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Булочка «Российская»
Мука 3500, сахар-песок 1200, маргарин 500, молоко 500, меланж 350, дрожжи 100, соль 35, ванилин 2, вода 1150. Выход 100 шт. по 60 г.
Дрожжевое тесто готовят на воде с добавлением молока. Готовое тесто развешивают по 65-66 г, подкатывают в шарики и ук-
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меланжем, посыпают дробленым орехом и выпекают при 260 °С.  После выпечки, смазывают ароматизированным сиропом.
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Bynouka mKoJabHAN

0 caugounoe 94, macao pacmumenshoe 16,
¢ 31, 6oda 1607. Jlas emasku: weup 015 AUCMOB
ic 0aa uzdeaui 31. Boixoo 100 wm. no 40 2.
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) FOTOBAT OE30TIAPHBIM WU ONapHBIM criocoboM. Ha moamsuieH-
20li CTOJIE TOTOBOE TECTO AENST HAa KyCKM Maccoit 47 T u GopMy-
, KOTOpPBIE YKJIAIbIBAIOT HA KOHIUTEPCKIE IUCTHI IIBOM BHI3
osEuM 3—4 cM apyr ot apyra. [Ipono/XuTeIbHOCTh PACCTOMKM
i B TErUIOM, BIaXHOM MecTe 25—30 muH. 3a 5—10 MUH 10 BBIIIEY-
1 cMa3bIBAIOT MeJIaHXeM M BoinekaioT mpy 250—270°C B Teue-
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~ Tecto roToOBSAT ONap

Bynouka mKoJabHAS f
Myka 3121, macao caugounoe 94, macao pacmumensroe 16, conp 47,
Oposncacu 31, 60da 1607. Jlns cmasiu: eup 041 AUCMO8 23
Mmeaandnc oz uzdeaui 31. Boixod 100 wm. no 40 2.
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Puc.6.H31enus1, BhINEYeHHBIE U3 [POIKIKEBOTO TECTa

 Tecto TOTOBAT GE30TIAPHBIM T OTIAPHBIM CTIOCOBOM. Ha noambuieH-
QMO CTOJIC TOTOBOE TECTO ICJST Ha Kycku maccoit 47 r u Gopmy-
SRIAPHKH, KOTODBIC YKIIANBIBAIOT HA KOHAUTEPCKME JMCTHI IIBOM BHU3
4 pACCTOSTHYH 3—4 cm apyr ot apyra. [TposoBKuTeIbHOCTh PACCTOMKH
jaleniii B TETUIOM,, BITXKHOM MeCTe 25—30 muH. 3a 5—10 MKUH 10 BBINEY-
QIBI0UKI CMa3bIBAIOT MENIAHKEM M BBITICKAIOT MPU 250—270°C B Teue-

mie §—10 MMH.

Byjaouka JAMOHHAA
Myka 2800, macao causouroe 1 050, caxap-necok 500, meaanyc 420.
Opocncu 130, conv 30, moaoko 700, eoda 200, cok aumonnsitl 20.
s emasicu: meranye 150, scup 045 AUCMO6 20. Jlas cupona:
taxap-necox 80, 60da 48, cox aumonnviii 40. Jna nocvinku: opexu 150.
’ Boixod 100 wm. no 50 2.

“ByI0uKy rotoBsT 13 APOAKEBOTO ¢IO0OHOTO TeCTa, NPUrOTOBJICHHO=
ONaPHBIM criocoGoM. [1s PUTOTOBIEHHUST OTTaphbl GepyT IoJIaraom-
110 Hopme Boj1y, JIPOKKH, MOJIOBMHY HOPMBI MOJIOKA 1 | KT MYKH.
0 MuH 106ABISAIOT OCTABIINECS TIPOAYKTD 1 CTABAT XY B TEI-
'MecTo. ['oTOBOE TECTO Pa3/ie/ibIBAIOT Ha OyJIOUKH Kpyruioit popmbt 1

BIBAIOT Ha cMa3aHHBIC KUPOM JIMCTDI. [Toc/ie paccTOHKN MOBEPX~

Oynoyex Hampe3ar0T HOXHHMIAMA KpecT-HaKpecT, CMa3bIBAIOT
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