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	Приготування виробів з білкового тіста: печиво «Меренги», печиво «Лада».
	Зміст роботи:
1. Приготування білкового тіста різних видів та виробів з нього згідно  з інструкційно-технологічних  карток: 
-печиво «Меренги»
-печиво «Лада»

2. Виконати  дослідні завдання у робочому зошиті:
- визначити час приготування; 
- описати вимоги до якості приготування;
Домашне завдання:
1. Оформити дослідні завдання у зошиті та прикріпити фото записів у зошиті
2. Зняти покроковий відео або фото-звіт приготування  та прикріпити


	1. Г.Т. Зайцева , Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» Київ, 2002
2. О.В. Гайдук Збірник рецептур «Приготування кондитерських виробів» Київ, 2020 








ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування виробу: Печиво «Меренги»
По підручнику Г.Т. Зайцева, Горпинко Т.М.  «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів», 2002 р
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 


	
	Для тіста:
	
	1. Підготовка сировини. 
2. Приготування білкового тіста
3.Відсаджування печива
4.Випікання печива 
5.Охолодження печива

	Підготовлені яєчні білки закладають у збивальну машину і збивають на малій швидкості обертання віничка протягом 2—3 хв. Коли на поверхні білків з'явиться шумовиння, швидкість обертання віничка збільшують. Коли ж об'єм білків збільшиться у 2—2,5 рази, швидкість обертання доводять до 300 об/хв. Збивають доти, доки маса не збільшиться в об'ємі У 5—6 разів. Тривалість збивання залежить від піноутворюючої здатності білків і може тривати 20—40 хв. У разі недостатньої тривалості збивання білків, або надлишковому збиванні, маса не буде досить стійкою і при формуванні виробів буде розпливатися, а випечений напівфабрикат буде щільним і низьким. Добре збиті білки мають вигляд білосніжної, повітряної, пишної маси, яка добре тримається на віничку.
    У збиті білки, не перериваючи процесу збивання, поступово, тонкою цівкою всипають цукор, перемішаний з ванільною пудрою. Після цього зменшують швидкість обертання механізму. Збивають білки разом з цукром протягом 1—2 хв. При перших ознаках просідання маси до неї слід додати лимонну кислоту з розрахунку 2 г кислоти на 1кг білків. При подальшому збиванні з кислотою маса ущільниться і напівфабрикат буде не такий пишний, як звичайно, але це припинить процес осідання. Вироби з тіста, виготовленого з додаванням кислоти, відрізняються білосніжним кольором, блискучою і більш гладкою поверхнею. 
Готове тісто необхідно одразу формувати і випікати, щоб уникнути його осідання. Не бажано зберігати тісто тривалий час перед випіканням, оскільки погіршується його якість, з нього видаляється повітря. 

Тісто висаджують у вигляді невеликих круглих чи овальних заготовок з кондитерського мішка з гладкою чи зубчастою трубочкою на листи, змащені жиром і посипані борошном. Випікають печиво при температурі 100—110°С протягом 30—40 хв. Готове печиво охолоджують, обережно знімають з листів і перекладають у лотки. Поверхню випеченого печива інколи розмальовують розплавленим шоколадом. 


	1
	Цукор
	961
	
	

	2
	Білки яєчні
	360
	
	

	3
	Цукор ванільний
	7
	
	

	
	Вихід:
	1000
	
	

	
	
	
	
	





КАРТА КОНТРОЛЯ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: Печиво меренги - 74 Фото Ідей]
	Виріб добре тримає форму, гладка матова поверхня

	Смак, аромат
	
	Солодкий, з ароматом ванілі

	Колір
	
	Білий

	Консистенція
	
	Суха, крихка, ламка










ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування виробу: Печиво «Лада»
По підручнику: О.В. Гайдук Збірник рецептур «Приготування кондитерських виробів» Київ, 2020 с.136
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 


	
	Для тіста
	
	1. Підготовка сировини. 
2. Приготування білкового тіста
3.Приготування крему вершкового
4.Приготування крему білкового сирцевого
5.Відсаджування печива
6.Випікання печива 
7.Охолодження печива
8. Склеювання печива
9. Відпуск

	Приготування печива. Білки збивають майже до готовності, додають цукор, і помішуючи нагрівають масу до 40-50°C. Додають цукрову пудру, ванільну пудру, цедру лимона і помішуючи лопаткою, охолоджують масу, потім перемішують з борошном. За допомогою кондитерського мішка з гладкою насадкою, або насадкою з зубчиками відсаджують на змащений жиром і посипаний борошном фігурки овальної форми. Перед випіканням печиво ставлять в сухе тепле місце для утворення кірочки, потім випікають 10‒15хв при температурі 130-150°C. Печиво охолоджують та склеюють сумішшю, яка складається із кремів: вершкового, білкового і джему, взятих у співвідношенні 1:1:1. 
Приготування крему вершкового. Для крему використовують вершки тільки 35%-ної жирності. Охолоджені вершки збивати до отримання пишної піни. Не припиняючи збивання поступово всипають ванільну і цукрову пудру. Загальна тривалість збивання – 20 хв.
Приготування крему білкового сирцевого. Підготовлений охолоджений яєчний білок закладають в бачок збивальної машини і збивають спочатку на малих обертах, а потім, коли утвориться піна – на більших обертах робочого механізму. Білок збивають приблизно 25 хв. до збільшення в об’ємі у 6-7 разів і утворення пишної, стійкої сніжно-білої маси.  До збитих білків поступово всипають просіяну цукрову пудру, перемішану з подрібненою лимонною кислотою і ванільною пудрою і продовжують збивати протягом 1-2 хв.

	1
	Борошно
	112
	
	

	2
	Цукор
	810
	
	

	3
	Цукрова пудра
	112
	
	

	4
	Ванільна пудра
	9
	
	

	5
	Білки яєчні
	225
	
	

	6
	Цедра лимона
	75
	
	

	
	Маса тіста
	1000
	
	

	
	Крем вершковий
	150
	
	

	7
	Вершки (35%) 
	147
	
	

	8
	Цукрова пудра
	15
	
	

	9
	Ванільна пудра
	2
	
	

	
	Крем білковий
	95
	
	

	10
	Цукрова пудра 
	67
	
	

	11
	Білки яєчні 
	33
	
	

	12
	Ванільна пудра 
	2,5
	
	

	13
	Кислота лимонна
	0,06
	
	

	14
	Джем
	115
	
	

	
	Вихід
	


1000
	
	





КАРТА КОНТРОЛЯ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: ]
	Виріб добре тримає форму, блискучий, гладкий

	Смак, аромат
	
	Ванільний

	Колір
	
	Білий

	Консистенція
	
	повітряна
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