
       

 

 

 

 

 

 

 

Активита  
 

Сухая кондитерская смесь на базе активированного яичного белка для быстрого 

приготовления воздушного белкового полуфабриката, воздушно-орехового полуфабриката, 

белкового крема, а также восхитительного суфле. 

 

Варианты использования: 

1. Воздушный полуфабрикат (безе): 

 

 
 

1.1 Рецептура и способ приготовления: 

- «Активита»                                                             100г 

- сахар или сахарная пудра                          2000г 

- вода                          1000г 

 

«Активиту» смешивают с водой, комнатной температуры и оставляют смесь на 5-10 мин для 

набухания «Активиты». Затем взбивают смесь 3-5 минут до получения воздушной массы. 

Далее порционно (по 1/3)! добавляют сахар с промежуточным взбиванием в течение 2 мин. 

После добавления последней порции сахара время взбивания не более-1-2 мин, до появления 

четкого «рисунка» от венчика. Полученную массу отсаживают на лист проложенный 

бумагой для выпечки требуемой формы, выпекают продукт при температуре 90-120ºС до 

готовности (изделия должны легко сниматься с листа). 

 

 

2. Воздушно-ореховый полуфабрикат с какао: 

2.1 Рецептура и способ приготовления: 

- «Активита»                                                    120г 

- сахар или сахарная пудра                          2000г 

- вода                          1000г 

- жареный дробленый миндаль     300г 

- какао-порошок       100г 

 

 

 

 

 



       

 

 

 

 

 

«Активиту» смешивают с водой, комнатной температуры и оставляют смесь на 10-15 мин 

для набухания «Активиты», добавляют сахар, подогревают полученную смесь до 40ºС и 

взбивают ее до получения густой воздушной массы. В полученную массу вмешивают смесь 

какао-порошка и ореха.  Затем взбивают смесь 3-5 минут до получения воздушной массы.  

Полученную массу отсаживают на лист проложенный бумагой для выпечки требуемой 

формы, выпекают продукт при температуре 130ºС в течение 20 мин, далее досушивают 

полуфабрикат при более низкой температуре до готовности (изделия должны легко 

сниматься с листа). 

 

 3. Белковый заварной крем 

3.1 Рецептура и способ приготовления:    Вариант 

- «Активита»                                                               120г 

- сахар или сахарная пудра                          2000г 

- вода                          1200г 

 

«Активиту» смешивают с водой (1000г),  оставляют смесь для набухания. Из рецептурного 

количества сахара и 200г воды варят сахарный сироп до температуры 120 ºС, остужают его 

до 110 ºС. Набухшую «Активиту» взбивают и не выключая миксера добавляют остывший до 

110 ºС сахарный сироп. При желании в конце взбивания можно добавить немного лимонной 

кислоты и ароматизатора. В массу можно вводить готовые начинки(«Трюфельные массы», 

«Наполнитель фисташковый», «Сатер миндальный», фруктовые). Крем можно смешать со 

взбитыми сливками, полученная масса стабильна, не трескается. 

  

 

 

 

4. Суфле 

4.1 Рецептура и способ приготовления:    

- «Активита»                                               400г 

- вода                  4000г 

Сироп сахаро-агаровый      

- сахар-песок     10000г 

- вода         3500г 

- агар-агар                          100г 

 

 

«Активиту» смешивают с водой, оставляют смесь для набухания на 10-20 мин. Сахаро-

агаровый сироп уваривают до 118 ºС. Набухшую «Активиту» взбивают до пышной массы и 

тонкой струйкой вливают горячий (90 ºС) сахаро-агаровый сироп. 

В конце взбивания на малых оборотах по желанию можно вводить в том числе жировые, 

фруктовые наполнители ( например, «Трюфельные массы Bakels») ~(600г), получив 

разнообразные вкусы нежного суфле. 

 

 

 

 

 

 

 



       

 

 

 

 

 

Преимущества использования сухой смеси «Активита»  
- простота в использовании; 

- срок реализации воздушных полуфабрикатов на базе «Активиты» 30 суток, есть ТУ, ТИ. 

- взбитая масса имеет воздушную структуру, легко окрашивается и принимает любую 

форму, сохраняя на поверхности четкий рисунок; 

- взбитая масса остается стабильной за счет содержания эмульгатора и стабилизатора 

- сырьевая себестоимость готовых изделий сравнительно низка; 

- отсутствие необходимости организации яйцебитен; 

- стабильное качество смеси. 

 

 

 

Срок хранения: 12 мес. в сухом прохладном месте 

 

 

 


