Конспект занятия ДО «Хозяюшка» № 3

Тема занятия:Торт « Зебра»
Цель занятия: научить детей готовить праздничный торт «Зебра», воспитывать аккуратность.

Задачи:

-изучить рецепт и технологию приготовления торт

-испечь торт «Зебра                                                                                                    -рассчитать стоимость торта.

Ход занятия.

Встреча друзей за праздничным столом-одна из отличных традиций нашего радушного и гостеприимного народа.  Каждый раз, встречаясь за праздничным столом, хочется удивить близких вкусными блюдами. И сегодня на занятии мы свами приготовим вкусный, очень красивый торт « Зебра». Затем оценим наш готовый продукт.

Имя человека, впервые приготовившего бисквитное тесто, затерялось в лабиринтахи до нас, увы, не дошло.Известно, что название бисквит происходит из старинного французского слова, означающего «дважды испеченный». Уже в XV веке корабельные коки перед долгим плаванием заботилось о том, чтобы в трюме было достаточно подсушенного «корабельного бисквита». Основная особенность в том, что в нем совсем не было сливочного масла, и это было его главным достоинством – «морские сухарики» очень долго не плесневели.К тому же их завидная питательность, часто выручала корабельную команду во время плавания.


 Но постепенно эти воздушные сладости стали проникать  на светские кухни. А моду на нежные и свежие бисквиты с прослойкой из джема ввела английская королева Виктория, при дворе ими стали лакомиться каждый день.

С XVII века « королевские» бисквитные стали выпекать и во Франции.

Существует несколько видов бисквитного теста. Мы с вами сегодня будем печь бисквитное тесто с добавлением масла (масляное бисквитное тесто). 

Рецепт приготовления торта «Зебра»

6-яичек

2 -стакана сахара

30-грамм15%процентнтной
 сметаны                                                                                 200- грамм  маргарина или сливочного масла

1 чайная ложка разрыхлителя

3-стакана  муки

3-столовые ложки какао.

Рецепт  шоколадной глазури.

4-столовые ложки какао

5-столовые ложки сахара

6-столовых ложек молок40-50- грамм сливочного масла

4,5 долек сливочного шоколада.

Технология приготовления  торта.

Надо помнить и соблюдать  санитарно – гигиенические требования во время приготовления  кондитерских изделий и работы на кухне.

Соблюдайте технику безопасности при работе с кухонным процессором или миксером, при работе с электрической или газовой плиткой.

Для приготовления бисквитного торта нам необходимы следующие продукты:

-мука высшего сорта

-свежие яйца

-сахар

-маргарин или  сливочное масло

-молоко

-какао

-разрыхлитель

Все продукты должны быть свежи

 (сроки хранения должны соответствовать срокам реализации).

Инструменты и оборудование.

-кухонный процессор или миксер

-электрическая или газовая плита

-деревянная лопаточка

-форма для выпекания

-кастрюля и ковшик

-столовые приборы(нож, чайная и столовая ложки)

-стаканы

-поднос

-полотенце

-прихватки

Технология приготовления  торта
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Яйца взбивают с сахаром до увеличения массы в объеме  в 4-5 раз.  Не прекращая сбивания добавить маргарин и сметану, затем всыпать муку и быстро замесить пышное, легкое, воздушное бисквитное тесто.
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Полученное тесто разделить на две равные части. В одну часть добавим 3 столовые ложки какао. Размешать.

Смазать форму маслом, в центр ложкой положить сначала темное тесто, затем светлое тесто, чередовать пока тесто не закончится.
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Печь в духовку 20-25 минут при температуре 180-200 градусов.

Технология приготовления шоколадной глазури.

Какао, сахар и молоко перемешать, добавить шоколад и поставить на плиту, постоянно перемешивая сварить добавить  сливочное масло.
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Готовый торт смазать шоколадной глазурью.
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Сейчас произведем экономический расчет и узнаем стоимость нашего торта.
Яичек-6х32=19.20

Сахар500х35=17.50

Мука-500х32=17.50.

Маргарин-17.00

Сметана 15% жирности-29.10

Какао-порошок-10.00

Стоимость торта всего 110рублей.30 копеек.

Удивите  близких  друзей и получите сами от этого удовольствие.

Приятного аппетита!

