
 

Донат темный (Дунайский концентрат) 

 3,300 кг Дунайский концентрат 

   10,000 кг мука 

6,000 кг вода 

0,750 кг Дрожжи прессованные 

1,000 кг 

      0, 400 кг  

0,300 кг 

сахар 

какао (экстра темное) 

Растительное масло 

 

21,750 кг  Всего массы 

 

 

 

Способ приготовления: 

 

Из вышеуказанных компонентов замесить тесто средней консистенции. После отлежки 

раскатать тесто до толщины 7-8 мм и вырезать штампом для донатов. Поставить 

сформированные изделия в расстойку. Затем достать тестовые заготовки на заветривание. 

Продолжительность 15 минут. Затем обжарить во фритюре. 

 

Время замеса: 

 

Температура теста: 

4-5 минут  медленно 

7-10 минут быстро 

28-300С 

Время отлежки: 

Порция теста: 

Параметры расстойки: 

10-15 минут 

Прибл. 0,050 кг/1 шт 

300С, 75% влажность 

Температура  фритюрного жира: прим. 175°C 


