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(57) Формула изобретения
Способ производства сахарного печенья, включающий приготовление теста путем

одновременного смешивания муки, сахара, жира, меланжа и соли, замес теста,
формование и выпечку изделий при температуре 220-240°C с последующим
охлаждением до 50°C, отличающийся тем, что используют тритикалевую муку с
пектином при соотношении 100:1, в качестве жира берут маргарин при
температуре +2-0°C, а в качестве меланжа - желтки яиц и смешивают при следующем
соотношении, кг:

Мука из зерна тритикале «Лидер» 554-560

Сахар-песок 210-230

Маргарин 270-290

Желтки яиц 90-93

Соль 0,5-0,6

Пектин CLASSIK AU 701 2,8-8,4,

при этом смесь тритикале и пектина перед замесом выдерживают не более 30 мин,
затем, после того как тесто приобрело влажность 37-45%, проводят отлежку в
течение 100-120 мин, формуют изделие и выпекают.
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