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«Косичка Кленовая» 

 
Тесто: 

10,000 кг - Пшеничная мука в/с 

5,000 кг -  Вода (количество воды зависит от качества муки) 

0,300 кг - «Венский Круассан» (RU112062100) 

0,600 кг -  Дрожжи прессованные 

0,150 кг - Соль поваренная пищевая 

1,100 кг - Сахар 

0,300 кг - Сухое молоко 

0,500 кг - Сливочное масло 

17,950 кг – Всего массы 

Время замеса:  4-6 мин медленно 

                            4-5 мин быстро 

Тестомес: спиральный 

Температура теста: 18-22 °С 

Температура маргарина для слоения: 18-22 °С 

Время отлёжки после замеса: 30 минут в холодильнике 

Время отлёжки между турированием: 30 минут в холодильнике 

Масса тестовой заготовки:  0,060-0,100 кг 

Параметры расстойки: Влажность    75-80% 

                                           Температура 32-36 °С 

Время расстойки: 40-60 мин 

Температура печи: 230-220 °C с понижением до 190-180 °C  

Время выпечки: 15-17 минут 

  

Способ приготовления:  

Из вышеперечисленных компонентов замесить тесто средней консистенции. На один килограмм 

готового теста использовать 0,250-0,300 кг маргарина для слоения или сливочное масло. После отлежки 

тесто турировать тремя простыми слоениями (3Х3). С промежуточной  отлежкой теста после второго 

слоения в течение 30 минут при температуре 5-8°C. После окончательного слоения, раскатать слоеное 

тесто до толщины 2,5-3 мм под окончательную разделку. Накрутить тесто на скалку и переложить на 

рабочую поверхность. Для того чтобы тесто не сжималось при нарезке, необходимо дать тесту отлежку 

в течение нескольких минут, предотвращая заветривание. Нарезать тесто на полосы шириной 10 см. По 

обоим краям полос сделать косые надрезы. По центру полосы отсадить «Кленовую начинку Альпен». 

Переплести края косичкой, закрывая начинку. Нарезать «косичку» поперек, на тестовые заготовки 

необходимого размера. Уложить их на противни для выпечки и поместить в расстойную камеру на 40-

60 минут. После прохождения времени расстойки смазать тестовые заготовки глянцем «Глориола» 

(RU41445050) или яйцом. Выпекать при заданных параметрах, с понижением температуры, до готовности. 

 

 Способ приготовления: 

 

«Глориола» (RU41445050) хорошо перемешать с водой и дать набухнуть приблизительно 20 –30  минут. 

 

 

 

 

 

Полученную смесь нанести кисточкой на тестовые заготовки по истечении времени расстойки.  

 

1,000 кг 

0,140 кг 

Вода (30°C) 

«Глориола» (RU41445050) 

1,140 кг всего массы 
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Совет: При работе  и слоении сливочным маслом. Максимальная  

температура теста 18-20 °С. Температура масла 14-16°С.  Использовать  

максимально длительные отлежки теста в холодильнике. Максимальная  

температура расстойки 24°С. Влажность 70-75%.  
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