Белковые кремы
Рецептура
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Технологические операции
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	Требования к качеству
	Цвет
	Консистенция
	W

	1. Заварной
	белый
	пышная, 

глянцевая, 

тягучая
	30%

	2. Сырцовый
	белый
	пышная, 

глянцевая, 

тягучая
	27%
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Подготовка сырья (обработка яиц, охлажд. белка);


Взбивание белка;


Приготовление сиропа;


Соединение продуктов, ароматизация





�       Н2О уваривают;


ЯБ   �� �    (в 6-7 р)


      � 10 мин  +  �





ЯБ   охлаждают;


�� ��  (в 5-6 р)


+ � + � + лим. кисл. 


� 2-3 мин





Заварной


ЯБ  - 325; � -650;


�  - 24  Выход 1000 г








2. Сырцовый


ЯБ  - 343; � - 699; � - 26


Лим. кислота – 0,7 Выход 1000 г
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