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Уважаемые партнеры!
Предлагаем Вам сборник рецептур мучных кондитерских изделий, 
разработанных технологами ГК «СОЮЗСНАБ».

Сборник включает рецептуры уникальных изделий со ссылками 
на ТУ, которые также разработаны технологами ГК «СОЮЗСНАБ» 
и предоставляются по запросу.
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Кекс карамельный «Генуэзский» ТУ 9136-097-45136978-13 
“Кексы и мини-кексы”

Кекс нового формата, основной фишкой которого является влажный мякиш 
и яркий карамельный вкус.

Начинка Классика со вкусом Сгущенки вареной N 325 М
Мука в/с 
Сахар 
Маргарин молочный
Меланж
Глицерин Glycamed
Эмульгатор для взбивания 11.01 Премиум
Улучшитель DENFAI 28.01 пекарский порошок
Соль 
Ароматизатор пищевой Молоко карамелизованное Del’Ar 11.01.230 К 
Карамель леденцовая Классика со вкусом Молочной карамели 
Т 300 (крошка)
Вода 
ИТОГО
Выход

352,60
229,16
139,73
134,14
106,20
26,46
5,12
4,38
2,60
0,55

80,00
87,56

1168,50
1000,00

 1. Смешать в миксере на средней скорости размягченный маргарин с сахаром 
в течение 3-5 мин.
2. Внести меланж, эмульгатор, сгущенку, воду, соль, глицерин, ароматизатор 
и вымешать до однородной консистенции.
3. Внести муку, смешанную с пекарским порошком, вымешать на низкой 
скорости до соединения.
4. Отсадить в формы, посыпать сверху Карамелью леденцовой Классика со вкусом 
Молочной карамели Т 300 (крошка), выпекать при температуре 180°С в течение 25-
35 мин. в зависимости от массы изделия.

Количество, кг
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Мука х/п в/с
Вода
Сахар-песок
Меланж
Маргарин
Сухая смесь Летний вальс Начинка со вкусом творога Т 102 
Эмульгатор для взбивания 11.01 Премиум
Разрыхлитель 28.02 DENFAI
Соль
Ароматизатор Творог Del’Ar 11.01.267
Улучшитель DENFAI 20.01 против плесени
Выход

252,00
145,00
280,00
280,00
112,00
56,50
11,20
2,80
4,20
0,80
5,60

1000,00

Творожный кекс с высокими органолептическими показателями, 
низкой сырьевой себестоимостью.

Кекс «Творожный» ТУ 9136-097-45136978-13 
“Кексы и мини-кексы”

1. Растереть маргарин с сахаром и солью в миксере 
лопаткой на средней скорости в течение 5-7 мин.
2. К массе добавить меланж, ароматизатор, 
эмульгатор, улушитель «Против плесени» и взбить 
на средней скорости 3-4 мин.
3. Внести Сухую смесь Летний вальс Т 102 
(наполнитель творожный) и воду, 
взбить на средней скорости 1 мин.
4. Добавить оставшиеся сухие компоненты: 
муку, разрыхлитель, перемешать в течение 1-2 мин. 
на малой скорости.
5. Отсадить в формы по 57,5 г (развес может быть любой).
6. Выпекать при температуре 230-240°С в течение 
25-50 мин. в зависимости от массы изделия 
(25 мин. – 50 г в готовом изделии).
7. Охладить и упаковать.

Количество, кг
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Мука х/п в/с
Сахар-песок
Масло растительное
Меланж
Смесь для приготовления бисквита DENFAI Йогуртовая 24.01
Ароматизатор Йогурт Del’Ar 11.02.164 C
Улучшитель DENFAI 20.01 против плесени 
Вода
ИТОГО
Выход

80,0
230,0
220,0
220,0
230,0

1,5
5,0

170,0
1156,5

1000,00

Кекс с нежным вкусом йогурта и влажным мякишем.

Кекс «Йогуртовый» ТУ 9136-097-45136978-13 
“Кексы и мини-кексы”

1.В емкость для взбивания вносятся жидкие компоненты, 
перемешиваются на средней скорости 30 секунд.
2. Затем вносятся все сыпучие компоненты и взбиваются в миксере 7-8 мин. 
венчиком на высокой скорости. 
3. Разлить замес теста по формам.
4. Температура выпечки 160-180°С,
время выпечки – 40-55 мин., 
в зависимости от массы изделий. 

Количество, кг
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Мука пшеничная в/с
Сахар-песок
Маргарин м.д.ж. 84%
Яйцо куриное пищевое
Смесь для приготовления хлебобулочных изделий DENFAI 
Мультизлаковая 15.01
Глицерин Glycamed 99.7%
Эмульгатор для взбивания 11.01 Премиум 
Улучшитель DENFAI 28.01 пекарский порошок 
Консервант натуральный AiBi 1.01 
Ароматизатор Ванилин Del’Ar 555
Вода
ИТОГО
Выход

281,00
234,16
281,00
215,43

93,66
21,54
10,77
3,75
2,00
1,00

46,83
1191,14
1000,00

Вкусный и полезный кекс из пшеничной муки с включением зерновых 
компонентов: семян льна, подсолнечника, кунжута и просо.

Кекс «Мультизлаковый» ТУ 9136-097-45136978-13 
“Кексы и мини-кексы”

Количество, кг

1. Мультизлаковую смесь залить водой комнатной температуры. 
Оставить для отволаживания на 1-3 часа.
2. В дежу взбивальной машины внести маргарин, сахар. Взбить. 
Добавить яйцо, эмульгатор, глицерин. Взбить в пышную массу.
3. Внести мультизлаковую смесь, пекарский порошок, натуральный 
консервант, ароматизатор, муку, замесить тесто.
4. Отсадить тесто в формы. Тестовые заготовки должны иметь одинаковую массу, 
рассчитанную в зависимости от требуемого выхода изделий. Размер форм нужно 
подбирать с учетом того, чтобы тесто занимало 2/3 объема формы.
5. Выпекать при температуре 190-200°С в течение 20-30 мин. в зависимости 
от массы изделий.
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Мука пшеничная в/с
Сахар-песок
Какао-порошок натуральный Денкакао-Н
Растительное масло
Эмульгатор для взбивания 11.01 Премиум 
Улучшитель DENFAI 28.01 пекарский порошок
Улучшитель DENFAI 20.01 против плесени 
Пищевые волокна пшеничные Sanacel Wheat 200
Соль
Ароматизатор Del’Ar Ванильно-сливочный 11.01.127
Вода
ИТОГО
Выход

420,00
376,73
50,23

100,46
20,93
12,56
2,93
4,18

10,46
1,50

460,44
1460,44
1200,00

1. Загрузить в микс-машину отвешенные, согласно 
рецептурному количеству, воду, сахар-песок, глюкозу, 
растительное масло, эмульгатор, Улучшитель DENFAI 
28.01 пекарский порошок, Улучшитель DENFAI 20.01 
против плесени, соль. Взбить на высокой скорости до 
образования стойкой пышной массы. Добавить пищевые 
волокна пшеничные Sanacel Wheat 200, Ароматизатор Del´Ar 
Ванильно-сливочный 11.01.127, перемешать еще 1 мин.
2. Загрузить предварительно взвешенные и просеянные 
муку, какао-порошок натуральный Денкакао-Н 
и перемешать сначала на низкой, а затем на средней 
скорости в течение 1-2 мин.
3. Отсадить тесто в формы на 2/3.
4. Выпекать при температуре 200-220°С 
в течение 30-35 мин. (100 г).

1. Нежная, легкая структура.
2. Яркий шоколадно-ванильный вкус.
3. Не содержит продуктов животного происхождения.

Кекс постный «Шоколадный веган» ТУ 9136-097-45136978-13 
“Кексы и мини-кексы”

Количество, кг




























































































