Приложение 1.1

Инструкционная карта на приготовление Жаворонков

«Жаворонки» из бездрожжевого теста
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Эти «жаворонки» получаются плотными, хрустящими

Ингредиенты:
мука (пшеничная или ржаная) -250 гр,
сахар (или мёд) – 4 ст. ложки,
растительное масло – 7 ст. ложек,

орехи (по вкусу), соль (щепотка)
вода – 5 ст. ложек, для украшения – изюм (сухая вишня)

Приготовление:
В тёплую воду постепенно всыпаем муку, постоянно помешивая, добавляем сахар (мёд) и масло, соль, пока тесто ещё жидкое. Можно добавить орехи. Хорошо размешиваем, добавляя муку, и вымешиваем достаточно крутое тесто, которое не должно прилипать к рукам и столу. Теперь можно лепить птичек. Тесто раскатываем в толстый жгут, разрезаем на равные кусочки. Отделяем один кусочек, остальные пока накрываем полотенцем. Кусочек раскатываем в виде ленты толщиной около 1 см. На одном конце ленты формируем головку с клювиком и глазками. Затем ножом разрезаем ленту вдоль почти до головки и одну часть заворачиваем на другую. Получается птичка с хвостиком и крылышком. Делаем надрезы на краях «крылышка» и «хвостика», вставляем глазки – изюминки. Наш «жаворонок» готов! Смазываем растительным маслом. Печь при 150-200о в духовке, недолго – чтобы зарумянились.

«Жаворонки» праздничные (песочное тесто)
Ингредиенты:
3 - 3,5 стакана муки, 1 - 2 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан молока, 1 пачка сливочного масла (маргарина), 1 ч. ложка разрыхлителя или соды, уксус,  ванилин 8 г, соль 5 г (1/2 ч.л.). 


Приготовление
Яйца растереть добела с сахаром, влить молоко, положить разрыхлитель (погашенную уксусом соду), растопленное сливочное масло (маргарин), муку и замесить тесто. 
Дать ему постоять 10 - 15 мин, затем сформовать жаворонков, смазать яйцом и выпечь в духовом шкафу. Смазать сладкой водой готовых жаворонков, не снимая с противня, накрыть полотенцем и оставить до остывания

Приложение 1.2 

«Жаворонки» из дрожжевого теста
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Ингредиенты:
Опара:
½ стак. тёплой воды
100 г. муки
1 ч.л. сухих дрожжей
Тесто:
200 г. муки
2 ст.л. сахара
3 ст.л. растительного масла
соль. 
Приготовление:
Муку смешиваем с тёплой водой и дрожжами, оставляем в тёплом месте примерно на 20 минут. Когда опара запузырится, замешиваем крутое тесто, ставим на расстойку на 2 часа. Не забываем периодически обминать подошедшее тесто. Как только тесто будет готово, начинаем священнодействовать.

Делим тесто на 8-10 лепёшек. Каждую из них слегка присыпаем сахаром или сахарной пудрой и смазываем растительным маслом. Затем скатываем в валик и завязываем его узлом. С одного конца узла делаем головку и клюв птички, глазки жаворонку можно сделать из изюма. Другой конец узла превращаем в хвостик – слегка приплющиваем и надрезаем, делая «пёрышки». Можно слегка сплющить и бочка, делая «крылышки», и тоже надрезать их. Выложить птички на смазанный маслом противень, накрыть полотенцем и подождать минут 20, чтобы расстоялись, поднялись немного. Затем смазываем булочки настоемкрепкого сладкого чая – от этого бочка будут румяными, а корочка хрустящая. Сажаем противень в разогретую до 200ºС духовку и выпекаем примерно 20 минут. Не открывайте дверцу духовки первые 15 минут – тесто может опасть! Готовые «жаворонки» смазываем маслом и посыпаем сахарной пудрой. Они пышные и объёмные.

Рецептуры печенья «Жаворонки» из соленого теста

Муку ржаную или пшеничную или их смесь просеять на доску горкой, в середине сделать углубление. Добавить соль (больше, чем в какое-либо другое тесто), немного холодной воды и замесить крутое тесто. Тщательно вымесить. Тесто разделить на порционные шарики, каждый раскатать в виде блина средней толщины (2 — 3 мм) и разрезать на 4 части. Каждую часть разделывать отдельно. Отделить по очереди головку, крылышки, хвостик. Рассечь крылышки и хвостик.  Сформовать объемную головку с клювом, рассечь ее. Развернуть и скрепить крылышки. Вставить глазки из сушеных ягод черемухи, изюма, зерен гречневой крупы или горошин перца. Выпекать в духовке 10 мин.

Оформить печенье хохолком из цветной бумаги.

