Кружок: Сладкое тесто
Тема: Приготовление рулета с изюмом.

Цели:

1. Научит готовить рулет с изюмом.

2. Привить эстетический вкус к оформлению.

3. Воспитать бережное отношение к оборудованию.

Оборудование: сито, миски, ножи, доски разделочные, кастрюли, противень, ложки.

Рецептура дрожжевого теста

	Наименование продуктов
	Единицы измерения
	Количество продуктов

	мука
	стакан
	1

	сахар
	Столовая ложка
	1,1/2

	маргарин
	Столовая ложка
	2

	яйца
	штуки
	1

	изюм
	Столовая ложка
	5

	дрожжи
	Столовая ложка
	1

	соль
	ложка
	1\8

	вода
	стакан
	1

	выход
	
	300


Технология приготовления  Тесто ставим опарным способом. Опара –это жидкое тесто.
Для опары используют:

Дрожжи-100%

Жидкость-60%

Мука-40%

Сахар-4%

В подготовленную жидкость кладут  разведенные дрожжи, всыпают муку, замешивают тесто сметанообразной консистенции, ставят в теплое место для брожения. Когда опара поднимется, станет слегка оседать, появится запах спирта –опара готова. Далее замешиваем тесто. В оставшейся жидкости растворяют соль, сахар, кладут яйца, замешивают, в конце добавляют растопленный маргарин ,ставят в теплое место для брожения. В процессе брожения делают 2 обминки  готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 4 мм, поверхность смазывают яйцом, равномерно посыпают изюмом, сахаром .сворачивают пласт в рулет ,кладут швом вниз, расстаивают 30 минут  ,смазывают рулет маслом ,делают проколы и выпекают при температуре 200 градусов .После выпечки смазать рулет маслом ,посыпать сахарной пудрой.
Ход работы
1. Ставим опару в теплое место ,накрываем салфеткой [image: image1.jpg]\ Y




 
2. Замешиваем тесто  до густой консистенции[image: image2.jpg]



3. Ставим  тесто  в теплое место температура  помещения 30 градусов на 1,5 часа[image: image3.jpg]



 4. Делаем обминку  [image: image4.jpg]



5. Ставим для брожения  тесто  в теплое место температура  помещения30 градусов[image: image5.jpg]



6. Раскатываем скалкой тесто толщиной 0,5 см.[image: image6.jpg]



7. Смазываем маслом

8.  Посыпаем подготовленным изюмом и делаем рулет[image: image7.jpg]



9. Украшаем рулет[image: image8.jpg]



10. Выпекаем рулет при температуре 200 градусов
