Конспект занятия ДО «Хозяюшка» № 2.

Тема  занятия: «Лесное панно».
Цель занятия:приготовить панно из различных видов теста, удовлетворяя потребность детей в проявлении фантазии, самостоятельности.

Задачи;                                                                                                                                           - приготовить песочное тесто для корзиночек ;

-приготовить бисквитный рулет для «пенечка» и «грибочков»;

-приготовить  сливочный крем и глазурь,

-приготовить заварное безе

- оформить «Лесное панно». 

 На районный конкурс «Удиви нас» было дано задание:приготовить изделие из любого материала  и удивить всех. Учащиеся 6 класса долго думали, из какого материала можно сделать изделие. Я предложила им испечь и оформить «Лесное панно». Мы выбрали,  из какого теста мы будем готовить панно. Изучили технологию приготовления бисквитного и песочного теста, сливочного крема и глазури. И решили рискнуть. Оказалось, что это очень занимательно и красиво. Наша «Лесная полянка» заняла 1 место. Мы хотим с вами, поделится опытом приготовления «съедобного панно»

Продукты для бисквитного рулета:

7-яичек

2-стакана сахара

2- стакана муки(просеянной).

Продукты для песочного теста:

2-яичка

1-стакан сахара
1,2 чайная ложка разрыхлителя                                                                                                 1 пачка(200 грамм) маргарина или сливочного масла                                                  3,5- стакана муки.

Продукты для сливочного крема и глазури:

200 – грамм сливочного масла

1-   банка сгущенного молока                                                                                           1- пачка ванилина

Продукты для глазури:

3-столовые ложки какао

4-столовые ложки сахара

4-столовые ложки молока

20-30-грамм сливочного масла

100- грамм мармелада или орехов.

Продукты для заварного безе:

3-охлажденных белка
1,5 -  стакана сахара.

Все продукты должны быть свежие, при покупке обращайте внимание на срок реализации продуктов.

Оборудование:

-миксер и процессор

-электрическая или газовая плита

-кондитерский шприц

-2 эмалированные чашки

-деревянная лопаточка

-нож и ложки

-поднос

-полотенце.

Так как мы работаем с электрическими  приборами и режущими предметами, вначале  работай надо обязательно повторить технику безопасности.
Приступаем к работе.

Перед выпечкой продукты за 1 час надо достать из холодильника.
Духовку включить и нагреть до температуры 180—200 градусов.                 Противень также следует положить в духовку и согреть.

Технология приготовления бисквитного рулета.

1. В чашу положить 7 яичек и 2 стакана сахара и взбить до увеличения массы в несколько раз, затем постепенно добавить 2 стакана муки.

2. Достать из духовки противень, смазать маслом и выложить взбитое тесто на противень, аккуратно разравнять. Поставить в духовку и выпекать 15-20 минут. Готовый бисквит выложить на полотенце сразу скрутить в рулет. Остудить.

Технология приготовления песочного теста.

1. В это время замешиваем песочное тесто. В посуду положить 200 грамм маргарина и 1 стакан сахара, лопаточкой перемешать, добавить в эту массу 1,2 чайной ложки разрыхлителя и 3 яичка желтка(желток отделить от белка), перемешать и постепенно добавлять по одному стакану муки. Замесить тесто, раскатать, разделить на квадратики и положить в формочки. Выпекать 15- 20 минут.
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Технология приготовления сливочного крема.
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Технология приготовления заварного белкового крема.
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Технология приготовления «грибочков».
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Технология приготовления глазури.

3 столовые ложки какао, 4 столовые ложки какао, 4 столовые ложки молока перемешать, поставить на плиту. Варить, постоянно помешивая, добавить 20-30 грамм сливочного масла. Горячей глазурью полить готовые грибочки и

пенек.

Сбор «Лесного панно».

Рулет положить на поднос, украсить грибочками. 
Поставить «корзиночки» с грибочками рядом с рулетом.
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Посмотрите, какое «панно» мы получили из кондитерских изделий.

Красиво, съедобно и очень вкусно.

Удивите ваших родных и близких.

Приятного аппетита!

2. Готовые корзиночки  достать из духовки,перевернуть, 


достать из формочек.








3. Остудить наполнить заварным кремом, и украсить грибочками, мармеладом и глазурью.                                                           





1.	Размягченное сливочное масло взбить добела. Понемногу прибавить сгущенку и ванилин. Хорошо все взбить.





2.	Остывший рулет аккуратно раскрыть и смазать сливочным кремом. Закатать рулет. Вверх и бока рулета также смазать сливочным кремом.





1.	Яичные белки взбить в пышную пену и постепенно добавить 0,5 стакана сахара. 


2.	 В эмалированную чашу  всыпать  0,5 стакана сахара и поставить на плиту, все время, помешивая растворить сахар и аккуратно тонкой струйкой влить в белковую массу. Все очень быстро перемешать.


 3. Готовый крем  кондитерским шприцем  выдавить в корзиночки.





2 яйца взбить с сахаром, добавить 2 чайные ложки маргарина, на кончике ножика соль и разрыхлитель, перемешать добавить 0,5 стакана муки.


Формочки подогреть, смазать жиром , чайной ложкой тесто выложить в формочки, поставить в духовку.


Выпекать 15-20 мину. Достать из формочек. Остудить. Оформить «грибочки» и положить в «корзиночку».








