Приложение 11.
Практическая работа №5.

Приготовление пряников.

Инвентарь и посуда: миска – 2шт, лопатка деревянная, доска для теста, скалка, противень, фигурные выемки, кастрюля, кисточка, ложка.

Рецептура: мука – 3 стакана, мёд – 1 стакан, сливочное масло – 150 г, сода – 0,5  ч.  ложки, корица – на кончике ножа, вода – 80 г, яйца – 3 шт., кондитерские присыпки,  шоколад -100 г,

Технология приготовления: в миску кладут мёд, добавляют предварительно перемятое масло, яйца, воду,  пряности и всё перемешивают в течение 2 мин., затем добавляют просеянную и перемешенную с содой муку и замешивают не очень крутое тесто. Тесто раскатывают в пласт толщиной 10…12 мм и разрезают ножом или при помощи выемок на  всевозможные фигурки. Перед выпечкой пряники смазывают яичным желтком, выпекают при температуре 220…240 С – 10 -15 минут. Сразу после выпечки протирают поверхность пряников мягкой салфеткой – это придаёт им особый блеск. Поверхность готовых пряников украшают глазурью и кондитерскими присыпками.

Последовательность выполнения работы: 

1. В миску положить мёд.

2. В другой миске размять масло, яйца, пряности.

3. Смешать содержимое мисок, добавить воду и перемешивать в течение  2 минут.

4. В полученную смесь добавить муку, перемешенную с содой, и замесить не очень крутое тесто.

5. Готовое тесто раскатать в ровный пласт толщиной 10…12 см.

6. Разрезать тесто на всевозможные фигурки при помощи выемок.

7. Противень смазать жиром, выложить на него полученные изделия и смазать их яйцом.

8. Выпекать 10…15 минут при температуре 220…240 С.

9. Подготовить шоколадную глазурь: всыпать в кастрюлю сахар, влить воду, размешать ложкой, прокипятить до полного растворения сахара, снять пену. добавить растёртый с маслом шоколад, варить на медленном огне до загустения.

10.   Вынуть готовые пряники из духовки, слегка остудить, покрыть шоколадной глазурью и украсить кондитерской посыпкой.
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 Вид  готового  изделия.                                  
