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В В Е Д Е Н И Е 

Peцen'f'YPЪI фирменных бунОЧНNХ и wучнь~х ку.11ИНарнъrх изделий 

дая предприятий обшественноrо питания разработаны объе.циненноR 

санитарно-технопогической ПИ111евой набораториеА совместно с кон

дитерами и ку.иинараюt Одесской области. 

Сборник бупочньтх и мучных кулинар~ изделий явnя8'1'ся НОР

wативно-техническии документом, содер!tашим единЬ18 требования к 

сwрь11 и готовой продукции, опредеnяЮ111Им расход СNРЬЯ при при

готовлении бупочнь~х и мучных кулинарных изделий на nредприя'l'ИЯХ 

обшественноrо питания. 

Сборник разработан для оказания праК'fической nомо1ПМ :конди

терам, обновления ассортимента, расширения его за счет достаточ

ньrх групп продовольствия, улучшения качества вwпускаемюс: бупоч

нш: и мучных купинарт~х изделий. 

Мв.стера-кондитеры и ведушие специалисТЬJ мучнюс цехов 

Одесской области постоянно работают над расwирением ассортимента 
мучньrх и кондитерских изделий с учетом потребитепьскоrо спроса 

nокуnатепеА. 

ФирменНЪ1е булочные издеJIИJI и мучные купинарн~е от.11И11а11тся 

хорошими вкусовwи качествами, оригина.яьность11 формN, художест

веннь~м мастерством оформления. 

Рецептуры приведены из расчета въ~хода - IOO Ш"У1С готовNх 

изделий (для штyqliЬlx изде.пиА) и IO кr rотовой продукции для ве
совьтх изделий и полуфабрикатов с учетом nредеJIЬно доnустимых 

потерь. 

Сборник включает 2 rpynnн изделий: 
I. Изде.пия хлебобулочньrе сдобиь~е 
П. Мучнне ку.пинарнь~е изделия 

К рецептурам дана технология приготовления иэдепий; выделе

на технология приготовления др01t1Кевоrо теста оnарнь1М и безопарным 

э 
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способами. 

При подготовке съ~рья к nрокэводству с.11едует руководствовать

ся рекоwендацкои (nри.110.ение • !). 
Пересчет рsсхода мухи с уче-rом ее BJI8JIНOCTK, рассчм-rwваtJт по 

форuу.11е (nрипожение f 2). 
ДJIJI выработки М)'ЧН1~1Х и хон.цитерских изделий иоnоJJЬзуется 

сырье, которое отвечает норwа!fивно-технической документации 

(лрило•ение • 3). 
При орrано.11еn'1'ичесхой оценJ<е буJIОЧИых изделий необходимо ру

ководствоватьСJ1 дейстВ)'Оllей нормативно-технической документацией 

(ори.вааение • 4). 
Бу.11очные и мучные кулинарнwе издеJРUI доанw бvtь иэrо'1'ов.11еН1~1 

и реа.пизоааиw с соб.иццением санитарtn~Х np&JИJJ, )"l'Верк.ценнuх в 

УС'1'8НОВJ18ННОМ DOpJIДX8. 

Прави.11а упаховки, маркировки, 'l'рансnоР'l'ирования, ороков хра

нения и реа.пиаации дo.n!flil СОО'l'В&'l'СТIОвать требоll&НИЯМ, укu8.НИW 

в дейотвуюn.мх гостах, ОСТах, РСТ (по nри.tо•еНИD J 4). 
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Прило'ltоние f 1 

ПОДГОТОВКА СНРЪЯ К ПРОИЗВОДСТВУ 

Сьrрье для изготовления булочных изделий доJ111tно соответство• 
В&!'Ь требованиям деАс;тиуюmеll нормативно-техническоR докуменоrацик 

(ГОСТ, ОСТ, ТУ и др.) и иметь сертификаты или к~чественные удос
!'О&ерения. 

МУ!У_ПШВtiИ.О.НЖJ>_И~КЕ8.!М~л просеивают через сито с ячейками 
не более 2,5 мм и пропускают через магнитоуловители. Если wука 
имев!' низкую температуру, то ее следует в~,щерживать в теплом по

мешении, чтобн температуре повысилась до 12°с. 
J!ро~и_п~е~с.ов~!!W.О. осробо:ц8.JJТ от бумаги, разводят в теп

лой воде с температурой ЗО-З5°С. Заморо~енные дро'!t'!tи постепенно 
размора11tивают при '!'емnературе 4-б0С. Сухие дроаи разводят теп
лой водой (25-2?0С) в соотношении З:I, дSJJT постоять в течение 
часа, а затем процвltив811'1'. 

Q8.!8E-o.e,g,o!,, испоnьзуеМЬ!Я в производстве в сухом виде, про
сеивают через сито с размером ячеек не более 3 t.o1 и пропускают 

через магнитоуловители. Сахар-песок, применяеМЪ!Я для п~иготовnе
ния сиропа, просеивают, расnоряют в воде, а получеННNЯ сахарнь~й 

сироп nроце'ltивают через метаn.JtИческое сито с размером ячеек не 

более I,5 мм. 
f~и!!~_ПI.ЦЕУ просеивают через сито с ячейками I,5-2,0 мм. 
МеА подогревают до 40-50°С для уменьшения вязкости, а затем 

проце~ив8Ю'1' через сито с ячейками не более 2 мы. 
,Модо!.о_ проце'!КИ88.ЮТ через сито с .я11еЯками не боJ1ее I w, а 

затем кипятят. Мо~око сгуа~енное процЕ!'!lивают через сито с размера

ми ячеек не более 2 мы. Молоко сухое предварительно разводят в 
аоде. 

Аfао.п~ ,O.Jll!B.OЧtiO.! 'l'lll&Tenьнo заЧИО18ЮТ с поверхности, разрезают 

на кусJtИ. Доrтускаю1'ся испольэование зачисток масла при изготов

иении выпечеНН!iХ изделий. 

Есnи *ИJ'ЬI применяют в растопленном виде, то их nроц1З1tивают 

через ме'1'мnическое сито с ячейками размером I,5 мм • .,,. 
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fiAya о6ра6а'fЬlвают в соответствии с деАсТВУ!IШИUИ СанитарнЬJUИ 
правилами для предприятий обmественного nитанияI. Обработанные 
аАца раз6и88JОТ и выливают в отдельную посуду по 3-5 шт. во избе

•ание попадания испорченных яиц во всю яичную массу. После провер

ки запаха и внешнего вида яичной массы ее переливают в Д'fJYГytJ 

производственную тару большего объема. Перед использованием яичную 

массу процRИВ81)Т через сито с ячейками размером не более З ..... 
Продоm~tИте.пьность хранения яичной массы при температ~'J>9 01' 2 до б0С 
д.1111 изготовления крема не более 8 ч, ~ля изготовления въ~nеченных 
иэдениА - не более 24 ч. 

БанJ<И с ме~ем для от-rаивания помешают на.2,5-3 часа в 

ваннъ~ с водой-~~вРа.~ой не выше 45°С. Затем банки вскрывают 11. 

мe.118Jf'llr процеживают через сито с ячейками размером 2,5 - З,О мм. 

Ра.зморо1tенннй ыe1UU!Jt доткен 6bl'l'Ь исnользоsан в течение 3-4 ч. 
Jia!a..o.-.no~_!O,! nросеивsт через сито с ячейками размером 

I-I,5 юс. 
П.л.о.цо.в.о.-АrШЦ!О.О. J.!1).Е,е_nротира.от через сито с ячейками не бопее 

I,5 мu. 
П.о.!!И.!1.11.0.•...№8!!Ы..~. .!:!fl~И.!!K!! !1 .!!О8В.!Р!,И_Ф.РУ.!т.ов~е_nротира.от через 

сито с ячейками не более З w. Гус'l'Ъlе фруктово-ягодные подварки 

предварительно подогревают. 

IlУ.!iа.!ы_перебираDт. 

!iР.О.Ш]Х nросеив8Ю'1' через сито с ячейками размером I,5-2,0 ~~. 
Лг.0J>_В1>1Мачивают в проточной воде в теqение 2-4 q • 
.!:!а.!Рl!.Й..д!!ЛГде!И.О.!ЩЙ..~. .!ЩО!!И! :trдe!ИS.~!lh ~где.!Щ!О.!;!.И~-

.Q_ОДЬ..~. !J?.И.Q.Т.Ц_л~е.о.к:!.е_и.!!сдо!.ы_и_с.олА ПР.,ОСеивают через сита с ячеЯ

каwи I,5-2 00 ww или растворяют в воде с темnера~rурой 20°с и про
це~кивахrr через сита с ячейк&JIК о.5 мм. AммoIOlll предварм'l'ельно мэ

меJ1Ьча.nт до пороmкообразноrо оос'fl>яния. 

fiA12a_o.P,e.!O.! очи!IUШ'f от посторонних примесей. Д.u уда.лени.я 
обопоче~ ядра орехов поме111аJJт на неокояьхо МИJ!У'f в гор1111иl 111Саф, 

а. затем nро'rмрают чtрез метuлическое си'l'о с ячейк8J~111 раЗwером 

3-4 .... • Ядра МИН.Ц&JUI ПОМ81118.1)'1' в Х14ПЮl!уl) воду на. о ,5-I мину'J'у. а 
э&'fем пpouwвaюti хс.иодноl водой и nодсу111МJ181)\' при 'fewпepa"YPfl 
5О-7о0с. 

Нз.!N_nеребираюt~, oti.цe.tм 13!' неrо веточ~си и посt~оронние приме

ои, проwаат •·~·и noм8mallт на сито дu С'l'еканиа во.цн. 

~ nрооеи~ череа сита с яче11ками 2,0 - 2,5 мw, nро161-
вают аодоl на сим с ачеllками О,б •· 
1" Санм'l'аnныеfjвмл~· n11S.Dt1pиитlll обнохвеиноrо ПИ'1'4!iия,.утаерс-

.Ае11нъ~е минэ вом , IODi'l'op~oм СССР и ЦеН'l'росО11зом СССР-
зх. оэ, 76 r. I4IQ.i • 6 
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Прило:~tение » 2 

РАСЧЕТ РАСХОДА UУКИ С УЧЕТОLI ЕЕ вnАЖНОС'rn 

В рецеп'!'урах на бупочнь~е изделия указан расход муки пшенич

ной С ВЛ8.'1tНОСТЬЮ 14,5 t. 
При использовании пmениqноА муки с влажностью нюке 14,б % 

расход ее умены1ается на l % на ка'l!ЩЬ/Я процент снtntенкя влаж
ности. При атом соответственно увеJtИчивается расход жидких ком

понентов (водн, молока). 

При испоJtЬзовании муки с вnежиостью вЬJШе 14,5 % расход ее 
у1е.11Ичиаается, а количество жидких компонентов, пре.цусмотренНЬJХ 

peuen!'ypOA, соответственно уменьшается. 
Пример. Дпя приrотоа.иения 100 шт булочек аанильнЬJХ расход 

пrаеничной муки с базисной ала'l!Utостью 14,б % должен coc-taau'l'• 
6755 r. 

Пос'!'уПИВlll&Я на предприятие мука имеет влажность 12,5 %. 
С.иедовате.яьно, .цu nриrО'l'овления булочек ванияьных до1D1Но бl~!Ть 

израсходовано wyicи на 2 % меньше, чем это предусмотрено peцen
'!'fPOA ДJIЯ мухи с базисной ала1tНостью, т.е. 

6755 - 6755 х 2 • 6620 г 100 

Количество воды при этом дoJl'l!t"O 6ьrrь соответственно увели

чено на 135 r. 
Если мука пос'!'уПила с влажностью 16,5 ~. то для приrотов

яения указанного ко_J1ИЧества булочек ванипьньrх ее до1111tно б"1'ь 

IЗЯТО 

6755 + 6755 х 2 • 6890 r. 100 

Расход водн при этом дотtен бNТЬ соответственно уменьwен 

на 135 r. 
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Иrило'l'tение J З 

НОРМАТИВНО-ТЕХШIЧЕСКАЯ ДОЮ'МЕНТАЦНЯ 

на основиъ1е виды. сырья 

Длл sыработки булочных и мучных кулинарнNх изделиll исполь

ауетсл сырьё, которое отвечает следуЮшей нормативно-технической 

докуме11тf\ЦИи: 

- Мука пшеничная ~ысwего и первого 
сорта по Норы8J4,утверж,ценныw пр~
казом Наркомзага СССРот 08,04.звг. 
J I084 

- Мука пшеничная хле6опекарнал 

- Мука ~аная хлебопекарная 

- Сахар-песок 

- Масло коровье 

- Ыаргарин 

- Масло подсолнечное 

- i'олоко коровье пастеризованное 

- Цолоко.сгущенное стериалиэован-
ное в санках 

- Творог из коровьего молока 

- Сметана 

- Яllца куринъ1е по действующей норwатив-
но-технической документации 

- Яичные моро"!tеные nро.цукты no дейст
вующеr.! норма'1,'ивно-техничес1<0А дону
ментации 

- Вода пит.ьевая 

- Дpo'JIC'lllи хлебопекарные CJ'П18tflile 

" Дрожжи xлeбone1taprue прессuванкые 
- Д~ем плодово-ягодный 

- Повидло плодово-ягодное 

- Какао-порошок 
- Ядро миндаля следкоrо 

- Ядро ореха грецкого 

- Р.дро ореха фунJU!'к& 
- Желатин пищевой 

" Кислота .11иwоиная nишевu 
- Со1ь nоаареннал nмшезал вwарочная 

11омол J О и I. не ниже I сорта 
- Ви11огра.n СJ'П!еный (заводскоЯ обработки) 

- Nед натурапьныЯ 
- Кор11ца 

' 

гост·26574-S5 

гост 7045-54 
ГОСТ 2I-?8 
ГОСТ З?-55 

гост 240-85 
ГОСТ II29-?3 
гост 132?7-79 

гост 1923-78 
РСТ УССР 248-82 
ост 49-90-75 

гост 28?4-73 
ОСТ 18/I~З-?4 
rост !?I-69 
rocr 7009-71 
ГОСТ 6929-?I 
гост 108-?б 

ГОСТ 16831-71 
гост 16833-71 
ГОСТ 16835-?I 
ГОСТ II293-?S 
гост 900-70 

гост 28'14-73 
гост б883-69 
гост 19792-74 
ост 182'78-?б 
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Пр~ло~кение f 4 

ПЕРЕЧЕНЬ 

деАс'l'ауапих ГОСТов и "ехнических усJЮвиА 

на мучные из.це.аия 

ГОСТ 9902-61 Булочки с маком 
ГОСТ 14699-69 Булочки де'l'ские 

ГОСТ 24298-80 Изделия иебобу.11очные ме.11Ко11'!'уЧные 

ГОСТ 2456?-ВI Изделия х.11ебобулочнъ~е сдобные 

ГОСТ 9900-59 К&Jtачи и СN'J'Нички Московские 

ГОСТ 9830-61 Калач УражьскиА 
ОСТ 18-32?-78 Хлебобулочные иэде11Ия 

ОСТ 18-327-78 Каравая русский и сувенирныА 

РСТ УССР 1351-81 Сдоба украинскал 
РСТ УССР 15-71-83 Пиро~кки печеные иэ дpo'l!Oll:eaoro 'l'еста 

РСТ УССР 1728-76 Пироги сдобные с 11а.ком 

РСТ УССР 1765-82 Пирожки 'l!tаренне из дроаевоrо orec'l'a вь~ра-
бать~ваемые вручную 

РСТ УССР 1284-?б Калачи 

РСТ УССР IЭ49-7б Рогалики 

РСТ УССР 1929-83 Конди~ерские изделия из песочного. бисквиоr
иого и 'l'IОJ>ОЖНОГО 'l'ec~a 

ТУ 28 УССР 196-79 Пироги полуоткрытые из др<>певого теста 

9 
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Приложение J 5 

СДОБНЫЕ БУJЮЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Вулочнъrе изделия приготовляют из дро11С11tевого безоnарного и 

опарного теста. 

БЕЗОПАРНОЕ ТЕСТО готовят дл.я изделия с мaJIЬJN содержанием 

сдобы (сахара, маргарина). В дежу тестоме

сидьноЯ машины влив8Ю'1' подогретую до З5-40°С воду, подготовленмьнэ 
дро'ПИ, сахар, соль, добавляют мелаю1t илt1 яйца, всЬ!Паю'I' 'tЯ'J1fY и пе

ремешиваIО'l' в течение 7-8 минут. Затем вJIИвают растопленнь~Я марга
рин и замешивают тесто, которое с'1'аВЯ'I' на 3-4 часа дл.я брожения в 
помеmение с теыnературой 35-40°С. Когда тес'l'О увеличите.я в обыме 
в I,5 раза, производят его обминку и вноеь оставляют для броже

ния, в процессе ко'l'орого тесто обминают один-два раза. 

ОПАРНОЕ ТЕСТО приготовляют для изделий с бодьmим содержанием 

сдобы. В деж.у тес'1'омеси.n:ьной мв.шины вливают подогретую до 35-40°С 
воду (60-70 % обшего количества жидкооти), добавляют nодготовлен
ные_дро~, всьmают муку (35-60 % обшего количества муки, пре.цус
мо'1'ренноЯ рецептурой) и перемешивают до получения однородной мас

сы. Поверхность ·опары посыпаю'!' мукой и ставят в помеmение с теwnе

ратурой 35-40°с на 2,5 - З часа для брожения. Когда опара увели
чится в объеме в 2 - 2,5 раза и начне'1' оседать, к ней добавляют 

ос.та.льную JltИ,ЦKOc'l'ь с растворенными в ней солью и сахаром, мел8Н« 

и.ли яйца, затем перемешивают, ВСЬIПIШ'I' ост411ьную иуку и замешиВ81)'1' 

тес"о. Перед окончанием замеса .цобавхяют растоnленНЬIЯ маргарин и 

остальное сырье согласно рецептуре. Tec'l'o ocтaв.JIJD)'l' на 2-2,5 часа 
.ЦШI брожения. За врем.я брожения тесто обмина111' один-два рааа. 

10 
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БУЛСЧКА "РОЗОВАЯ" 

/.!асса 75 г 

-----------------= --ЯОрыа -ё~рБЯ-\нёттоТ-;-г. иа:-rоо-шт------
Наименование : готов1>'Х изделий 

сьrрья :подп"'л 
опара тесто и про- смазка всего 

J<aT 

Мука пшеничная в.с. 

Сахар-песок 

!dаргарин 

ЯЯца 

ДроЖ1!tИ хлебопекарнь~е 
прессованliые 

Соль 

Вода 

.blacno растительное для 
смазки листов 

ИТОГО сь~рья 

Масса теста 

Масса полуфабрикат~ 

выход 

Влажность мякиша. %. 

1700 2480 
20 700 

338 
480 

120 
60 

1270 700 

ЗIIO 4758 
9543 
9100 

не более 33. 

600 

1075 

1675 

4780 
720 

1413 
120 600 

120 
60 

1970 

20 20 
140 9683 

9220 
7500 

--------------------------------
ТЕХIЮЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Готовят тесто опврн~-!М способом. Затем его подверr8.Ю'1' после
дуюmему прослаиванию маргарином. Для этого тесто охла'КДают и рас

катьrвают в продолговатый прямоугольныЯ пласт толщиной 20-25 мы. 
На две трети поверхности пласта теста ровнь~м слоем намазывают раз

мягченным маргарином. Затем свободнЬ!N концом пласта покрьrвают по

ловину намазанной маргарином поверхнос'tИ, ма которую в свою очередь 

кпа,цут покрьrrый маргарином второЯ конец пnаста. Края теста тша

тельно эашипываю'l'. Затем пласт теста раскаТЬJВ81!'1' ·до то11111Ины 20 мм 
и скпадываю'I' вдвое так, ч'Юбьr противопопожнъ~е коИЦЬJ его соедини

лись в середине. ГО'!'овое 'l'ec'l'o охn8."КД811'1', раскатываm и режу'1' на 

квадратики. Фopмyirr в виде "розочки", расстаиваm, смазыв8Ю'I' яйцом 

и вbllieK&IO'I' при '!'еМПературе 240-2бо0с в 'l'ечение 15-17 минут. 

ХАРАКТЕРИС'mКА ИЩJ,F.ЫiЯ 
Форма розочки. Поверхнос'l'ь гпянцевая без при'l'иоков, не допrс-

ка~ся подrорелос'l'ь. 

больше книг в кулинарной библиотеке
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ВУJlОЧКА С КОРИЦЕА 

!Jacca 50 r 

----------:--поjjма-ёырь:яrНМ'тоJ;-г;на1скпi~-· 

Наи : готовых изделия 
менование : : nодпыл : отделка 
сь~рья тесто : и про-: на- поверх- всего 

: кат :чинка ностк 

:.lука muениqная в.с. 2750 350 3100 
Сахар-песох 450 200 IOO 750 
Ыас110 спиаочное 480 500 960 
Uолоко це11ьное 950 50 1000 
Вода 500 500 
Дроnи хлебопекарные 

150 150 пресс о ваинь•е 

Соль 25 25 
!Сорица 30 10 40 
Ванильный сахар 20 20 
ltacлo растцтепьное для 

20 20 смазки листов 

Ш'ОГО сырья 5325 
61'/5 

850 230 180 бб85 

Масса теста 6000 
Масса полуфабриката 6390 
в u ход 500() 

ВлВJ1Ность мякиша, %, не более 26. 

ТЕХООllОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Готовят тесто безоларныw способом и прокатывают его два раэа 

о маслом спивочн1>1М с переры!ом для охла'!!,Цения 15-20 WИну'f'. Гото
вое тесто раскатwвают то.аmиноЯ 1-I,б см, разрезают на полосы топ

шиноА 12-14 см, поверхность их посьmают смесью сахара и корИЦll и 
свертывают в виде рулета, который сверху смачивают молоком и no
C-ЫП&ll'I' сахаром о корицеА. Ру дет pe-.yr на кусочки, придавая им 
форму "кнм11ечки", укладываю" на ~исты, Д81)'1' расс'!'оЯку и выпекают 
при теылературе 170-1ВО0С в течение 12-15 IOUl}"I'. 

XAPAК'fEPИC'lilКA И:ЩКЛИЯ 

Форма "книжечки". Поверхнос'l'ь посwпана сwеоъю сахара и кори
цы. В разреsе i1Иднw спои корицы. 

4 
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БУЛОЧКА С ТJМ!ЮЫ 

масса 50 г 

-------- - Норма-ёЬij)ЬЯ-fнеiтот;-r;-на-rо{)"ШТ--
ГОТО!!ЪIХ из.цепиЯ Наименование 

сь~рья 
! на отделку 

опара тесто пове:охности всего 

тесто : 

Nука пшеничная в.с. 1000 1500 450 2950 
Сахар-песок 490 I?O 660 
Яйца 420 80 I50 650 
Дроnи хлебопекарнf,IЕI 

130 130 прессованные 

Молоко цельное б?О 670 
TllИH 20 20 
.Ьlасло сливочное II50 50 1200 
bl&cno растительное для 

20 смазки nистов 

ИТОГО СЬ!рЫI 1800 3560 700 220 6300 
Масса теста 5300 
Масса попуфабрика'1'8 6200 
выход 5000 

Впа~ос'l'ь мякиша, %, не более 25. 

---------------------------------
ТЕХНОЛОГИЯ ПМ'ОТОВJJЕНИЯ 

Тесто го'l'ОВЯ'I' опарным способом. Из готового теста раздельrв8Ю'J' 

булочки :круrлоА формь~ весом 5I г , ухпвдывают на листы м д811т не
ПО.пнуJ! расстоАку. В центре попуфабриката делают небольшое углуб

ление, эапопняют его маслом и тмином, предваритеnьно смазав поверх

ность ~~Цв.Nи, наносят рисунок из теста дnи отделки в виде цветка, 

вьmек~ при температуре 150°С 13-15 минут. 
Тесто дnя отделки готовят сnедуl]IПИМ образом: в горяqем са

харном сиропе заваривают муху, охла111Дают, добавЛЯЮ'I' яйца м переме

шивают до однородной .консистенции. 

ХАРА1\l'ЕРИСТИКА ИЗДЕi.IИЯ 

Форма круглел. Поверхмость гпянцевИ'l'ая с четким рисунком в 

виде цветка, в центре угпубление, заполненное тмином. Ыякюа хоро

шо пропечен, пористъrй. 
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БУ .LОЧКА РИЖСКАЯ 

Масса 75 r 

--------------:nо-масЩ5ьЯ-rНвттоr;г--на---

Наименование : I~ шт готовь~х изделкА 
: :раздел-:обсъmка 

сырья : тесто :ка и : (крошка) всего 
: :смазка 

Мука пшеничная в.с. 4090 180 275 4545 
Масло сливочное 544 136 680 
Сахар-песок 1224 136 1360 
~ хлебопекарные 

180 180 прессованные 

Соль 55 55 
Яйца 145 146 291 
Эссенция 2 2 
Вода 1950 1950 
Масло растительное для 

20 20 с.wазки листов 

ИТОГО сырья 8190 346 547 9083 
Масса теста 8000 
Выход крошки 500 
Масса полуфабриката 8600 
выход 7500 

Впа~ность мякиша, %, не более 32. 

---------------------------------
ТЕХIЮЛОГИЯ ПРИГОТОВ.llЕНИЯ 

Тесто готовят безопарным способом. Из готового теста разде

ЛJJВIШТ булочки круглой формъ~ и направляют на расстойку. Во время 

расстойки на поверхности полуфабрикатов делают крестообразные над

рез1~1, смазь~вают яйцом, посЬJnают крошкой и выпекают. 

Крошку готовят следу11111Иw образом: муку смешивают с сахаром, 

добавляют растопленное масло. Вс11 массу тuтельно переwеwивают и 

протирают через сито с ячейками размером 2,б - 3,0 мм. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ИЭдЕJJ.ИЯ 

Форuа круг.11аа. Ооверхнос'!'ь крео'l'ообраанона,цреваиа, смаэана 

яйцом и посwпана крошкой. UякКll xopowo пропечен. nорио,..,Я. 

больше книг в кулинарной библиотеке
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ТРУБОЧКА С JUIEIIOM 

Масса 75 г 

---------:--нормасыРЫi\Кmоr;-~;-на-rоо-шт-
Наименование : готовЬ'Х изделия 

сыр•я. : тесто :разделка :Смазка И всего 
:и начинка: отделка 

Мука пшеничная в.с. 

Мелаю~t 

ldacлo сливочное 

Ь\олоко цельное 

Пудра сахарная 

Пов~ло ипи д~ем 
(дпя начинки) 

Дро11t11и хлебопекарные 
прессованные 

Ванилин 

Со-ль 

ИТОГО снрья 

Масса '!'еста 

blacca полуфабриката 
выход 

Вла'ltНость мякиша, %, 

3900 
650 
63'7 

!2!7 
600 

IOI 
2 

3I 
7I38 
7000 

не более 20 

!55 

!00 

I500 

I755 

4055 
IбI 8II 

737 
I2I7 

373 973 

1500 

101 
2 

31 
534 9427 

8900 
7500 

--------- -----------------------
ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Тесто готовят безопарнь~м соособом. Из готового тес'!'а раскатЬJ

В811'1' пласть• тоmпиной 5 мм, смазывают растоплеНН\.!М спивочнь~м мас
лом Пласт~ нарезе.ют на полосы, а затем на треугольники массой ?Ог. 
На ка'lt,Ц~й из них бЛЮ!tе к основанию кладут повидло и заворачивают 

'!'ак, чтобы основание треугольника находилось в середине трубочки. 

Смаз~В811т меланжем и выпекают при теыпературе 190-2ОО0с в течение 
10-15 минут. ОсТЬJВmие изделия посыпают сахарной пудроR . 

ХАРАКТЕРИСТИКА ИЗДЕЛИЯ 

Изделие в виде трубочек с начинкой из повидла или .ц11tема. 

Поверхность посьrпана tахарноА пудрой • 

./5 
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ПИРОЖКИ "РОМАНТИКА• 

Масса ?5 г 

--------------:---яорыасырь;гпiеттот;-г;-иа-rоошт-
наименование : готовых изделия 

сырья : тесто посыпка и всего 
наqинка 

Мука пшеничная в.с. 3600 3600 
Маргарин 1500 1500 
Меланж !ООО IOOO 
Сметана 20% жирности 500 500 
Дропи прессованные 

хлебопекарнь~е 250 250 
Сахар 300 300 
Соль IO IO 
Сахарная пудра (на nocf.IПкy) IOO 100 
Повидло (для начинк~) 2200 2200 
Масло растительвое для 

25 25 смазки листов 

ИТОГО СЬ'РЬЯ 7160 2325 9485 
Ыасса теста 6800 
Масса полуфабриката 9000 
выход 7500 

Вла1U1ость МJП<иша, %. не более IЗ,8 

TEXIIOJ!OГViЯ ПРИГОТОВЛЕ!ШЯ 

Маргарин взбивают с caxapow. Постепенно вводят меланж, соль и 
вновь взбивают в однородную массу. В сметане растворяют дроnи и 

соединЯJ1то взбитоА массоИ. Всыпаю'!' муку и замеwиваm тесто. Пор

ционируют, nодкатъ~ваю'r в шарики, ко'l'орые затем раскать1ваю't в ле

пешки толmиноll б-б см. На одну половиниу JJепешки иnll,ЦY'l' начинку и 

sакрывают второй половиной. Края слегка nри11иwают пальцами, прида

вая изделио форМу подумесяца. Кладу'! на лист и ДUJT расстояться 

40-50 МИttу'1'. Выпекают прк теипера1fУР8·200°с. После вЬtПечки издели11 
ОХЛ&'11!.Ц8ЮТ и ПОСЮ18ЮТ оахарноR nyдpott. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ИЗДЕЛИЯ 

Фора.а полумесяца, поверхность noci.maнa сахарной nyдpoR. 

" 
больше книг в кулинарной библиотеке

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



РОГW\К "ОДЕССКИЙ" 

Масса 50 r 

-------:--норма с1>1рь.я снеrтот;-г-;-на-rооWт--
наименоаание : rо"овъ~х издепиА 

сырья : :рii3Де11-:сuазка 
: опара тес"о : ка и : и от- всего 

:начиниа: дедка 

Wyxa пшеничная в.с. 
СахаР-1Jесок 

Маргарин 

Сопь 

Ваню1ин 

Дрожжи хпебопекарнъ~е 
прессованные 

Мопоко 

Яйцо 

Повидло плодово-ягодное 
(дпя начинки) 

Пудра рафинедная 

Меспо ре.ститепьное д.11.я 
смазки JIИCTOB 

ИТОГО сырья 

Ыасса теста 

Масса попуфабриката 

выход 

930 1695 
31 219 

300 
20 
1 

125 
500 500 

500 

1586 3235 
4821 
4600 

Вла~ость млкиша, %, не более 32 

75 

92 

12501 

1417 

2700 
250 
392 
20 
I 

!25 
rono 

100 600 

1250 
200 200 

1?,5 17,5 
31?,5 6555,5 

6067 
5000 

1 -масса брутто повидла с учетом потерь при протиран11и 1262 

ТЕХНОJЮГИЯ ПРИГОТОВ11ЕНИfl 

Тесто готовят оларн~-•м способом. Готовое тесто деля'1' на ша

рики массоА 90 г, раска'l'Ь!вают, смаэывмтмаргарином, кnаду'l' на

чинку и эака'!'Ъlввют в трубочку, которой придают ФоГМУ подковки. 

Вьmе1<В11т в течение 10-15 минут при температуре I90-200°C. Пос11е 
ох11а111Дении обсЫПВllТ сахарной пудрой. 

ХАРАКТЕРИ<:nПU\ ИЗДЕМ1Я 

Фо~а изогнутая в виде подиовки с нескоnько эаостреннЪ'NИ 

концами, не расп111>1вчатая, не мятая, без притисков к боиовьrх вNП-

11ь~вов. Мякиш хорошо пропеченнь~й, не 1111a'lltliыA на ощупь . 

,/1 
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Масса 100 г 

Накменован11е 
сырья 

Мука пшеничная в.с. 

Сахар-песок 

Маргарин столовыЯ 

Соль 

Ванилин 

ДрОЖ11tИ хлебопекарные 
прессованные 

Uолоко 

Яйца курю:ые 

Повилло плодово-ясодное 
(,цля начинки) 

Пудра рафинадная 

ldacлo растительное для 
смазки лнстов 

ИТОГО съ~рья 

ldacca теста 
Масса полуфабриката 

выход 

РОГ АJIИК "ОДЕССЮ1й" 

flopмii сырьГ(Немо}.-r-;-иа-rоошт--
готовых из,gелиЯ 

:раздеп-:смазка 

опара тесто : ка и :и от- всего 
:начинка:депка 

1860 3390 150 5400 
62 438 500 

600 184 784 
40 40 
2 2 

250 250 
1000 !ООО 2000 

!ООО 200 1200 

25001 2500 
400 400 

35 35 
3172 6470 2834 635 13П1 

9642 
9100 

12134 
10000 

Влажность мякиша. %, не более 32. 

I - масса брутто повидла с учетом потерь при протирании 2525 
---------------------------------

ТЕХlЮJiОП!Я IIРИГОТОВТJ.ЕНИЯ 

Тесто готовят опарнь11о1 способом. Готовое ~есто дeЛJl'I' на ша

рики массой 91 г • раскат~1118J)т, смазыва11Т маргарином, Кладу'!' на
чинку и закатывают в трубочку, кo'l'opoR придlUО'I' форму подковки. 

Вь~пекают в течение 10-15 минут при температуре 190-2ОО0С. После 
охпацения обсыпают сахарной пудрой. 

ХАРАКТЕРИСТИКА И~!ИЯ 
Форuа имгнутая в аиде подко11к11 1 с несколько заостренными 

концами, не расn111>111чатц, не юrrая, беэ лритиско11 и боковю: вьrп-

11t..mов. Поверхность nocNrtaнa сахарноА l'lудрой. Мяки11 хорошо nроnе
qенннЯ, не пиnкиА и не апа111ныtt на оо~упь. 

" 
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Масса 60 г 

------------:--нормiiёь;рь:;гrнётт01;-г;-ипоо-iiiтук--
Наименование : готовьrх изделий 

сьrрья подпыл глазиро 
тесто и про- смазка вание всего 

кат (помада 

Мука nшениqная в.с. 

Сахар-песок 

Масло сливочное 

ЯЯца 

Молоко цельное 

Соль 

Изюм 

Дpo'\t'llИ хлебопекарнь~е 
прессованнь~е 

Сахар ванильнъ.tf.1 

Лимонная кислота 

Uасло растительное ДJ1Я 
смазки пистов 

Вода 

ИТОГО сьrрья 

Масса теста 

ldacca полуфе.бриt<ап 
Вьrход помады 

вы.ход 

2800 
400 
590 
320 
700 

43 

I20 
40 

400 

600 

500 

50!3 !500 
6513 
6150 

!20 

IO 

130 

Вла11tНость мякиша, t, не более 27 

ТЕХIЮJЮГiШ ПР:-!ГОТGВЛЕНИЯ 

400 

4 

178 
582 

450 

3200 
800 
П90 
440 
700 

43 
500 

I20 
40 

4 

10 
!78 

?225 

62?0 

6000 

Готовое тесто прокат~вают 2 раза ао сливочНЪtМ маслом. Во вре
wи второй прокатки вводят подготовленн1:1R изюм. Готовое тесто наре

зают на куски массой бI,б г и раскатывают в виде прямоугольников, 

которые надрезают ножом на три полоски каждь>П, оставл.R.R непроре

эанным один конец и сплетаю'l'. Сформованнь~е издеnия укладыв8JJт на 

листы и оставляют для расстоЯки, эатеы смазывают яйцом и выпекают. 

Готовые изделия после оствваиия покрывают помадой. 

ХАРАКТЕРИСТИКА издЕJ!ИН 

Форма изделия 011uьная, видны переплетения. Цвет светло-ко

ричневый, мякиш пblllНVI, при надавпивании пружинит. Верх заглазиро-

118Н помадо!' . IS 
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ВАТРУ!ШtА ПЕСОЧНАЯ НАРЕЗНАЯ 

Масса 100 г 

------------:11орма-с~.~рь1гrнmоJ";r;-На-rосгш;;---
наимевование : готов~.1х изделий 

сырья : 'l'есто подпыл; фарш сма.зка: 11сего 

Мука пшениtшая в.с. 

Сахар-песок 

blaCJIO СJIИВОЧНОе 
Яйца 

Корица 

.Аю.tоний 

Творог 

Сахар ванильнЪ!Й 

Изюм 

ИТОГО сырья 

Масса 'l'еста 

Масса полуфабриката 

выход 

1400 150 
600 
800 
250 
25 
30 

3105 150 
3255 
3100 

150 
1300 
300 
?74 

5600 
25 

600 
8749 

Вла'l!Оfость мякиша, %, не более 17. 

ТЕХIЮЛОГИЯ ПРИГОТОВJJЕНИЯ 

1?00 
1900 
1100 

215 1239 
25 
30 

5600 
25 

6()0 
215 12219 

11915 
10000 

Песочное т~сто с корицеА раскатывают толшиноА О,б - 0,7 см, 
укладывают на листы с бортиками. 

Для фарша протертыЯ творог смешивают с wукоА, ввuдят яичн~е 

же11тки растертые с сахаром и маслом сливсчным, перебранный и про

wытыА изюм, соль, ванильный сахар и 8эбитые белки. Uaccy xopowo 
переwешиваи в взбивальноА щuвине. По11ерхность ватрушки хорошо aw
paвниsaIO'I', смазывают яйцом и В111Пекат при температуре 240°С 11 те
чение 40 минут. После остывания ва'1'ру111ку нареэU>'f на куски npAtiio
yroльнoй форw массой 100 г. 

ХАРАКТЕРИСТЮ<А И:щЕJJИЯ 

Форма пряwоуrольная. В ~;аэреэе иодеRие соотоиt из двух слоев~ 

песочного и творо-сноrо. Консис'fенция осноаw - 1и1rкu, фарша -
мяrкая, не крошаа~аяся с вк1I11чениями изюма. 

to 
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КОЛЬЦА ЗAВAPfliE С САХАРIЮЙ ПУДРОЙ 

Масса 50 r 

--- -----г--лорМа сь~рьЯ\нё1'то) , r 1 Наtоо-шт 
Наименование : г~О8Юt изделии 

сыры~ : тесто : пось1пка : 8сего 

Uука ruаеню~на.я в. с . 
СахаР-песо!( 

L!аргарин 

WеМН11t 

Соль 

Вода 

Сахарная пудра 

иroro сwры1 

ilacca кольца заварного 

26()0 
IOO 

1200 
2000 

50 
2300 

8250 

В Ы Х О Д: с сахарной nудроЯ -
ВЛ811tНОСТЬ • % - 24,О + 4,0 - 3,0. 

200 
200 

ТЕХIЮЛОГИЯ ПРИГU1'QВЬЕНШI 

2600 
100 

1200 
2000 

50 
2300 

200 
8450 
4800 
5000 

В КИПЯIЦУI! воду с ыаргарином и солью постепенно добавляют му

ку. Смесь '1'1!1ательно перемешивают до получения однородной массы, 

легко отстаюшеА от. дна. 

Готовую Naccy переносят в месильную мз.шину и постепенно при 
перемешивании добав.llJIЮт wелаюк. 

Тесто отсажиа8.Ю'I' в виде колец на листы. Выпекают при темпе
ратуре reo-200°c • течение Зб-40 №!нут. Остывшие по.~уфабрИ1<8ТЬI 
обсь~n811т сахарная пудрой. 

ХАРАКТЕРИСТИIСА ИЗДЕЛИЯ 

ВнНIНИй вид - издепме 1 виде кольца, поверхность обснпа.на 
сахарноА пудрой, без подrорелооти. Ко11систенци11 хорошо пропеченная 
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!dacca 70 г 

---------------:--нормЗ:-ёWь:iГ{нетто J. r. на 100 шТ-
Наименование : готовъrх изделий 

сырья тесто •подп : ciiAЗRa И! 
: ь~.11 :посьmка всего 

Мука пшеничная в.с. 

Сахар 

Маргарин столов~Я 

Яйца 

Сметана 

Дpo"t"ltи хлебопекарн~~е 
прессованные 

Соль 

Ыасло растительное дпя 
смазки пистов 

ИТОГО сь~рья 

Масса теста 

1Аасса попуфабриката 

выход 

Вл8Jl(ность мякиша. %, 

3800 
500 

1500 
!ООО 

700 

200 
12 

7?!2 
8112 
8000 

не более 23 

400 
400 

200 

25 
400 625 

4200 
900 

!500 
1200 
700 

200 
12 

21) 
8?3? 

8600 
7000 

Маргарин взбиВ8Ют с сахаром. а затем постепенно вводят яйцо. 

соль и вновь взбив8ЮТ до получения однородной массы. В сметане 

разводят дроЖ!ltИ, соединяют со взбитой массой, всыпаю1' tяуку и за

ме111Ивают тесто. Дежу закръ~вают крышкой и остав1l.IШТ на 40-60 "1Инут 
для бро11tения. 

Готовое тесто раскатъ~В811Т в пласт, толщиной IO мм и вNрезают 
с помошью круглой зубчатой вwемки nсауфабрикат~ массой 80 г. Выпе
К8Ю'I' при температуре 220-240°С :в '!'ечеике I2-I5 ыину'!'. 

ХАРАКТЕРИСТИКА издЕJlИЯ 

Изде.11Ие круглой формьr с зубчатой нареэкоlt по крел11. Поверх

ность посЬJПана сахаром. blякИlll хорошо пропечен. без эuапа и спе

до:в неnромеса. 
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КРЕНДЕJIЬ САХАРНЫЙ 

Масса 100, 50 r 

---НОрuа~f.!Рьil{нёттоr;-г;-на-rаа-шт---~-----
rотовьrх изделия 

Наименование 
СЬJРЬЯ 

1.18.ссоЯ 100 r : массой 50 г 
:пось~п: : =под- посып 

е nод-:ка и =всего= : ка и 
т сто пыл :смаэ-: :тесто: п~л смаз- всего 

: ка : : ка 

Мука пшеничная 
в.с. 

Сахар-песок 

Уаргарин 

Wonoкo цельное 

Яllца 

5800 200 
1000 -
1000 -
2600 -
700 -

.ltpowt'!tМ хлебоnекар-
Н1'18 прессованные 250 -

Соль 60 -
Ыасао растительное 
для смазки вистов -
итога сырья 11410 200 
Масса теста II500 
Масса полуфа6риката 

выход 

- 6000 2900 100 
250 1250 500 -

1000 500 -
2600 1300 -

?00 350 -
250 125 -
60 30 -

10 10 -
260 11870 5705 100 

5?50 
!1?50 
10000 -

Вла.~ость мякиша, %, не более ЗЭ. 

ТЕХООJЮГИЯ ПРИГОТОВЛЕi IИЯ 

-
125 

3000 
625 
500 

1300 
350 

125 
30 

5 5 
130 5935 

5875 
5000 

Яйца растирают с сахаром, .цобавпяют растопленныА маргарин, 

~и, рестворвнн" в теплом мояоке, М'J'Ку и замеw11е811Т тесто. 

Тесто отааят а теплое место .цм брожения на 2-2,5 час~. Го
то.ое тесто порционирум, p~aтыaurr 1 виде "tГута, формуют в ви

де восьмерки ипи крен.целя, обсыпают сахаром, ставят на расстоl!ку 

и выпеж&J)'I' при тewnepaorype 2I0-220°C в течение 18-20 минут. 

ХАРАКТЕРtiСТИКА ИЗДЕЫIЯ 

Форма • аиде аос"uерки юrи крендепя, не расплъrвчатм, Н'3 wя
!'&11, без nритксков. Поаерюrос'l'ь nосъmана caxiftPOw. Мики11 хорошо 

пропечен, не липккll к не IJl&'!Ulli!M на Olll)'ПЬ. 

Z! 
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Масса 60 г 

Мука пшеничная •.с. 

Маргарин 

Сахар-песо1< 

ЯЯца J<уриные 

Во,ца 

Сопь 

Ванипин 

ИТОГО сь~ръ.я 

Масса полуфабриката 

выход 

КРЕIЩЕПЪ "дЕ'ГСКИЙ" 

2900 
1700 
900 
180 
ЭбО 

13 
1,2 

6054,2 
5900 
5000 

Bna.'ltffocть мя1<И11а, %, не бопее б,5 

ТЕХIЮ.IЮГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Маргарин взбивают с сахаром в течение 7-8 МИН)"I' постепенно 
добавляя яRца, во.цу, соль, ванилин и взбивают еше 5-7 минут, до
бавляют муку и замешивают тесто. 

Тесто порционируют, скатывают в виде ~гута и придают форму 

восьмерки. Вь~nекают при температуре 220-24О0С в течение IБ-20 ми
нут. 

ХАРАКТЕРИСТИКА И3ДЕ.iil1Я 

Изделие в виде восьмерки, поверхность гладкал без трсшин. 

Структура хорошо пропеченная, без закала и следов неnромеса. 
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ПАЛОЧRИ СЫРНЫЕ 

Масса 50 г 

---------------~--------:---яорма-ёЪ'f)ья-rнеттоr-на-r~с-шт------
Наименование : готов",х изделий 

сътрья тесто смазка всего 

MYJ<& пшеничная в.с. ЗОJО 301)0 

Молоко цельное 200 20() 
Дро~ хлебопекарнь~е 

100 roo прессованные 

Сьrр плавленный !ООО !ООО 

Маргарин 1500 1500 
Сметана 501) 500 
Сопь 20 20 
Яйца 400 100 ио 

Вода IOO 100 
Масло.растительное на 

смазку листов 5 5 
ИТОГО съrрья 6820 I05 бg25 

Масса полуфабриката 6600 
выход 5000 

Вла~ость мякиша, t не более 16,5. 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Сыр предварительно натирают на терке, маргарин размягчают 

до консистенции густоА сметаны и готовят тесто безопарным спосо

бом. Тесто развешивают, формуют в виде nрямъ~х палочек и направляют 

на расстойку.Изделия сwазывают яйцами и выnе~<uот при температуре 

210°с в теqение 12-15 минут. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ИЗДЕ;.IИЯ 

Изделие а виде прямой палочки. длиной 12-IЗ си и шириной 

Э-Э,5 см, поверхность глянцевая. Цвет от светло-золотистого до 

светпо-коричиевоrо. 
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ВЕРТУТА АППЕ'I'ИТНАЯ 

8eCOJl8JI 

-----------! РiёiОдёЬiРЬЯ\iiИГоJ;-"F;-На-уокr-
Накменование : rотовоR npoJlYКU!!И 

с~.rрья :~~~-;,. • .--.......... -.с;..~срари~2'-"~м--~-~~--~ 
тесто ;разделка ; сые.зка : всего 

Мука пшеничная в.с. 
Сахар-песок 

ЯRцо 

Марrарин 

Др~и хпебоnекаркь.ое 
лрессованнЬ>е 

Вода 

Соль 

Фар!!! (сб.1981 r., ~ц.Jlll 
IIIb, II25, П2б, II27) 

ЗбОО 
200 
200 
?50 

200 
IбОО 

50 

Ыасло растительное дJUI сwазки 
листов -

ИТОГО сь~рья 6600 
Масса тес'!'а 6500 
Масса nопуфабрихата 

вылод 

200 

300 

500 

ТЕХfЮ.ПОГИЯ ПРИГОЮВf1ЕНИЯ 

120 

5000 

26 
5145 

3800 
200 
320 

1050 

200 
IбОО 

50 

5000 

25 
12245 

12000 
10000 

Тесто rотовлт бeзonaptfЬIN способом. Готовое тесто тонко рас

ха'l'Ъ!вают, растягивают рукаыи до толmинъ1 I-2 им, смазывают марга
рином, затем кпадут фарш. Заворачивают в виде руле'l'а, .которь:R за

тем скручивают, лопучая издепие в виде сnираnи. DeP'l'Y'l'Y кладу'!' 
на micт, смазе.ннЬJА раститапьНЬ1Ы маспом. Поверхность изделия сма

эЪJВают .яЯцом и вьmекаю'l' при 'l'емnературе I90-200°C в течение 
15-2'0 ЮlfiY'l'. 

Изделие скручено в виде спирали, ке расплывчатое, не мятое. 

Поверхность rмщевал. Цвет све'fло-коричневыЯ. 
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ВЕРI'УТА .АППЕI'ИТНАЯ 

Весовая 

----------!-rаёхо.IГёЩ>ЬЯТнёттоr.-г;-игrо-кr-
н8.И111енование : ГОТОВОЙ продУКЦИИ 

сырья тесто : разделка : фарш и всего : смазка 

Мука пшеничная в.с. 3600 200 3800 
Сахар 200 200 
Яйцо 200 200 
Маргарин ?50 300 IОЫ> 

Дро'!КЖИ хлебопекарные 
200 200 прессованные 

Вода 1600 1600 
Соль 50 50 
Фа~ (cб!I98lr.~ ре~. Pll 
I 28. l 29, II о, 135! 
№7 (П-ой вауи!l.Нт), l 38 

~й вариаwr~ливовый 
5000 5000 ( УССР 1571 ) -

масло растительное для 
25 25 смазки листов 

Сахарная ~ра 200 200 
итоr:о сЬiрья 6600 500 5225 IЗ325 

Масса теста 6500 
Масса полуфабриката II800 
выход IOOOO 

TEYJIOJlGГИfl ПРИГОТОВJ.Е!IИЯ 

Тесто го'l'овят безопарнь•м способом. Гс.то вое тесто тонко рас-

катывают ДfJ '1'О11111ИНЧ I-2 ми, сиаэывают марга-
р11ном, затем клwт фaplll. За•орачивают в виде рулета которъ1А за

тем скручивают, получая изделие в виде спира;. Верту'l'У кладут на 

лист, смазаtшый расоrктельню.с масло.w и вьmек81)т при температуре 

190-2ОО0С 15-20 минут. Готовое изделие посыпают сахарной nyдpoR. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ИЗД,&ЫIЯ 

Изделие скрj'Чено в виде спирали, не расn1IЪ!вчатое, не wrroe. 
По'Верхность nосынана сахарнойnудроll. 

21 
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ХАЧАПУРИ "ЛИМАНСКИЕ" 

Масса 200 г 

------------------..н~орма сырья, г, на 100 шt 
Наименование готовых изделий 

сырь.я масса масса 
бруТТО, Г Н8'М'О, Г 

Мука лшеничнм в.с. 

Мука пшеничная в.с. на 
лодпыл 

Вода 

ДpO."t'Чtll 

Соль 

Се.хер-песок 

Маргарин для 11росле.ивани.я 
теста 

Масса теста 

Бр~нза или рассольн~е 
С!:!рР 

flйца 

Масса фарша 

ЯАца на смазку 

~асса поРуфз.бриката 

Масло.растительное для смазки 
листов, порциониро:еания 

9300 

700 
4800 
300 
30 

500 

IOOO 

4б88 

37,5 Ш'1' 

I2,5 mт 

140 

9300 

700 
4800 
300 
30 

500 

IOOO 
15500 

4500 
I500 
6000 
500 

22000 

140 
выход IOO шт по 200 г 

ТЕХНОJЮI11Я ПРИГОТОВJ!ЕНИЯ 

Тесто готовят опарным способом. Из готового теста раскаты

вают пласт, который смазывают хорошо раэмягченныы маргарином, сво

рачивают в виде рулета и оставляют на столе для расстойки. Порцио

нируют на куски массой I55 г, затем на середину лепешки кяадут 

фарш из брь~нзы, предварительно натертой на терке и смешанной с 

_взбитъ~ми яйцами, заворачивают изделие конвертом, крал зашипыв&ll'l', 

выдеJJ"!tИвают в течение 10 минут и затем выпекают при температуре 
230-240°С 15-20 минут. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ИЗДЕЛИЯ 

Изделие круглой приплюснутой фор.мь~. Вкус и залах: свойствен~ 

ные све~евыпеченному изде~ию иэ дроJ1tЖевого теста в сочетании с 

с.ьmом. 
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ПЕРЕПl\Ч!{А УКРАИНСКАЯ 

Масса I00 1 I50 r 

------------------:---порма-СырьяА-г;-mгrоо-шг-------

Наименов&liие ~ масс~0I83° г nиq.vкци:асса 150 г 
сь~рья масса : .wacca ·: "асса масса 

брутто,r:нетто, г:брутто, г:нетто, r 

Мука nшеничнsл в. о. 6750 6750 IOI25 10125 
Сахар-песок 250 250 37~ 3?5 
Маргарин I50 160 225 225 
Сояь 67 67 IOO IOO 
Дро:аи 175 175 262,5 262,5 
Вода дпя замеса 3500 3500 5250 5250 
!Аасса теста 10600 15900 
Uасло растительное ?50 750 II25 II25 
выход 100 Ш'l' по 100 г 100 шт по- 150 r 

---------------------------------
ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВJlЕ!JИЯ 

Тесто готовят безопернЪ!АI способом. Из теста форwуют лепешки 

круглой формы. Сформованнь•е лепе~ки укладывают рядом 

на лист на расстоянии 2-3 см друг от друга и дают им раостоятьсл, 
затем ~арят с двух сторон. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ИЗДЕЫIЯ 

Круглое издеJЩе тоJЛ11Иной I,5 ou. 
Вкус и запах: своАственнЬ1е све'l!t81!1ареному дрожжевому тес~. 
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Масса бО, IOO г 

----------:rrорМасЩ)ьiГ\НеНОi;-r.-на-rоошт------

наименование : готовь'Х изделий 
сь~рья : массой 50 г : массой 100 г 

: раздел- : раздел-
тесто: ка и всего: тесто: ка и всего 

:смазка смазка 

Мука пшеничнал в.с. 3500 3500 ?ООО ?ООО 

Молоко цельное 20?5 2075 4150 4150 
Дро1Р!И хлебопекарные 

I25 125 250 250 прессованнъ~е 

Сахар-песок 125 125 250 250 
Маргарин 150 I50 300 300 
Яйца 120 I20 240 240 
Сопь 40 40 80 80 
Масло растительное 75 75 I50 150 
ИТОГО сь~рья 6135 ?5 б2IО !2270 I50 !2420 
Масса теста 12000 
Масса полуфабриката 6050 l2IOO 
выход 5000 10000 

Влажность мякиша, %, не более 38 

ТЕХIЮJЮГИЯ ПРИГОТОВЛЕШ1Я 

Тесто готовят безопарным способом. Из теста формуют лепеiПКИ 

круглой фОрмы, рас.стаиваю'l' и вь~пекают при температуре 220-24О0с 
в течение 12-15 минут. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ИЗДЕШ1Я 

Форма круг118.Я. Цвет корочки - светло-коричневый. Мякиш хоро

шо пропечен без эака.ча и следов нвпромеса. 

зо 
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ПО!Ю1КИ С НАЧИJП\Ой 

Масса 68 r 

~~-~ваименоваiiИё-~--~:----расхоД-ёырья-\hi'iттоJ:-попуФа~ри= 
съ~рья : катов, кг, на IOOO wт изде11иt'\ 

Пончики (сб.I98Iг, рец.№ 1095 
Мука пшеничная I с. 

Сахар-песок 

Маргарин столовъ~й 

Мелаю.t 

Соль 

ДрО"t'"tИ хлебопекарные 
прессованнь~е 

Вода 

Масса теста 

Масло растительное для 
смазки инвентаря и 

оборудования 

Масло растительное для 
'!!Саренья 

!.!асса 'l!аренъ~х пончиков 

Крем заварная J 82 
ИJ!И крем CЛilBOtlHЬ.'Й Jli 46 
или крем "Шарлотт" № 59 
(сб,рец.Н/78 г) 

или повидло 

ИЛИ Д'КеМ 

или сливки.взбитые~ 979 
(сб.рец.I~I г.) 

Пудра сахарная 

выход 

Вла~ность мякиша, %, не более 33. 

26,50 
3,00 
I,50 
I ,no 
0,25 

0,80 
15,50 
45,00 

0,25 

5,00 
45,00 
20,0Q 
20,00 

20,00 
20,00 
20,00 

20,00 
з.оо 

68,00 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТDВJ;F' "1Я 
Тесто для пончиков готовят безопарнъ~ы способом слабой кон

систенции (вла~ость 43%). Тесто делят на кусочни массой 45 г, при
давая форму шариков. После 20-30 минут расстойки по№1ики об11ари
вают в '!!Ире. Го'!'овъ~е nонqики надрезают посередине, на разрез ВN

пускВЮ'l' Из кон.цитерского мешка начи!fRу, посЬ1Jiают сахарной nудроЯ. 

ХАРАКТmtСТИКА ИЗДЕJJИИ 
Круглое изделие. На. разрt1зе опой начинки. Цвет от светло-ко

ричневого до коричневого. Поеерхность обсьmана сахарной nудрой. 

Зl 
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КРЕМ СJJИВОЧНЫй J 46 

-~-------------~----:содерi&:----Раёход-ёъ;рья:-к~~--------~ 

Наименование : ние : lla I т фазь• : На 1000 mf 
сь•рья : сухих : : массой 68 г 

: ве:еств: в ': в сух.: в : в сух. 
: ~ : ив.туре веш. :натуре : вещ. 

Пудра сахарнал 99,85 2?8,5? 278,Iб 5,571 5,563 
IАасло сливочное 84,0IJ 522,33 438,76 10,44? 8,7?5 
Молоко цельное сгущен-

?4,00 200,92 154,бI 4,I?B 3,092 ное с сахаром 

Пудра ванильная 99,85 5,I5 5,!4 О,IОЗ О,!03 

Коньяк или вино 
десертное 0,00 I,?2 0,00 0,034 О,000 

итого IOiб,69 8?6,бб 20,333 I?,530 
выход 66,00 860,00 20,000 I?,200 

Вла-,:ность 14,О :!: 2,0 :t 

ТЕХНОJЮГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Эачишенное и нарез8J!t1ое на куски сливоNНое масло взбивают 

во взбивально~ машине при малом числе оборотов в течение 5-7 ми
нут до nолу'fения однородной масс~.•. Затем в nодготоВ11енную массу 

при большом числе оборотов постепенно добавляют рафинадную пудру, 

сгушенное молоко и взбивают еше 7-IO минут. В конце взбивания 
добавляют ванильную пудру, коньяк или вино десертное. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПОJJ.УФАВРИКАТОВ 

Однородная n~-!ШНая масса с глянцевой поверхностью, хоро1110 

сохранлюmая форму. 

.32. 
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КРЕМ "ШAPJlOТl'" f 69 (Ос1101шой) 

--------~-----------:-содёр::-------.,,аёход-аrrrьА;-кг---~-----
:11tание : на 1 т фазы : на ПЮОшт 

С Ы Р Ь Е : сухих : • массоt\ а: г 
:вcruec'l'в: в в сух.! в ь сух. 
: 118. ту ре }Эе;u. : напре веш. 

Масло сливочное 84,00 422,23 ЗG4,G8 8,445 7,0'J4 
Сироп "ШарлоТ1'" JбО 68,56 б94,II 407,32 II,682 6,I4C. 
nу.цра аан~J'Iьная 99,85 4,10 4,09 0,002 0,002 
Коньяк или вино 

,цесерt-ное 0,00 I,64 o,ro 0,033 0,00 
итого 1022,00 766,09 20,442 15,322 
ВЫХОД 75,00 1000.00 750,00 20,000 Iб,Г\00 

Впа,ность 25 10 ± 2,0 % 

TEXIIOJIOП'Jl ПРШ'ОТОВJ.~ЕJ-i!Я 

Зачищенное и нарезанное t1a куски сnивоцное масло nзбиваю1' 
во вэбивапьноА машине при малом чис11е оборотов до получения о,цно

ро,цноR waccN. Во взбИ'fУIО массу nocтenet:нo 1nивают охла'КДенньrА си
роп "Шарлотт" с добавлением коньяка или вина десертного. ИаJtильную 

пудру и взбивают еше при большом чиопе оборотов до увеличения 

объема в 2,5-3 раза. Продо.пжитепьность взбивания 20-30 минут. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПOJiYФAБP,lliATЛ 

0,цноро.цнll.l! ПЬl!llli&a масса •елтоrо цJета с гладкой r4янцевоЯ 

поверхностью, хорошо coxpaнJWUJ&Я topuy. 

яз 
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СИРОП "ШАР.ПОТI"' 11 60 

~~-----~--~~-~--:содё~а:~-~---расход-~fРья:-кr---------

наименование : ние : на 1 '1' фазы • на 1000 dill' 
: сухих : : мв.ссоR 68 r 

сьтрья : вещ§ств: . в .: в ёуk. : в : s сух. 
: !Ь : на'l'Уре : sеш. : на'l'Уре ·веш. 

Сахар-песок 99,85 бЗI,34 630,39 7,501 ? ,491J 
Яйца КУfИНЖ! 2?,!Ю !12,24 зо,зо r.зз4 О,360 

Молоко цельное 12,00 420,90 50,50 5,001 0,600 
итого !164,48 ?П,20 IЗ,836 8,450 
выход 68,56 1000,00 685,60 II,882 8,146 

Вла.~ность ЗI,44 :!: I,5 % 

ТЕХ.IЮJЮГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Сахар-лесок и молоко перемешивают и киплтяt в течение 60-90 
мин)"!' до темnературь~ I04-I05°C. Яйца вэбквl).Ю'l' 10 взбива11ьноА ма
шине в течение 5-? МИН)"I' и постепенно струЯкоА впмвают ropJl'qd 
молочно-сахарщ.~й сироп в соо'!'Но1.11ении 1: I. Заваренную массу сме
шивают с остальной массой молочно-сахарного сиропа и в!IJJ,eprивaIO'I' 

б мину'I' при температуре 95°с. Го'l'овъ~й сироп npoц~иll&IO't и охпа
.цаю'l'. 

ХАРЛRТЕРИСТИКА lIOJJYФAБFIO<ATA 

Проэрач.wй, вязкий. 

34 
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КРЕЫ ЗАВАРIЮА № 62 

---------~-~--------:соде~а:------t'аёхо--ёурЬli;J<г~---------

Наиыенование : ние : lla 1 f ~аэ1~1 : на !О'Ю iii'i' 
: сухих : . : массой 68 г 

сырь.я : ae!!leCTB: в : 8 сух. : в : в сух. 
: % : 11атуре вещ. HS.!J'W веш. 

Мука пшемкчная 1! .с. 85,50 91,10 ?7,8~ 1,822 1,558 
Сахар-пе сон 99,85 364,З? 363,82 7,28? ?.2?б 

Яйца куринuе 2?,00 145,?5 39,35 2,915 0,78? 
Мо11око цельное 12,00 ?28,?5 87,45 14;575 1,749 
Kpeu "Шар11отт" »59 75,00 58,30 43,?З 1,166 0,875 
и то r о 1388,27 612,24 2?,?б5 12,245 
выход бо.оо 1000,00 600,00 20,000 12,000 

Bna'IUfocть 40,О .:!:. 2,0 % 

ТЕХООJЮГИЯ ПРИГОТОВЛЕIМЯ 

Молоко и сахар-песок нагревают до кипения. l.!уку прогревают 

при температуре l05-II0°C в течение 40-5:> минут, затем охна'!tДают 
и соединяют со слегка вз6итvми яйцами. В полученную яично-мучную 

смесь постепенно впивают uолочныЯ сироп. Всю массу при постоянном 

перемешивании нагревают в течение 5 минут nри температуре 25°с. 
Готовую массу oxna"At,ц8JOT до температуръr 20-эо0с, затем добавляют 
крем •Шарлотт" и перемешивают. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПОЛУФАБРИКАТА 

Студениnта.я о.цнородиая uaoca ~ептого цвета. 
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СJШВЮi ВЗБИТЫЕ 

Сборниlf рецептур 1981 года, рецептура J 9?9 

-------н;~~;~~;;~;;;-------:-~-Раёх~д~µрья;;'i<fl---~---------
сJ.~рьл : на ?')0 к~ : на 20 кr 

Сливки 301 111:ирности 
Рафинадная nудрв. 

и т о r о 
выход 

90,00 
15 'IJ;) 

!05,00 
lM,00 

10,09· 
3,00 

2!,00 
20,00 

--------------------------------~ 

TEXllШIOIПI ПРШ'ОТОВJJЕНИЯ 

В чистую охпа~енную посуду на11ивмт на 1/3 ее об'Ьема холод
НЬ'е с11ивки и взбив8.Ют до тех пор, пока не oбpaзye'l'Ol'I густая, ПЬIW

на.11 и устоnчивм пена. 

Во взбитые сливки добавляют пги помешивании рафинRД11ую пудру, 

XAPAR'I'ErnCТl iКА ПОJJУФ АВРИКАТ А 

ОднороДJiая ПЬJ111Ная масса белого цвета. 

Зб 
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Поаn. 11 п"чатв 15.01.87 r. формат 60 х 84. 1116. 
ОG"ем 2,5 n. п. 381183 Ni ~. Тираж 500 вхз,: 

Гортиnоrрафкя Оiiесскаго обnпоnвrраj>изаата, UEllt No 8, 
· Леквва, 40. 
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