Kiipsetised: parmi-lehttaigen/croissant

Tunni eesmark:
1. Parmi-lehttaigna valmistamine.
2. Croissant’ide vormimine ja kiipsetamine.

Toojuhis
1. Loe labi crossant’ide valmistamise tehnoloogia.

2. Planeeri enda t66. Reasta tooetapid loogilises jarjekorras.

3. Valmista crossant’id ning serveeri vastavalt etteantud ajale ja Opetaja antud juhistele.

4. Too kaigus on sul pausid (kui taigen on kiilmas). Arvuta toote omahind. Toorainete hinnad otsi
andmebaasidest voi saad Gpetajalt.

5. Praktilise tunni IGpus tee puhastus- ja koristustood kéogis ning valmistatud toodete ja enda t66 analiils.

Croissant
nisujahu T550 0,500 kg Parmi-lehttaigna valmistamine
sool 0,008 kg Sotku kdik taigna koostisosad siledaks taignaks.
suhkur 0,030 kg Lase ca 30 minutit kiilmas puhata.
parm 0,020 kg Samal ajal valmistada ette voi.
vOi 82% 0,075 kg Rulli voi ristkilikuks ca 20x40 cm.
piim 2,5%(kiilm) 0,240 kg Kihistamine
muna (maarimiseks) 0,050 kg Kihistada 3x3-ks (vOi 1x3 ja 1x4-ks).
vOi 82% (kihistamiseks) 0,200 kg Rulli taigen lahti % suuremaks kui v8i. Asetada voi taignale ja lapi
kokku 1,123 kg

taigen kokku.

Lasta taignal minimaalselt 1 tund kilmas puhata.
Rullida taigen lahti 3—4 mm paksuseks.
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Loika sellest kolmnurgad ning vormi nendest croissant’id.
Loikamiseks kasutada teravat lainelise |Gikedarega , kuklinuga“

Lao tooted kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ja lase kerkida
30-35 °C juures, 30=50 minutit, dhuniiskus ca 70-75%.
Kerkinud tooted maari Gle munamaardega, see annab kiipsenud
toote pealispinnale intensiivsema varvi.

Klpseta croissant’id 180-190 °C ca 20 min.

Pane tihele!

Croissant’ide puhul, kus taignatiikk
on kokku rullitud ning moodustub
mitu kihti liksteise peale, on
aeglane kiipsemine eriti oluline!
Toode peaks kerkima thtlaselt, nii
pealispind kui sisemus véimalikult
samaaegselt.

Kui temperatuur on liiga kdrge, kerkivad kiiresti pealmised kihid,
kuid sisemus ei pruugi jargi jouda, keskmised kihid on siis
ebatihtlaselt kerkinud ja natsked vai jaab croissant’i keskele tihimik.
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Planeeri enda todaeg

Toodete omahinna arvutamine

Toorainete omahinnad otsi andmebaasidest voi saad Opetajalt. NB! Toote omahinna arvutamiseks
peab kasutama tooraine omahinda (st ilma kdibemaksuta hinda).

Croissant
[Tooraine  [Ohik | Kogus [ Ohikuhind (€) [ Hind retseptis(€) |
nisujahu T550 kg 0,500
sool kg 0,008
suhkur kg 0,030
parm kg 0,020
vOi 82% kg 0,275
piim 2,5% kg 0,240
muna kg 0,050
arvuta muna tikiks! tk | e
kokku
toodete arv 20
croissant’i
omahind (€)
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Eneseanaliiiis

1. Parmi-lehttaigna valmistamine

Kuidas Sul 6nnestus croissant’ide valmistamine, toodete vormimine ja kiipsetamine? Pdhjenda.

2. Tookorraldus. Anna hinnang enda téole koogis.

Isiklik hiigieen.
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