	Пирожное «Буше», глазированное шоколадом

Пирожное "Буше" - это бисквитные лепешки, соединенные масляным кремом и покрытые шоколадной глазурью.

	Продукты
Для теста:

мука пшеничная высшего сорта

100

г

сахар 

100

г

яйца 

5

шт.

Для крема:

сахар 

150

г

масло сливочное 

250

г

коньяк 

1

ч. ложка

или вино 

1

ч. ложка

молоко сгущенное 

3

ст. ложки

Для глазури:

молоко 

2

ст. ложки

сахар 

100

г

какао-порошок 

3

ст. ложки

масло сливочное 

25

г

молоко сгущенное 

1

ст. ложка




Приготовление пирожного «Буше». Растирают желтки с сахаром до тех пор, пока не исчезнут крупинки сахара, и взбивают массу до увеличения объема в 2-3 раза. В другой посуде на холоде взбивают веничком белки до увеличения объема в 4-5 раз, в конце взбивания постепенно добавляют сахар. Взбитые с сахаром желтки смешивают с 1/3 частью взбитых белков, затем добавляют муку и смесь слегка перемешивают. После этого добавляют остальную часть взбитых белков и смесь перемешивают до образования однородного теста.

Готовое тесто сразу же перекладывают в отсадочный мешок и через трубочку с большим диаметром отсаживают на противень в виде круглых лепешек. Выпекают пирожное «Буше» 15-20 минут при температуре 190-200*с.

Круглые заготовки бисквита «буше» делят на две части. Одну часть заготовок переворачивают выпуклой частью вниз, а гладкую сторону смазывают кремом. Вторую часть заготовок глазируют шоколадной глазурью. Кружочки бисквита окунают в теплую жидкую массу и кладут на бумагу, пока глазурь не застынет и не затвердеет, затем заглазированные кружочки укладывают на кружочки, смазанные кремом.

Рецепт крема на пирожное "Буше": растереть масло с сахаром, сгущенным молоком и коньяком.

Рецепт шоколадной глазури на пирожное "Буше": молоко, сахар, смешанный с какао-порошком и сливочное масло перемешивают со сгущенным молоком. При помешивании нагревают до полного растворения сахара и получения равномерной коричневой массы.


Пирожное Буше по ГОСТУ

Пирожное Буше по ГОСТУ

Понадобится

http://www.chefalex.ru/forum/delimsja-receptami/pirozhnoe-bushe-po-gostu


Я делала на 1/2 нормы..!!! даю на 1кг готовой продукции с учетом упека....
Мука пшеничная - 375г
Сахарный песок -351г(в общую массу добавила сахар с бурбонской ванилью - 1полную ч.л.)
Желтки - 351г
Белки - 527г
Эссенция-2,3г(не использовала)
Итого:1606,3
Выход - 1кг..
Пергамент -2 листа,противни
2 миксера....
Начинка: у меня конфитюр абрикосовый (подогреть)
Глазировка: ганаш из горького шоколада (шоколад 120 +сливки 70), рисунок - растопленный белый шоколад.

Бисквит Буше отличается от основного бисквита рецептурой т технологией. Тесто на буше готовят более вязким и густым, не растекающимся по бумаге. Процесс пригтовления теста состоит из следующих этапов:
1. Взбиваем желтки с сахаром и ван. сахаром до густой пышной массы без кристаллов сахара и увеличения первоначального обьема в 2раза (4-5 минут)
2.Паралелльно с этим взбиваем белки, до увеличения обьема в 5-7 раз. Взбитые белки надо использовать сразу , так как при стоянии оседают.
3.Во взбитые желтки добавляем просеянную муку, премешиваем в течение 5-8 секунд, затем быстро вводим частями белки и перемешиваем до однородной массы.
4.Отсадка:
Бисквитную маасу загружаем в кондитерский мешок и отсаживаем круги диаметром 6см.
5.Выпекание:
Во избежание оседания отсаженные заготовки немедленно выпекают...температура выпечки 190-200гр 15-30 минут.
6.охлаждение:
Вынимаем из духовки и оставляем на 4-8 часов.
Берем конфитюр....у меня Швартау - абрикосовый....до Гостовского не дошла еще......греем.....
Накладываем конфитюр на одну заготовочку, другой накрываем и обжимаем бока... Затем делаем ганаш ..думаю в этом нет ничего сложного ( сливки нагреть до кипения, положить шоколад, размешать до однородности)и быстренько пока он не остыл, накалываем пирожное на вилочку, так чтоб оно плотненько сидело (но не насквозь!) и окунаем верхнюю заготовку в ганаш и вращающим движением не касаясь дна, прокручиваем вилочку, захватываю бока заготовки ( движение как будто наматываете спагетти на вилку)...и вынимаете....
А теперь делаем корнет , кладем туде белый шоколад топим в микроволновке и рисуем......я пыталась повторить рисунки из книги и счасть от себя что в голову пришло....
Тесто: 10 белков, 7 желтков, 6 столовых ложек сахара с горкой муки 1 стакан с горкой. Сироп для промочки из 2 ст. ложек сахарного песка (2 ложки сахара +3 воды доводятся до кипения и остужаются, можно добавить после этого ароматические вещества - сок, коньяк и т.п), шоколадная помада из 12 ст. ложек сахарного песка (наверное у вас в пирожном ее не было, а кремом смазали и в крошке обваляли), Крем масляный из 150 гр. масла (на сгущенке - 150 гр масла + 6 ст. ложек сгущенки, или на яйцах - "гляссе" 200 гр. масла, 4 столовые ложки сахара 2 яйца - яйца и сахар подогревая взбивают при температуре 45 градусов. Отдельно масло, консистенции густой сметаны взбивают и постепенно к нему добавляют яичную массу до получения пышного крема). Рецептура теста отличается тем, что белков используется в полтора раза больше, чем желтков. Оно выпекается на бумажных листах - готовится как бисквит холодным способом (желтки и белки взбиваются отдельно, к желткам при взбивании сахар, потом к желткам 1/3 белков и просеять муку, аккуратно перемешать, потом аккуратно перемешивая добавить оставшиеся белки. Готовое тесто без промедления положить в отсадочный мешок и через трубочку диаметром 2 см отсадить на выстланный бумагой противень круглые лепешки. Выпекать 15-20 минут при температуре 190-200 градусов. После охлаждения снять лепешки с бумаги. Половину лепешек положить плоской стороной кверху и пропитать сиропом, потом из мешка с насадкой 1 см в диаметре отсадить крем в центр каждой лепешки - на картинке к рецепту крема они много кладут, по-моему около столовой ложи без горки. Пропитать сиропом плоскую сторону остальных лепешек, заглазировать их теплой помадой и накрыть ими лепешки с кремом. 




ВКУС

· Диетическое меню
· Рецепты для пикника
· Бабушкины
· От 6 до 9 месяцев
· От 9 до 12 месяцев
· Старше 7 лет
· Рецепты с яблоками
· Сезон абрикосов и персиков
· Постные блюда
НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ

· Австралийская
· Австрийская
· Авторская кухня
· Азербайджанская
· Американская
· Английская
ещё
ПО СПОСОБУ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

· Варить, тушить
· Взбивать
· Выпекать, запекать
· Гриль, мангал
· Жарить
· Замораживать/Охлаждать
· Нарезать
· Фритюр
ОСВАИВАЕМ КУХОННУЮ ТЕХНИКУ

· Рецепты для аэрогриля
· Рецепты для вафельницы
· Рецепты для йогуртницы
· Рецепты для мультиварки
· Рецепты для пароварки
· Рецепты для скороварки
· Рецепты для хлебопечки
· Рецепты фондю
Лучшие рецепты блюд Юлии Высоцкой: назад в СССР: пирожное "буше", как приготовить быстро и вкусно в домашних условиях

Сайт edimdoma.ru предлагает самые популярные рецепты: назад в СССР: пирожное "буше". С нами легко готовить. Если Вам понравился рецепт назад в СССР: пирожное "буше", то обязательно посмотрите эти блюда:

· Батончики из геркулеса с клюквой
· Торт "Вдохновение"
· Яблочная пастила без сахара

Весы кухонные Scale One, 15.5x22.7x2 см, черные
[image: image2.jpg]



1 790 



Горка Соната Пастораль
[image: image3.jpg]



2 345 



Блендер M200 SwissLine Red
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12 290 



Декабрь
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Яндекс.Директ
	
 

 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75T8qJpS40000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am68k4FMmWQ9YDEOM9sVOWEMjybZ2m6wzoqXh1zkqqe8fe88YgQf6lczkmigE06g0QMeMmy3lAzn3WEHi5GAfmUJZmYP24ACc-77jfGJJRMK4qsWa0BghvlXnxEGC7Mqa1bafuOqgB10MNC7fD00002400YkynyLWlfxKma5iBThlLa2iG6oW52vds83k-vyKVz2DsTKmV__________3teM?test-tag=590385" \t "_blank" 
Объединенные Арабские Эмираты
Информация из первых уст! Доверься сайту с более 40M отзывовtripadvisor.ru

	


 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75N53iPi40000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am4oYBILE_W6YOGEcF__________3vsSk1AMjybZ2m6wzoqXh1zkqqe8fe09Ygvluj6zeSp6aQe1fQvy2GAHi5GAfmUFiZ5WG0wVibGfvWwJZmYPOaACa1SHe91g6A-G5n6Kc9m6fvj20QYx5G6U0QIm0000XAm9hlCV5OBwUrC91R2tQxrP0h41ie1IkPou4hlkV57_GZTdLC7__________mz-5W00?test-tag=590385" \t "_blank" 
Ноутбуки в Розетке!
От 1878 грн. Бизнес, геймерские,нетбуки! Акции и скидки.Доставка по Украинеrozetka.com.ua

 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75TnqEVq40000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am4oYBILE_W6YOGEcF__________3vsSk1AMjybZ2m6wzoqXh1zkqqe8fe09Ygvluj6zeSp6aQe7fQvy2GAHi5GAfmUFiZ5WG0wVibGfvWwJZmYPOaACa1SHe91g6A-G5n6Kc9m6fvj20QYx5G6U0QIm0000XAm9hlCV5OBwUrC91R2tQxrP0h41ie1IkPou4hlkV57_GZTdLC7__________mz-5W00?test-tag=590385" \t "_blank" Адрес и телефон

	
 

 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75P_V2_440000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am4pYBil3u02YRURcu41c5YTfDyu0PQtoMCB0RhtBI6i7sxJIWYc9ugy_FvC0Rsw9QgA0Qe1fQWAcmEygPwP0v6mL0gd1vEF29a8GeoVAc6sa1GUjP0K7g2JGxoldofXiv2lIxIG42UdZXwei41PSmUaq00008G02Axp7nM2-djJ2GMmjskzMGAn0RA0KBcatpW1k-vyKVz2DsTKmV__________3tWN?test-tag=590385" \t "_blank" 
Выбираете дом для отдыха в горах?
Выбирайте на Booking.com! Поиск низких цен. Расчёт проживания. Фото.Семейные отели

 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75P7WQwq40000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am4pYBil3u02YRURcu41c5YTfDyu0PQtoMCB0RhtBI6i7sxJIWYc9ugy_FvC0Rsw9QgA0Qe8fQWAcmEygPwP0v6mL0gd1vEF29a8GeoVAc6sa1GUjP0K7g2JGxoldofXiv2lIxIG42UdZXwei41PSmUaq00008G02Axp7nM2-djJ2GMmjskzMGAn0RA0KBcatpW1k-vyKVz2DsTKmV__________3tWN?test-tag=590385" \t "_blank" Апартаменты

 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75IJ1Ske40000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am4pYBil3u02YRURcu41c5YTfDyu0PQtoMCB0RhtBI6i7sxJIWYc9ugy_FvC0Rsw9QgA0QeAfQWAcmEygPwP0v6mL0gd1vEF29a8GeoVAc6sa1GUjP0K7g2JGxoldofXiv2lIxIG42UdZXwei41PSmUaq00008G02Axp7nM2-djJ2GMmjskzMGAn0RA0KBcatpW1k-vyKVz2DsTKmV__________3tWN?test-tag=590385" \t "_blank" Хостелы

 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75P_V2_440000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am4pYBil3u02YRURcu41c5YTfDyu0PQtoMCB0RhtBI6i7sxJIWYc9ugy_FvC0Rsw9QgA0Qe1fQWAcmEygPwP0v6mL0gd1vEF29a8GeoVAc6sa1GUjP0K7g2JGxoldofXiv2lIxIG42UdZXwei41PSmUaq00008G02Axp7nM2-djJ2GMmjskzMGAn0RA0KBcatpW1k-vyKVz2DsTKmV__________3tWN?test-tag=590385" \t "_blank" booking.com

	
 

 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75Mj6UUO40000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am4qYBsfIlW6YRJCDF41cF__________3vslA045dBSj8Qm7bhV9Omi1klSj8QmVRjDA29gl7cm2fe09YhwjQtm1lR0ChyG1gW6bexW40f6mL0gd1u-veiUz2f--ep7n2vEF29a6GeoGSGAWa742hv1n0gURSGAei41PSmUai00008IkynyLWlfxKma5iBThlLa2iG6oW52vhoW11RlkV57_GZTdLC7__________mzw6000?test-tag=590385" \t "_blank" 
Вкусняшки из творога за 5 минут!
За уши не оттянуть, как вкусно, сметается за секунды!Потрясающе вкусные сырники

 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75M_u5qG40000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am4qYBsfIlW6YRJCDF41cF__________3vslA045dBSj8Qm7bhV9Omi1klSj8QmVRjDA29gl7cm2fe09YhwjQtm1lR0ChyG1gWYbexW40f6mL0gd1u-veiUz2f--ep7n2vEF29a6GeoGSGAWa742hv1n0gURSGAei41PSmUai00008IkynyLWlfxKma5iBThlLa2iG6oW52vhoW11RlkV57_GZTdLC7__________mzw6000?test-tag=590385" \t "_blank" Нежные творожные пироги

 HYPERLINK "http://an.yandex.ru/count/EFR75Mj6UUO40000ZhhNz4S5XPbd3vK2cm5kGxS2Am4qYBsfIlW6YRJCDF41cF__________3vslA045dBSj8Qm7bhV9Omi1klSj8QmVRjDA29gl7cm2fe09YhwjQtm1lR0ChyG1gW6bexW40f6mL0gd1u-veiUz2f--ep7n2vEF29a6GeoGSGAWa742hv1n0gURSGAei41PSmUai00008IkynyLWlfxKma5iBThlLa2iG6oW52vhoW11RlkV57_GZTdLC7__________mzw6000?test-tag=590385" \t "_blank" otvetin.ru





Простейший рецепт запеченной в меду тыквы



Необычный плов, который поразит воображение гостей



Как приготовить самые сочные котлеты. 31 полезный совет
Добавить рецепт
Главная » Рецепты » Десерты » Кремы » Назад в СССР: пирожное "буше"

НАЗАД В СССР: ПИРОЖНОЕ "БУШЕ"

	0
3

 HYPERLINK "http://share.yandex.ru/go.xml?service=facebook&url=http%3A%2F%2Fwww.edimdoma.ru%2Fretsepty%2F48925-nazad-v-sssr-pirozhnoe-bushe&title=%D0%9D%D0%B0%D0%B7%D0%B0%D0%B4%20%D0%B2%20%D0%A1%D0%A1%D0%A1%D0%A0%3A%20%D0%BF%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B6%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%22%D0%B1%D1%83%D1%88%D0%B5%22%20%7C%20%D0%9A%D1%83%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5%20%D1%80%D0%B5%D1%86%D0%B5%D0%BF%D1%82%D1%8B%20%D0%BE%D1%82%20%C2%AB%D0%95%D0%B4%D0%B8%D0%BC%20%D0%B4%D0%BE%D0%BC%D0%B0!%C2%BB" \o "Facebook" \t "_blank" 


 HYPERLINK "http://share.yandex.ru/go.xml?service=twitter&url=http%3A%2F%2Fwww.edimdoma.ru%2Fretsepty%2F48925-nazad-v-sssr-pirozhnoe-bushe&title=%D0%9D%D0%B0%D0%B7%D0%B0%D0%B4%20%D0%B2%20%D0%A1%D0%A1%D0%A1%D0%A0%3A%20%D0%BF%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B6%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%22%D0%B1%D1%83%D1%88%D0%B5%22%20%7C%20%D0%9A%D1%83%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5%20%D1%80%D0%B5%D1%86%D0%B5%D0%BF%D1%82%D1%8B%20%D0%BE%D1%82%20%C2%AB%D0%95%D0%B4%D0%B8%D0%BC%20%D0%B4%D0%BE%D0%BC%D0%B0!%C2%BB" \o "Twitter" \t "_blank" 


 HYPERLINK "http://share.yandex.ru/go.xml?service=odnoklassniki&url=http%3A%2F%2Fwww.edimdoma.ru%2Fretsepty%2F48925-nazad-v-sssr-pirozhnoe-bushe&title=%D0%9D%D0%B0%D0%B7%D0%B0%D0%B4%20%D0%B2%20%D0%A1%D0%A1%D0%A1%D0%A0%3A%20%D0%BF%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B6%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%22%D0%B1%D1%83%D1%88%D0%B5%22%20%7C%20%D0%9A%D1%83%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5%20%D1%80%D0%B5%D1%86%D0%B5%D0%BF%D1%82%D1%8B%20%D0%BE%D1%82%20%C2%AB%D0%95%D0%B4%D0%B8%D0%BC%20%D0%B4%D0%BE%D0%BC%D0%B0!%C2%BB" \o "Одноклассники" \t "_blank" 1

 HYPERLINK "http://share.yandex.ru/go.xml?service=moimir&url=http%3A%2F%2Fwww.edimdoma.ru%2Fretsepty%2F48925-nazad-v-sssr-pirozhnoe-bushe&title=%D0%9D%D0%B0%D0%B7%D0%B0%D0%B4%20%D0%B2%20%D0%A1%D0%A1%D0%A1%D0%A0%3A%20%D0%BF%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B6%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%22%D0%B1%D1%83%D1%88%D0%B5%22%20%7C%20%D0%9A%D1%83%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5%20%D1%80%D0%B5%D1%86%D0%B5%D0%BF%D1%82%D1%8B%20%D0%BE%D1%82%20%C2%AB%D0%95%D0%B4%D0%B8%D0%BC%20%D0%B4%D0%BE%D0%BC%D0%B0!%C2%BB" \o "Мой Мир" \t "_blank" 








 HYPERLINK "http://www.edimdoma.ru/retsepty/48925-nazad-v-sssr-pirozhnoe-bushe" 


 (0)

ИНГРЕДИЕНТЫ

Рецепт: 
Мука - 120 гр. 
Сахар - 110 гр. 
Желтки - 110 гр (4 - 6 шт.сбилась и пару желтков растеклось и точно не скажу сколько.) 
Белки 116 гр (3шт.)

Крем: 
Сл. масло - 125 гр, 
Сгущенное молоко - 100 гр. 
1 желток, 
10 гр.воды, 
10 гр.ликера апельсин ,и несколько капель виски-1 ч. л. 
1 ст. л. какао.

Помада: 
50 гр. шоколада 
40 гр. сл. масла. 
Прогреть на бане.
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СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ




Взбить белки в крепкую пену, добавляя постепенно половину сахара.




Желтки взбить до белизны с остальной частью сахара.




Перемешать лопаткой желтковую и белковую часть. Просеять муку с ванилью- перемешать.




Выложить тесто в кондитерский мешок с насадкой или без и выдавить на пекарскую бумагу лепешечки. 
Я немного просчиталась с размером , взяла трафарет для макарунов, думала ,что тесто немного растечется, ан нет. И получились у меня пироженки как говорили мои дети в детстве ,на райские яблочки »»яблочки для маленьких ротиков»» А у меня пирожные для маленьких ротиков)))




Пекутся бисквитики10-15минут.Достать,минут 10 не трогать ,затем снять и отсадить следующую партию.




Крем: 
Желток смешать с водой виски и ликером и прогреть на бане до загустения, взбивая венчиком. 
Охладить. 
Масло комнатной темп. взбить в пышную массу. .И частями не переставая взбивать добавить желтки. Просеять какао- взбить. Охладить. Я выставила на балкон на 3-4минутки. 
Помада: 
50гр.шоколада 
40гр.сл.масла. 
Прогреть на бане. 
А также фруктовая начинка ,я брала яблочное повило самодельное(4ст.л)+3ст.л.ликера апельсинового, смешать. 
Пропитка:2ст.л. апельсинового ликера+1ч.л. сахара+1ст.л. кипятка.




Сборка: 
Одну половинку буше пропитать слегка сиропом. Намазать тонким слоем яблочное пюре, выдавить немного крема. Накрыть второй половинкой пироженка. Охладить.




Покрыть шоколадной глазурью. Охладить и выдавила поверх цветочки- украсить. 
Приятного чаепития!!!
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