              Приложение 2.

ТЕМА: Дрожжевое тесто. Скороспелые блины

Это надо запомнить:

1. Жидкость для дрожжевого теста должна быть чуть-чуть горячей (45 С).  В слишком горячей дрожжи погибнут (заварятся), в недостаточно теплой воде будут долго подходить.

2. Муку обязательно надо просеять, чтобы она насытилась кислородом, подышала, тогда тесто быстро поднимется

3. Очень важно угадать количество дрожжей, если сдобы (песок, масло, яйца) много, значит, дрожжей нужно положить больше.

4. Сухие и мороженые дрожжи распустятся быстрее, если их засыпать сахарным песком.

5. Для блинов нужно иметь отдельную сковороду, которую перед выпечкой хорошо прокаливают, смазывают и только потом наливают тесто.

6. Удобнее всего наливать тесто половником, тогда все блинчики              будут одинаковые по толщине и форме.







