Технологическая карта
Торт «Роза»

	№
	Выполняемая операция и последовательность выполнения работ.
	рисунок

	1
	Приготовление молочной мастики

В равных количествах смешать сухое молоко или сухие сливки, сахарную пудру и добавлять по ложечке сгущенное молоко, вымешивать, пока не получится  мастика нужной консистенции.
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	2
	Изготовление лепестков

Раскатать мастику,  вырезать кружочки, прокатать края заготовки шариком или зубочисткой и положить  на пару минут в блюдце подсохнуть.

Таким образом подготовить все кружочки.
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	3
	На торт, обмазанный кремом (или покрытый мастикой) уложить первый ряд подготовленных кружочков-лепесточков, приклеивая их друг к другу водой (или белком).
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	4
	Когда закончен первый ряд, нужно вырезать кружочки меньшего диаметра, проволнить края, слегка подсушить в блюдце и выложить вторым рядом.

Затем еще меньшего диаметра кружочками - третий, четвертый и т.д.

Если необходимо подложить фольгу (бумагу, скомканную прозрачную пленку).
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	5
	Для центра розы вырезать цветочек, прорезать глубже к центру лепестки, проволнить края, подсушить (можно использовать форму для вырезания печенья) и приклеить на торт.
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	6
	Подклеить листочки, если нужно использовать фольгу. 

Торт убрать на ночь в холодильник.
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	7
	С утра убрать фольгу, подкрасить кандурином лепестки, серединку краской более темного розового цвета и слегка желтой

Торт готов!
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