 на почту lubov.kyz@yandex.ru
