Рекомендации по использованию черемухового наполнителя:
1. Возможно использование наполнителя как начинку для пирогов и булочных изделий, заваривания сахарным сиропом (соотношение сахара и воды 1:1). Соотношение сиропа и наполнителя 2:1 или 1:1.

2. Возможно использовать, как начинку для пирогов и булочных изделий при смешивании с повидлом или джемом. Производится разведение (заваривание) водой в соотношении наполнитель и вода 1:2, 1:2,3 или 1:1 (в зависимости от вида наполнителя), данные соединения готового наполнителя и джема в соотношении 1:1, или 1:2 или 2:1 в зависимости от желаемого результата.

3. Возможно использовать наполнитель в сливки растительные. В крахмальный кисель заваривают наполнитель, ароматизируют, добавляют сахар и лимонную кислоту. Затем данную массу (средней густоты) смешивают со взбитыми сливками.

4. Возможно изготовление начинок на основе масляного или заварного кремов с добавлением наполнителей и джемов.

5. Возможно использование наполнителя в различные виды теста (бисквитное, песочное, кексы):

Пропорции муки пшеничной и наполнителя:

Бисквитное тесто: 

-муку пшеничную 700 г смешать с наполнителем 300 г

· Эконом-вариант: 800-850 г муки пшеничной на 150-200 г наполнителя.

 Песочное тесто:

-муку пшеничную 700-800 г смешать с наполнителем 200-250 г

Кексы:

-муку пшеничную 800-850 г смешать с наполнителем 150-200 г.
Воздушный п/ф безе:

1. Сахар – 685 г;

2. Белки яичные – 340 г;

3. Наполнитель – 140 г;

4. Пудра ванильная – 8,5 г.

Итого: 1000 г.

Технология приготовления: яичные белки охлаждают до 2°С и взбивают до увеличения первоначального объема в 5-7 раз. К полученной массе постепенно добавляют сахар-песок, наполнитель, просеянный через сито, ванильную пудру и взбивают еще 1-2 мин. Продолжительность взбивания 30-40 мин. Выпекают при температуре 100°С, продолжительность выпечки тортовых лепешек и крупных пирожных 60-70 мин, мелких лепешек и шариков 20-30 мин.

Дополнительные рецептуы:

1. Торт с черемухой
Используется бисквит основной № 1, сироп для промочки, сливки на растительной основе, черемуховый наполнитель, фонд «Йогурт». Для оформления торта используют желейные шарики и кокосовую стружку.

Для черемухово-йогуртовой начинки (2,6 кг):

1. Сливки на растительной основе – 1400 г;

2. Черемуховый наполнитель – 350 г;

3. Вода для заваривания наполнителя – 750 г;

4. Фонд Йогурт – 200 г.
Технология приготовления:

Черемуховый наполнитель просеять, заварить горячей водой, дать набухнуть и остыть в течении 15-20 минут (масса должна быть консистенции жидкой сметаны), затем ввести порошок фонда йогурта, перемешать и ввести в предварительно взбитые до полуготовности сливки. Взбивать 3-5 минут до устойчевой массы.
2. Рулет черемуховой:

Бисквит: основной № 1 – 500 г;
Черемуховая начинка – 800 г;

Крем белковой для оформления поверхности – 150 г;

Бисквитная крошка № 1 для обсыпки поверхности – 50 г.

Итого: 1500 г.

Для черемуховой начинки:

Крем сливочный № 30 -290 г;

Заварной крем Кремико (сухой порошок) – 100 г;

Вода комнатной температуры(для разведения заврного крема) – 300 г;

Черемуховый наполнитель – 66 г;

Вода для заваривания наполнителя 60°С – 120 г.

Технология приготовления:

На тонкий пласт бисквита для рулета (толщина 8-10 мм) складывается черемуховая начинка и пласт сварачивается в виде рулет. Поверхность отделывают белковым кремом и обсыпают бисквитной крошкой. Пласт бисквита можно пропитывать небольшим количеством сиропа для промочки.

Технология приготовления черемуховой начинки:

Черемуховый наполнитель заварить водой, дать набухнуть и остыть в течении 15-20 мин (масса должна быть консистенции жидкой сметаны). Отдельно приготовить заварной крем (порошок смешать с водой и взбить в течении 3-х мин), смешать с черемуховым наполнителем. В конце в черемуховую смесь добавляем сливочный крем.
Бисквит «Черемуховый» на 10 кг.

Мука пшеничная в/с -3,5 кг;

Черемуховый наполнитель – 0,7 кг;

Сахар-песок – 2,1 кг;

Меланж – 3,8 кг;

Инвертный сироп (по сборнику рецептур) – 2,1 кг;

Сода питьевая – 0,1 кг;

Вода – 0,3 кг;

Итого сырья: 12,6 кг

Выход готового изделия: 10,0 кг 
Технология приготовления:

Отдельно смешать муку пшеничную, черемуховый наполнитель и соду питьевую. Меланж взбить с сахарным песком, затем влить заранее подготовленный инвертный сироп, перемешать до однородной массы. После этого внести в подготовленную массу сухие компоненты, перемешать до однородной массы и постепенно вливать воду. После внесения воды взбивать еще 2-3 мин.
