Конспект занятия ДО «Хозяюшка» №5
Тема занятия:Кексы и мини- кексы.
Цель занятия:Познакомить детей с приготовлением кексов, ролью электроприборов в этом процессе, развивать фантазию .

Задачи:

-изучить рецепт и технологию приготовления  мини-кексов и кекса

-испечь кекс

Ход занятия

Слово кексы происходит от англ. cakes – пирожные, однако собственно кексом принято считать сдобное кондитерское изделие с вкраплениями из сухофруктов, ягод, орехов, кусочков свежих фруктов, цукатов, мармелада. Тесто для кекса обычно не дрожжевое, с большим количеством масла и яиц, маслянистое и тягучее. Из него получается пористый мякиш. Чтобы уменьшить калорийность кекса, часть масла заменяется йогуртом. Если в тесте слишком много добавок, можно положить разрыхлитель.  Для аромата в кексы также добавляют нугу, шоколад, какао, сгущенку, мед, кокосовое молоко, соки и  пряности. Кексы подают к столу в качестве десерта: либо к чаю, либо в сопровождении сладких соусов и сиропов. 

Для приготовления кекса и мини-кексов нам понадобиться следующие инструменты и оборудования:
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- миксер

-электрическая или газовая плита

-деревянная лопаточка

-форма для выпекания

-кастрюля, ковшик

-столовые приборы (нож, чайная и столовая ложки)

-стаканы

-полотенце

-прихватки

Рецепт приготовления кекса и мини-кексов.

-200 грамм маргарина или сливочного масла

-1 стакан сахара

-4-яйца

-200-грамм йогурта

-200-грамм 15% сметаны

-3-стакана муки

-1-чайная ложка разрыхлителя

-1-столовая ложка сахарной пудры

-100- грамм изюма

-50- грамм шоколада

Технология приготовления кексов.

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.

Сахар, маргарин перемешать миксером добела.
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Постепенно по одному ввести 4 яйца и взбить  до консистенции крема.
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Добавить йогурт сметану перемешать, постепенно добавить разрыхлитель и 

муку. Все перемешать.В конце очень аккуратно ввести изюм и шоколад.
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Разложить по формам тесто и печь в духовке 15-20  минут 
при температуре 180-200 градусов.
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В кофемолку положить 1 столовую ложку сахара и перемешать в течение 3 минут. Сахарная пудра готова
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Достать из духовки готовые мини- кексы и дать им постоять 5 минут. Затем выложить на полотенце или поднос посыпать толстым слоем сахарной пудры.
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Прямоугольные и круглые кексы посыпать сахарной пудрой и  перед подачей на стол наезать  на порционные кусочки.
Кексы хранят в плотно завернутой фольгой или в плотно закрывающейся
 банке для печенья.

 Это удивительное и очень вкусное угощение к чаю. Побалуйте своих родных.

Приятного аппетита!

