Кружок: Сладкое тесто
Тема: приготовление сдобного кренделя.

Цель:

1. Научить производить замес теста.

2. Воспитать эстетическое восприятие.

3. Развивать моторику рук.

4. Обратить внимание на украшения из теста.

Оборудование: кастрюля,  миски, сковорода, сито, ложки, скалка, противень.

Рецептура дрожжевого теста:

	Наименование продукта
	Единицы измерения
	Выход 300г
	Выход 1000г

	мука
	стакан
	1
	4

	сахар
	Столовая ложка
	1,1/2
	3

	маргарин
	Столовая ложка
	2
	4

	яйца
	штука
	1
	2

	дрожжи
	Столовая ложка
	0,5
	2

	соль
	Столовая ложка
	0,2
	О,5

	вода
	стакан
	1/4
	2


Ход занятия
1. Подготовить продукты[image: image1.jpg]



2. Просеять муку[image: image2.jpg]



3. Активизировать дрожжи (1 стакан теплой  воды, чайная ложка сахара, столовая ложка муки, время брожения  опары 15 минут)[image: image3.jpg]\ Y





4. Произвести замес теста (в опару добавить все остальные продукты)[image: image4.png]



5. Брожение 30 минут.[image: image5.jpg]



6. Обминка теста.
7. Расстойка 30 минут. [image: image6.jpg]



8. Разделка теста.[image: image7.jpg]



Готовое  тесто положить на посыпанный мукой стол, раскатать тесто в жгут с утолщенной серединой, украсить жгут листиками из теста, перенести на смазанный противень. Крендель оставить для  полной расстойки (25 минут), смазать яйцом. Выпекают крендель  в течение 25 минут при температуре200 градусов. Поверхность выпеченного кренделя  посыпать  сахарной пудрой. Выставка изделий.
