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(54) СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ "МИНИ БУЛОЧКИ С БАТАТНО-
СЫРНОЙ НАЧИНКОЙ" 

(57) Формула изобретения 
Способ приготовления кулинарного изделия, включающий замес теста, брожение, 

обминку, формование, расстойку и выпечку, тесто замешивают из пшеничной муки, 
муки якона, дрожжей, масла подсолнечного, яйца, молока, сахара, соли, время на 
брожение составляет 1,5 часа, из теста формуют шарики, которые раскатывают в 
лепешки толщиной 5 мм, раскатанной лепешкой накрывают пельменницу, в выемки 
для фарша помещают шарики из бататно-сырной начинки, накрывают второй 
раскатанной лепешкой, прокатывают скалкой, вынимают полуфабрикаты из 
пельменницы, смазывают яйцом, посыпают кунжутом и выпекают в течение 30 минут 
при температуре 220°С, для приготовления начинки батат отваривают, очищают от 
кожуры и протирают в горячем виде, в протертый батат протирается сыр Армель, 
смесь тщательно перемешивают до однородной массы, целевой продукт готовят при 
следующем расходовании исходных компонентов в мас.ч.: 
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масло подсолнечное 
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