(Приложение № 7).

                                                 Технологическая карта.

Отделочный полуфабрикат: 51. Крем белковый (заварной) (87)

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий.

Издательство  «ПРОФИКС» 2006г.

	Наименование сырья
	Расход сырья, г

	Сахар - песок
	649,8

	Белки яичные
	324,9

	Пудра ванильная
	24,37

	Выход:
	1000


                                                  Технология приготовления.

Приготовление крема состоит из следующих стадий: 

1. Приготовления сиропа, 

2. Взбивания белков, 

3. Соединения продуктов. 

1. Сахар с водой доводят до кипения, снимают пену и уваривают до 122°С 

  (проба на «средний шарик»).

2.Одновременно взбивают яичные белки до увеличения объема в 5—6 раз и до    образования устойчивой пены. 

3. Не прекращая взбивания, вливают постепенно тонкой струей горячий сахарный 

    сироп, добавляют ванильную пудру.

4. После добавления сиропа крем взбивают 10 мин.

Во время заваривания горячим сиропом белок закрепляется. 

Поэтому этот крем удобен для отделки изделий: хорошо сохраняется форма 

   украшений.

Требования к качеству

Снежно-белая однородная, глянцевитая, пышная и слегка тягучая масса, влажность 30 %.

                                                 Технологическая карта.

Отделочный полуфабрикат: 48. Крем «Гляссе» (74)

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий.

Издательство  «ПРОФИКС» 2006г.

	Наименование сырья
	Расход сырья, г

	Масло сливочное
	395,5

	Сахар - песок
	395,5

	Яйца
	23,7

	Пудра ванильная
	3,9

	Коньяк или вино десертное
	0,2

	Выход:
	1000


Технология приготовления

    Для этого крема готовят яично-сахарную массу.

1. Варят вначале сахарный сироп: 
    сахар соединяют с водой в отношении 4:1, дово​дят до кипения, снимают 

    пену и   уваривают до температуры 122°С (проба на «средний шарик»). 

2.  В это же время взбивают яйца до увеличения объема в 2,5 раза (до 

     устойчивого рисунка) и, про​должая взбивать, тонкой струей вливают 

     горячий сироп.

3.  Взбива​ют до тех пор, пока масса охладится до 25°С. 

4.  Сливочное масло зачищают, разрезают на куски, добавляют 

    яично-сахарную мас​су,  ванильную пудру, коньяк или вино.

5.   Взбивают 5—10 мин. 

     Этот крем характеризуется хорошими вкусовыми качествами и при​влекательным  внешним видом.

Крем «Гляссе» можно приготовить шоколадный, ореховый.

Требования к качеству:

Однородная пышная маслянистая масса желтоватого цвета, влажность 22%

Хорошо сохраняющая свою форму, с ярко выраженным запахом ароматизаторов.

