ПАПУШНИК ЛАВРЕШИН 

	https://mooka.com.ua/forums/topic/5835-%D0%BF%D0%B0%D0%BF%D1%83%D1%88%D0%BD%D0%B8%D0%BA-%D1%83%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D0%BF%D0%B0%D0%BD%D0%B5%D1%82%D1%82%D0%BE%D0%BD%D0%B5/

	Молоко пастеризоване або довго прокип’яти
Борошно манітоба 60 / Зернарі  40
	Дріжджі львівські преміум екстра ( золоті)
Масло морожене


	Опара
Молоко    133/200
Цукор       13/20
Борошно  67/100
Дріжджі   40/60

	Вимісити. Підходить на 30-40 хв


	Піна 1
Жовтки    67/100
Цукор      67/100
Сіль          5/8 
Цедра, ваніль

	Збити до піни


	Тісто 1
Піна 1
Опара
Молоко   200/300 
Борошно 600/900

	Замісити до розвитку середньої клітковини. Тісто не сильно липне. 
Залишити на 30 хв при кімнатній темп.


	Масло     173/260 

	Вмішати в тісто  морожене масло, порізане  шматочками

	Сильне замішування 10 хв Не допустити перегріву тіста. 
Залишити на 60-90хв на бродіння ( за цей період одна дегазація)


	Піна 2 
Жовтки 133/200 
Цукор    133/200

	Збити

	Тісто 1 порубати на  шматочки 
До піни 2 додати рубане тісто 1, куркуму. Вимішувати 7 хв.

Додати  цукати 620/930  легенько вимісити. 

Залишити на 30хв бродити


	Розділити і розкласти   по формам 130 мм    тіста  370-390 г
Підходити у формах 28-30 градусів, на 60 хв. 


	Коли тісто підніметься до краю форми, можна випікати.
Зробити розрізи, вкласти масло. Температура  готового 92 градуса ( не більше 96) 
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