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Раздел 3 ПМ 04. Приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

Тема: Виды теста для приготовления сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
Тесто на закваске. Тесто на закваске используют для приготовления хлеба и некоторых хлебобулочных изделий.
Закваска — это полуфабрикат, полученный путем сбраживания питательной смеси молочнокислыми или пропионово-кислыми бактериями и хлебопекарными дрожжами.
Существует несколько видов заквасок промышленного производства на основе хлебопекарных дрожжей: концентрированная молочнокислая, пропионово-кислая и витаминная.
Концентрированная молочнокислая закваска — это закваска, полученная сбраживанием питательной смеси молочнокислыми бактериями и имеющая влажность 63—66% и кислотность более 16°.
Пропионово -кислая закваска — это закваска, полученная сбраживанием питательной смеси пропионово-кислыми бактериями.
Витаминная закваска — это закваска, полученная сбраживанием питательной смеси хлебопекарными дрожжами, имеющими повышенный синтез витаминов.
В хлебопечении используют не только промышленные закваски, приготовленные на основе культурных дрожжей, но и закваски — на основе диких дрожжей.
Дикие дрожжи — это виды дрожжей, случайно попавшие в закваску и не характерные для данного производства.
В хлебопечении к ним относятся микроорганизмы из родов Candida, Torulopsis и Pichia.
В течение нескольких дней диким дрожжам дают размножаться и бродить, в результате чего закваска приобретает вкус — кислый, горьковатый, с фруктовым запахом и т.п. Вкус закваски на диких дрожжах зависит от рецептуры и ингредиентов, входящих в нее. Например, для приготовления закваски на диких дрожжах в старорусские рецепты приготовления хлеба входят зеленые шишки дикого хмеля.
Хлеб на закваске усваивается значительно лучше других видов выпечки.
Приготовление закваски на основе диких дрожжей. Теплую воду смешивают с хлебопекарной мукой хорошего качества и оставляют эту смесь в теплом месте на 36 ч, пока она не начнет бродить. Можно добавить йогурт или мед и фрукты, которые послужат подкормкой для диких дрожжей.
В каждой пекарне есть свой, особый рецепт закваски. Многие пекарни покупают закваску у разных производителей. На процесс заквашивания дикими дрожжами влияют состав и особенности воздуха той или иной местности, поэтому приготовленный в пекарнях хлеб всегда индивидуален.
Сдобное пресное тесто. Сдобное пресное тесто является бездрожжевым. Для приготовления сдобного пресного теста лучше использовать кисломолочные продукты, например сметану или воду с добавлением кислоты. Иногда вместо воды берут молоко. Тесто готовят с добавлением небольшого количества сдобы: жира, сахара, яиц.
Структура сдобного пресного теста в отличие от дрожжевого должна быть пластичной, поэтому используют муку с низким содержанием клейковины. Для разрыхления теста применяют химические разрыхлители, которые при замесе теста добавляют вместе с мукой, чтобы не было их преждевременного расщепления под воздействием кислоты. Если готовят тесто, не содержащее кислот, то для разрыхления теста используют углекислый аммоний. В процессе выпечки сода, углекислый аммоний или другой химический разрыхлитель под действием высокой температуры и взаимодействия с кислотой расщепляется с образованием газообразных веществ, которые, стремясь выйти наружу вместе с парами влаги, растягивают клейковину, и изделие увеличивается в объеме.
Сдобное пресное тесто можно приготовить сладким (с повышенным и пониженным содержанием сдобы) и несладким (с повышенным и пониженным содержанием сдобы), а также сметанное по рецептурам, приведенным в табл. 11.3.

[bookmark: _GoBack]Приготовление сдобного пресного теста (рис. 11.11). Для приготовления сдобного пресного теста сметану или воду с добавлением кислоты соединяют с сахаром, яйцами, размягченным маслом или маргарином и взбивают до однородной консистенции. Добавляют муку с учетом водопоглотительной способности, т.е. не всю муку, указанную в рецептуре, а ее большую часть. Эту часть муки предварительно соединяют с содой или другим разрыхлителем и замешивают тесто 1—2 мин, не более. Тесто должно иметь среднюю консистенцию. Готовое тесто заворачивают в пленку и охлаждают в течение 1 ч в холодильнике. При этом тесто отдыхает, происходит ослабление клейковины и оно приобретает пластичную структуру.
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Требования к качеству: тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.
Формование. Тесто раскатывают в пласт до необходимой толщины на столе, подпыленном мукой, и с помощью выемок вырезают заготовки.
Выпечка. Сформованные изделия укладывают на кондитерские листы, смазанные жиром, и выпекают при температуре 220—240°С.
В табл. 11.4 приведены дефекты, которые могут возникнуть при изготовлении сдобного пресного теста и изделий из него, и причины их возникновения.
Тесто для отделки. Для отделки праздничного хлеба, пирогов, кулебяк, рыбников и других изделий используют различные виды теста: на основе белков, пресное (крутое), заварное тесто, а также тесто, из которого готовят то или иное изделие.
Рецептура теста для отделки на основе яичных белков, г: мука пшеничная высшего сорта — 670, яичные белки — 335. Выход — 1000.
Яичные белки соединяют с мукой и замешивают до однородной массы. Затем тесто выдерживают в течение 30—40 мин для набухания клейковины.
Тесто на основе белков имеет свою отличительную особенность — после выпекания не темнеет, а имеет светло-кремовый цвет. Выпеченные изделия с отделкой из белкового теста очень выразительны из-за контраста «румяной» поверхности и светлых украшений из теста.
Тесто для отделки пресное (крутое), г: мука пшеничная высшего сорта — 700, яйца — 60, вода (молоко) — 260. Выход — 1000.
Из указанного в рецептуре количества муки 1—1,5% используют для раскатки теста и посыпки инвентаря.
В воду, подогретую до температуры 30—35°С, добавляют яйца и муку. Замешивают до однородной консистенции и выдерживают в течение 30—40 мин для набухания клейковины и придания тесту эластичности. После чего используют для приготовления украшений.
Тесто для отделки заварной полуфабрикат, г: мука пшеничная высшего сорта — 455, масло сливочное — 228, меланж — 786, соль — 5,7. Выход — 1000.
Технология приготовления заварного теста рассмотрена в гл. 14.
Отделка заварным тестом является менее трудоемким процессом. Поверхность готовой тестовой заготовки смазывают меланжем и наносят на нее с помощью кондитерского мешка и насадок украшения из заварного теста. После выпекания тестовые украшения имеют светло-кремовый цвет и не становятся твердыми.


Домашнее задание

Контрольные вопросы:
1. Какие виды теста используются для приготовления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба?
2. Какие дрожжи называются «дикие»? 
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