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(54) Низкоуглеводные тесто, начинки и способ приготовления кондитерского изделия

(57) Формула изобретения
1. Диетическое низкоуглеводное тесто для выпечки, отличающееся тем, что состоит

из муки сельдерея, муки апельсина, муки черного тмина, муки черемухи, муки семян
льна и миндаля, сиропа цикория, растворимых пищевых волокон из корней цикория,
пищевых волокон оболочки гороха, обезжиренного творога, специй в весовом
соотношении,%:

6-8мука корневого сельдерея
1-2мука апельсина
2-4мука черного тмина

14-18мука черемухи
6-8мука льняная

12-14мука миндальная
6-8сироп цикория
5-7растворимые пищевые волокна из корней цикория

11-14пищевые волокна из оболочки гороха
17-21обезжиренный творог
1-3сливочное масло
6-8яйца

специи

2.Способприготовления кондитерского изделия, отличающийся тем, что ингредиенты
муки сушат, измельчают, просеивают, смешивают: муку из корневого сельдерея,
черемухи, апельсина, черного тмина, льняную и миндальную, композицию специй,
добавляют к смеси предварительно замороженное сливочное масло, нарезанное до
размеров 10×10 мм, вымешивают до состояния мелкой, однородной крошки, затем
добавляют мягкий творог, сироп цикория, растворимые пищевые волокна из корней
цикория, пищевые волокна из оболочки гороха и яйца и продолжают замешивать до
состояния пластичной гладкой массы, затем раскатывают в пласт примерно 2 см и
замораживают при температуре (минус 12 – 15) °Св течение 9 - 11 мин, затем выпекают
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при температуре (150- 160)°С в течение 12 - 15 мин.
3. Способ производства начинки кондитерских изделий, отличающийся тем, что

сначала смешивают свежевыжатый сок, содержащий (8-10) % черешкового сельдерея,
(8-10) % листьев мяты, (28-30) % листьев шпината, (28-30) % груши, яблочный
пастеризованный сок (17 – 22) % без добавленного сахара, нагревают до температуры
(80 - 85)°С, смешивают с (1 – 3) % желатина.

4. Способ производства начинки кондитерских изделий, отличающийся тем, что
вначале изготовляют пюре из корня сельдерея, для чего корень сельдерея очищают,
нарезают тонкими слайсами и запекают в духовой печи при температуре 180°С до
румяной корочки, перекладывают в гастроемкость в пропорции – 70 %, заливают
пастеризованным яблочным соком 15 % без добавленного сахара, добавляют сироп
цикория 15 %, специи и доваривают до готовности, измельчают до состояния пюре,
которое в пропорции (46-50)% смешивают со сливками (18-21)%, растирают, нагревают,
вливают в желтки (17-20) %, предварительно растертые с сиропом цикория 11 %,
перемешивают, нагревают до 83°С, непрерывно помешивая и добавляют желатин-(1-
3) %.

5. Способ производства начинки, отличающийся тем, что сначала взбивают яичный
белок – (6-8) % до состояния пены, когда сырой прозрачный белок уже не виден, затем
постепенно вливают в него сироп цикория (12-16) %, прогретый до температуры (119
- 123)°С при непрерывно взбиваемой массе яичного белка, пюре из корня сельдерея
(48-52)% и нагревают до температуры (81 - 84)°Си, тщательно перемешивая, добавляют
желатин (1-3) %, добавляют взбитую белковую массу, сливки (21-25) % взбивают до
мягких пиков, после этого частями вводят готовую массу в сливки, размешивая до
однородности.
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