Конспект занятия ДО «Хозяюшка» № 6

Тема занятия. Изделие из песочного теста. Пирог  «Шарлотка».
Цель занятия:формировать навыки изготовления кондитерского изделия, соблюдая рецепт, упражнять в нарезании готового пирога, воспитывая аккуратность и трудолюбие.

Задачи;

-изучить рецепт и технологию приготовления песочного теста

-научиться, правильно использовать начинки в песочном тесте

-испечь песочный  пирог «Шарлотка».
Ход занятия.Если вы хотите полакомить себя прекрасным рассыпчатым печеньем, испеките песочные печенье. Эти печенья тают во рту, оставляя легкий аромат той начинки, которую вы положили в печенье. Но не только из песочного теста пекут печенья . Также готовят  вкусные пироги и торты.                                                                                                                Сегодня мы с вами испечем прекрасный пирог « Шарлотка».

Для приготовления песочного пирога  «Шарлотка» нам понадобиться следующие инструменты и оборудование:
-электрическая или газовая плита

-деревянная лопаточка

-форма для выпекания

-кастрюля, 

-столовые приборы (нож, чайная и столовая ложки)

-стаканы

-полотенце

-прихватки

-терка

-скалка.

Рецепт приготовления  песочного пирога « Шарлотка»

-200 грамм маргарина или сливочного масла

-1 стакан сахара

-4-яйчка

-3,5-стакана муки

-1-чайная ложка разрыхлителя

-1-столовая ложка сахарной пудры

-200 –грамм любого повидло или джема

Технология приготовления песочного пирога «Шарлотка».

Помните и соблюдайте  санитарно – гигиенические требования во время приготовления  кондитерских изделий и работы на кухне.

Соблюдайте технику безопасности при  работе с режущими предметами  ( нож), при работе с электрической или газовой плитой.

[image: image18.jpg]



[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]



[image: image3.jpg]



[image: image14.jpg]


[image: image4.jpg]



[image: image15.jpg]


[image: image5.png]




[image: image16.jpg]



[image: image17.png]



[image: image6.jpg]


[image: image7.png]



Печь 8-10 минут при температурк180 градусов до полуготовности.
Достать из духовки смазать яблочным джемом. Вторую часть теста пропустит через терку, и посыпать  пирог.
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Пирог поставить в  духовку и печь до готовности.
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Белок взбить в крепкую  пену. Постепенно добавить сахар. Безе увеличивается в несколько раз. Смазать готовый пирог безе и поставить на 3 минуты в духовку.
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Пирог нарезать на кусочки и подать к столу
.
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Место  яблочного джема можно использовать заварной крем, изюм и другие цукаты или другое варенье.

Сделайте приятное своим близким.Они будут в восторге!
Пусть в вашем доме

за чаепитием будет атмосфера любви и доброты.

Приятного аппетита!

Маргарин, сахар перемешать,  добавить по одному 2 яйца  и 2желтка


 ( белки нам нужны для безе).





Аккуратно всыпать разрыхлитель и  муку. Замешиваем тесто.


Тесто выложить на стол  и продолжать замешивать.





Замесить тесто и разделить на две части. Одну часть положить в форму.








