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 формим для  
випечки

 



Посипання  борошном    Вистелання  папером









• Температура  випікання ви- 
робу 160 - 180*С

• Час  випікання  8-10 хвилин. 

• Ставити  тісто обережно, без
    різких  рухів та  струсів.











 



• Основною сировиною бісквітних 
виробів є: цукор, яйця, борошно. 
Вони корисні для людини.

•      Апетитні, ароматні  рулети  з 
бісквітного  тіста . Вони радують 
дітей та дорослих, є  гарним по-
дарунком на свята , до обіднього 
столу, до чаю.



Використані    джерела

1. Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення 
борошняних кондитерських виробів», Київ, 2002р.

2. А.С. Ратушний «Збірник рецептур кондитерських та булочних 
виробів на підприємствах громадського харчування», Москва, 
2000р.

3.     В.А. Савенков «300 рецептів тортів та тістечок», Донецьк, 
2001р.

4.    http://yandex.ua


