Технологическая карта
Наименование блюда «Тесто дрожжевое не сдобное»
Рецептура №  1024          «Сборник рецептур блюд», 2009.

Наименование продуктов                                      НЕТТО
Мука пшеничная высшего сорта                                        2530

Сахар                                                                                           175

Маргарин столовый                                                                   80

Меланж                                                                                         80

Соль                                                                                               40                                                                                        

Дрожжи                                                                                         25
Вода                                                                                             1200
Выход
                                                                                                 4000


Краткое описание технологического процесса

В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 35—40°С воду, предварительно разведенные в воде с температурой не выше 40°С и процеженные дрожжи, сахар, соль, добавляют меланж или яйца, всыпают муку и все перемешивают в течение 7—8 мин. После этого вводят растопленный маргарин и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок дежи.

Дежу закрывают крышкой и ставят на 3—4 ч для брожения в помещение с температурой 35—40 С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1—2 мин и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1—2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 раз.
Технологическая карта
Наименование блюда «Тесто дрожжевое сдобное»
Рецептура №  1024          «Сборник рецептур блюд», 2009.

Наименование продуктов                                      НЕТТО
Мука пшеничная высшего сорта                                        2560
Сахар                                                                                           190
Маргарин столовый                                                                 280
Меланж                                                                                       280
Соль                                                                                               30                                                                                        

Дрожжи                                                                                         40
Вода                                                                                             700
Выход
                                                                                                 4000


Краткое описание технологического процесса

В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 35—40°С воду, предварительно разведенные в воде с температурой не выше 40°С и процеженные дрожжи, сахар, соль, добавляют меланж или яйца, всыпают муку и все перемешивают в течение 7—8 мин. После этого вводят растопленный маргарин и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок дежи.

Дежу закрывают крышкой и ставят на 3—4 ч для брожения в помещение с температурой 35—40 С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1—2 мин и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1—2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 раз.

