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Приложение 2:

Приготовление дрожжевого безопарного теста. 

В подготовленную посуду влить необходимое количество подогретого до 300_400 молока, добавить в него отдельно разведенные в небольшом количестве теплого молока и процеженные дрожжи, сахар, яйца и соль. Жидкость в посуде размешать, всыпать в неё просеянную муку и замесить тесто. Перед окончанием замеса в тесто добавить растопленное 

масло и замес продолжить до тех пор, пока масло не соединится с тестом. Хорошо вымешанное тесто должно быть однородным, без комков не промешанной муки и в процессе замеса легко отставать от рук и стенок посуды. Поставить тесто в теплое место на 3 – 3,5,часа для брожения. 

Для приготовления теста на 3 стакана муки берется: 1 СТ. молока, 2 СТ. ложки масла, 1,5 СТ. ложки сахара, 1,5 яйца, 0,5 Ч. ложки соли, 15 гр. дрожжей. 

Сладкий пирог 

Приготовить дрожжевое тесто. Раскатать готовое тесто примерно 1 см, положить на смазанный маслом противень, сверху положить свежую ягоду с сахаром. Поверх начинки сделать из полосок теста плетёнку. Поставить пирог на 10 -15 мин в теплое место для рас стойки, затем смазать яйцом и выпекать при t 2300 -2400С в течении  20 – 30 мин. 

Пирог сибирский с рыбой. 

Готовое тесто разделить на две части. Одну часть раскатать в пласт толщенной 1 см и разложить на смазанный лист. На тесто положить куски сырого рыбного филе, посыпать солью, перцем, лук кольцом. Затем закрыть вторым раскатанным пласт теста, швы по бокам плотно соединить. 

Пирог можно украсить разными фигурками из теста. Для этого 

оставшееся тесто раскатать, вырезать из него ножом украшение, которое смазать взбитым яйцом с нижней стороны и красиво уложить на ПИРОГ. После этого дать пирогу подняться в теплом месте, смазать взбитым яйцом 

сверху в двух – трех местах сделать проколы ножом для выхода пара во время выпечки и поставить в жаркий духовой шкаф на 25 – 30 мин. 

