Некрасова И.Э. 219 – 515 – 333 

Толмачёва И. В. 219 – 487 – 650

Приложение 10.
Практическая работа №4.

Приготовление тарталеток.
Инвентарь и посуда: сито, миска,  доска для раскатки теста, скалка, противень, деревянная лопатка, гофрированные формочки, тарелка плоская.

Рецептура: мука – 310 г, мука на подпыл –20 г, маргарин – 120 г, сахар – 70 г, яйца – 36 г, соль – 2 г, сода – 1г;  готовый салат – 500 г.  Выход – 1000 г (около 40 шт.).

Технология приготовления: маргарин и сахар взбивают  в пышную массу. Добавляют яйца, соду, соль, муку и быстро замешивают тесто. Раскатывают его в пласт толщиной 0,5 см, разрезают на квадраты. Каждый квадрат кладут на гофрированную формочку в виде корзиночки и большими пальцами обеих рук прижимают тесто к стенкам формочки. Лишнее тесто удаляют. Выпекают при температуре 240… 250 С – 12…15 минут. Готовые охлажденные тарталетки наполняют салатом и подают как холодную закуску.

Последовательность выполнения работы:
1. Муку просеять. Маргарин размягчить до эластичного состояния.

2. В размягченный маргарин всыпать сахар и взбить до пышного состояния.

3. Во взбитую массу добавить муку, соль, соду, яйца и быстро замесить тесто.

4. Включить духовку.

5. На доске раскатать тесто в пласт толщиной 0,5 см и разрезать на квадраты.

6. Каждый квадрат положить на гофрированную формочку и прижать его к стенкам формочки. Лишнее тесто удалить.

7. Формочки с тестом поставить на противень.

8. Выпекать  15 минут при температуре 240…250 С.

9. После выпечки перевернуть формочки и освободить таким образом  готовые тарталетки. 

10. Остудить тарталетки. 

11. Наполнить тарталетки готовым салатом.

Подавать как холодную закуску.
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Тарталетки – корзиночки из песочного теста с малым содержанием сахара, в которых подают салаты.                                                                                                                           
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