Конспект занятия ДО «Хозяюшка» № 1

Тема занятия: Заварное тесто.
Цель занятия: приготовить кондитерские изделия из заварного теста.
Задачи:
-изучить технологию приготовления заварного теста;
-приготовить заварное тесто;
-приготовить заварной крем;
-оформление пирожных из заварного теста
Ход занятия.
Примерно в 1760 году французский кондитер Жан Авис (между прочим, учитель основателя петербургской школы кулинарии Мари-Антуана Карема) создал булочки “шу”. Правда, нечто подобное существовало во французской кухне еще в середине XVIII века, но только подобное, не более того. Вот как готовили pate a choux в то время: “Отварить картофель, размять. Добавить яйца и ложкой сформовать шарики, похожие на кочанчики капусты. Запечь”.
Гениальный Жан Авис, несомненно, знакомый с идеями своих предшественников (недаром говорят, что французскую кухню во многом создали флорентийские повара), просто заменил картофель заваренной мукой и получил необычные булочки. Почему именно булочки? Дело в том, что Жан, про которого Карем писал: “прославленный Авис, мастер заварного теста”, в то время работал главным кондитером в лучшей кондитерской Парижа на rueVivienne и поставлял свои шедевры к столу великого французского дипломата Талейрана. Впоследствии и сам Карем приложил руку к улучшению заварного теста своего учителя, которое стали называть точно так же – pate a choux, то есть “тесто для капустных кочанчиков”. Бедный Пантерелли и французское картофельное пюре ушли в небытие. А тесто “шу” – “для капустныхкочанчиков вошло в историю.

Заварное тесто – пожалуй, самое простое в приготовлении. Оно не требует навыков раскатывания, его сложно сделать жестким, к тому же весь процесс займет всего несколько минут. 
Для приготовления заварных пирожных,  нам понадобится следующие оборудование и посуда;
-ручной миксер (не обязательно);
-деревянная лопаточка;
-эмалированная чаша;
-кондитерский шприц.
[image: 0_1dec2_87928d4a_S]Продукты:
Для теста:
-4-5 яичек;
-100 грамм маргарина или сливочного масла;
-стакан воды (можно молоко);
-стакан муки (просеянной) 
Для заварного крема:
-0,5-литра молока
-1-яйцо
-2 столовые ложки муки
-1-стакан сахара
-100грамм сливочного масла
-1 пачка ванилина
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Помните! Соблюдайте  технику безопасности, мы с вами будет работать с  бытовыми приборами (миксер и плита).
Соблюдайте санитарно – гигиенические правила при работе на кухне.
[bookmark: cutid1]Основной принцип заварного теста состоит в том, что вода, испаряясь в духовке, поднимает тесто, мука и яйца крепко держатся вместе, образуя структуру, в итоге образуется та самая пустая серединка, которую так хочется чем-нибудь наполнить.
 (
1. Просейте муку на кусок бумаги для выпечки. (Уже вижу недоумение.) Вы сейчас просто просейте, а потом поймете, насколько это удобно
)[image: 0_1dec1_b69fa3de_M]МЕТОД СОСТОИТ ИЗ СЛЕДУЮЩИХ ШАГОВ:.



 (
2. Соедините в ковшике жидкость, масло, соль и сахар (если используете – это на ваш вкус), и доведите до кипения. В качестве жидкости обычно используют либо воду, либо молоко, либо смесь того и другого. Молоко придает тесту цвет, аромат и мягкость. Вода делает тесто более легким и хрустящим. Я предпочитаю использовать смесь. Так вот эта смесь должна кипеть достаточно сильно, чтобы масло хорошо распределилось в жидкости, и не плавало сверху. Если этого не сделать, оно будет норовить вытечь в процессе выпечки.
Добавьте всю муку сразу (ну что, убедились в удобстве листа бумаги?). Мешайте до тех пор, пока не увидите шар из теста, который будет отходить от стенок ковшика. Разминайте его обратной стороной ложки в течение 2-3 минут.
)[image: 0_1dec5_da98827c_M]
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[image: 0_1deca_3343e9c5_M]3. Выложите этот шарик в миску остывать. Периодически помешивайте для ускорения процесса. Это может занять до 10 минут. Сделаем проще - дотроньтесь до теста – если вам не горячо, значит, оно остыло достаточно. Дело в том, что если на этом этапе тесто не остудить, то когда мы начнем добавлять яйца, они свернутся от высокой температуры. 

4. Начинайте добавлять яйца. По одному за раз. Хорошо работайте ложкой в перерывах - если добавить все яйца сразу, будет нелегко добиться гладкой однородной структуры теста. На картинке хорошо видно, как ведет себя тесто после каждого яйца: 
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5. Все. Теперь это тесто можно использовать. По консистенции готовое заварное тесто должно быть в меру жидким, но сохранять форму, когда его выдавливают из кондитерского мешка или [image: 0_1ded6_4912c159_M]кладут на лист ложкой.

6. Заварное тесто обычно выпекают на пекарской бумаге, хотя с таким же успехом можно использовать смазанный маслом противень. 
Для успеха также важна правильная температура духовки. Начинайте печь при 220 С первые 10 минут, чтобы образовался пар. Затем уменьшите температуру духовки до 190 С чтобы закончить выпечку и закрепить структуру. Готовые изделия должны быть твердые и сухие. Если их достать слишком рано или остудить слишком быстро, они могут опасть. Пеките до уверенной коричневой корочки – не ошибетесь. Да, не забывайте, что если вы добавили в тесто молоко и сахар, корочка будет гораздо темнее, так что пусть это вас не пугает – дайте тесту хорошо пропечься. Как вариант, можно оставить «доходить» при приоткрытой дверце и выключенной духовке. Для наилучшего результата нужно хорошо пропечь тесто, осторожно вынуть из [image: 0_1dedd_66289e60_M]духовки и дать остыть медленно в теплом месте. 

7. Заварное тесто никогда не готовят заранее. Сначала его надо сформировать, затем либо выпечь, либо немедленно заморозить, не допуская формирования корочки. Замороженные изделия из заварного теста надо сразу ставить в горячую духовку (220 С) – не размораживая.

8. Выпеченные изделия могут храниться пару дней в закрытом контейнере, если они не начинены. Но как только вы начинили изделия, подавайте сразу

Заварной крем:
В кастрюлю  положить 1 стакан сахара, 1 яйцо и 2 столовые ложки муки перемешать. Постепенно  добавлять 0,5 литра молоко , постоянно помешивая, чтобы не было комков. Поставить на плиту. Надо постоянно деревянной лопатой мешать, чтобы масса не прилипала ко дну кастрюли. Варить до образования пузырьков. Остудить. 100 грамм сливочного масла взбить до пышной массы  и соединить  массой. Взбить,  добавить для аромата 1 пачку ванилина.
Для того, чтобы наполнить  заварные пирожные кремом я использую кондитерский шприц.  Шприц наполняю кремом и аккуратно делаю «укол» в пирожное.
Готовые изделия посыпаю сахарной пудрой. 
Сегодня мы с вами научились и испекли заварное пирожное. Немного усилия и аккуратности и к чаю готовы для всей семьи прекрасные пирожные.


Приятного аппетита!!!
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