Бездрожжевая творожная слойка «Ленивая»

	Ингредиенты
	Количество, кг

	Мука пшеничная в/с
	0,200

	Разрыхлитель
	0,005

	Соль
	0,002

	Маргарин для слойки  82% (33830)
	0,150

	Творог 9% (мелкозернистый)
	0,160

	Сахар на обсыпку
	

	Мука на подпыл
	

	Итого:
	0,517


Технология производства

1. В тестомес загружаем все компоненты единовременно и вымешиваем на первой скорости 3-4 минуты и 3-4 минуты на второй скорости. 

2. Слоение 2 «книжки» (2х4) с отлежкой 20 мин при 3-6°С.

3. Слоение 2 «книжки» (2х4)

4.  Раскатываем тесто до 3 мм, полотно при необходимости подкатываем вручную.

5. Формование: раскатка теста до 2 мм, нарезка в виде кругов, заготовки обмакиваем в сахар, складываем пополам и снова обмакиваем в сахар и снова сложение пополам.

6. Выпекать при 180-195°С в течение 15 минут.

	Рекомендации:

Время и температура выпечки напрямую зависит от массы тестовой заготовки и от особенностей самого оборудования.  


