Kiipsetised: parmitaigen/vastlakukkel ja brioche

Tunni eesmark:
1. Parmi- ja brioche-taigna valmistamine
2. Kuklite ja briochede vormimine
3. Vastlakuklite ja briochede valmistamine

Toojuhis

1. Loe labi vastlakuklite ja brioche valmistamise tehnoloogiad. @
2. Paarist006. Planeeri enda ja paarilise t60. Reasta tooetapid loogilises jarjekorras.

3. Valmista vastlakuklid ja brioche’d ning serveeri vastavalt etteantud ajale ja Gpetaja antud juhistele.
4. Too kaigus on sul pausid (kui taignad kerkivad). Arvuta vastlakukli ja brioche omahind. Toorainete
hinnad otsi andmebaasidest vdi saad dpetajalt.

5. Praktilise tunni IGpus tee puhastus- ja koristustood koogis ning valmistatud toodete ja enda t66
analliis.

Vastlakukkel
[Tooraine ~ [Valmisamine ]
nisujahu T550 0,500 kg Eeltaigna valmistamine.
sool 0,008 kg Sega eeltaigen 0,250 kg jahust, parmist ja leigest piimast.
suhkur 0,050 kg Lase ca 45 min kaarida.
parm 0,022 kg
muna 0,100 kg Lisa Glejadanud koostisosad ja sGtku sile taigen.
piim 2,5% 0,280 kg Lase kaetuna ca 20 min puhata.
vanilje, kardemon Vormi kuklid ~48-50 g kuklid (20 tk).
kokku 0,960 kg Lase kerkida 35—45 min.
Enne kiipsetamist maari munamaardega, kiipsetada kuumas ahjus
vahukoor35% 1,01 ca 220 °C, 7—-10 min.
suhkur 0,120 kg
moos 0,400 kg Serveeri moosi ja vahustatud vahukoorega.
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Brioche

Saiaklassik Prantsusmaalt, iseloomulik suur koorevai sisaldus. Valmistatakse nii vormisaia,
kukleid, burgerisaiu jne.

nisujahu T550 0,500 kg Sega koik koostisosad (valjaarvatud voi) taignaks, siis lisa voi ja sega

suhkur 0,050 kg kiiresti taigen veelkord labi.
muna 0,200 kg
parm 0,050 kg
vOi 82% 0,150 kg
piim 2,5% 0,050 kg
sool 0,012 kg
kokku 1,012 kg

Lase (kilega)kaetalftﬂfninimaaIseIt 3-4 tundi kilmkapis seista.

Seejarel s6tku korraks kdevahel labi.
Kaalu 50 g tiikid ja tee need pallideks.

Vormi brioche’id. Pane tartaleti vormidesse ja lase kerkida 30-40
minutit.
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Planeeri enda ja oma kaaslase tooaeg

Toodete omahinna arvutamine

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

Vastlakukkel
nisujahu T550 kg 0,500
sool kg 0,008
suhkur kg 0,170
parm kg 0,022
muna kg 0,100
arvuta muna tikiks! tk | e
piim 2,5% kg 0,280
vanilje, kardemon
vahukoor 35% | 1,0
moos kg 0,400
kokku
toodete arv 20
vastlakukli omahind (€)
Brioche
[Tooraine [ Ohik | Kogus [ hikuhind(€) [ hind retseptis (€) |
nisujahu T550 kg 0,500
suhkur kg 0,050
muna kg 0,200
arvuta muna tukiks! |tk | ...
parm kg 0,050
vOi 82% kg 0,150
piim 2,5% kg 0,050
sool kg 0,012
kokku
toodete arv 20
brioche’i omahind (€)
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Eneseanaliiiis

1. Parmitaigna valmistamine

Kuidas Sul 6nnestus vastlakuklite valmistamine, toodete vormimine ja kiipsetamine? PShjenda.

2. Tookorraldus. Anna hinnang enda ja oma paarilise to6le kéogis.
Isiklik hiigieen.

Meeskonnatdo.
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