Kiipsetised: rullbiskviit

Tunni eesmark:

1. Plaadibiskviidi valmistamine
2. Kreemivalmistamine
3. Rullbiskviidi vormistamine

Toojuhis

analls.

1. Loe labi biskviidi ja kreemi valmistamise tehnoloogiad.

2. Planeeri enda t66. Reasta tooetapid loogilises jarjekorras. Planeeri vajalikud t66vahendid.

3. Valmista rullbiskviit ning serveeri vastavalt dpetaja antud juhistele.

4, Praktilise tunni I6pus tee puhastus- ja koristustood koogis ning valmistatud rullbiskviidi ja enda t66

Plaadibiskviit

muna 0,230 kg Vahusta munad suhkruga tugevaks vahuks.

suhkur 0,135 kg

nisujahu 0,100 kg

tarklis 0,035 kg

kokku 0,500 kg
Sea jahu tarklisega ning s6elu Grnalt segades munamassile.
Tahtis on, et mass sailitaks voimalikult palju Shulisust!
Maari taigen Uhtlaselt, umbes sGrmepaksuselt, kiipsetuspaberile
ristkiilikuna ca 30x45 cm.
Kipseta eelkiipsetatud ahjus, temperatuuril 220 °C ca 7—8 min.
Parast kiipsetamist eemalda kohe ahjuplaadilt, eralda
klipsetuspaber ja lasta jahtuda.

Kreem

kohupiim 0,150 kg Vahusta vahukoor suhkruga tugevaks vahuks, siis sega kohupiimaga.
vahukoor 35% 0,300 kg Ara vahusta lle, sest siis v8ib vahukoor minna vdiks!

suhkur 0,060 kg

kokku 0,510 kg
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Immutus ja rullbiskviidi kokkupanek

moos 0,100 kg Maari biskviidile moos, kata kreemiga.
maasikad 0,150 kg LA,
kokku 0,250 kg

Puista peale tiikeldatud maasikad ja keerata laiemast otsast kokku
rulliks.

Loika 8 tikki a5 cm.
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Planeeri oma to6aeg

Planeeri vajaminevad to6vahendid

Eneseanaliiiis
1. Rullbiskviidi valmistamine.

Kuidas Sul 6nnestus munade vahustamine ja plaadibiskviidi valmistamine? P6hjenda.

2. Tookorraldus. Anna hinnang enda téodle kéogis.

Isiklik hiigieen.
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