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	Технологическая      карта №6
Наименование изделия: Кексики 
Акт контрольной проработки
Выход: 360 гр.



	
	Наименование сырья
	Вес сырья на 360 гр готового изделия (кг)
	Вес сырья на 1  кг готового изделия (кг)

	1.
	Мука в/с
	0,120
	0,334

	2.
	Сахар песок
	0,075
	0,208

	3.
	Масло растительное
	0,075
	0,208

	4.
	Молоко цельное
	0,075
	0,208

	5.
	Яйцо
	1 шт. (0,040)
	2,7 шт. (0,108

	6.
	Ванилин
	0,0001
	0,0003

	7.
	Разрыхлитель
	0,003
	0,008

	8.
	Соль
	0,002
	0,006

	 
	Выход
	360 гр
	1 кг





1.Приготовление теста
1.  Яйца взбить венчиком, добавить сахар, взбить до однородной массы.
2. В яично - сахарную смесь добавить молоко, хорошо взбить венчиком.
3. Добавить масло растительное, хорошо перемешать.
4. Соединить  муку,  ванилин, соль, разрыхлитель.
 5. Постепенно добавлять смесь  муки в яично – сахарно - молочную смесь, перемешать венчиком до однородной массы.   Замешивать тесто 2-3 мин. 
2.Разделка и формование теста
1. Подготовить  бумажные  формочки.
2. Формочки поставить на противень. 
3. Тесто разложить  ложкой в  9 формочек на 2/3 объема.
3. Выпекание тестовых заготовок
1. Включить заранее шкаф, чтобы нагрелась до температуры 120 град.
2. В разогретый шкаф  аккуратно  поставить противень с тестовыми заготовками. 
3. Выпекать при температуре 120 град. 15  мин. 
4. Затем переключить на температуру  180 град. и выпекать до готовности. 
4. Готовность проверить с помощью деревянной палочки.
5. Выпеченные кексики охладить.
Подача
1. Для  подачи используют белые тарелки.
2. Кексики освободить от формочек. 
3. Выложить кексики  на тарелку.
Требование к качеству: Внешний вид -  форма кексиков разнообразная, поверхность выпуклая, с наличием трещин.  Цвет  от  желтого до светло – коричневого. Структура  пористая,  мякиш пропеченный.  Вкус,  запах – сладкий с легким ароматом  ванилина.
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