Biskvit xamirdan pirojniylar tayyorlash     texnologiyasi.
  Sariyog‘li krem bilan tayyorlanadigan biskvitli pirojniylarni tayyorlash  texnologiyasi. 
                         Pirojniylar
         Pirojniylar undan tayyorlanadigan va har xil shakldagi, yuzi chiroyli bezatiladigan qandolatpazlik mahsulotidir. Pirojniylar amal qilib turgan bitta nomdagi preyskurant bo’yicha, ammo har xil og‘irlikda: katta-kichik qilib tayyorlanadi. Pirojniylarning chiroyli tashqi ko’rinishi va mazasining juda lazzatli bo’lishi mahsulot sifatining eng muhim ko’rsatkichlaridir. Ularning yuzida rang-tuslari payvasta bo’lib, juda yarashgan, aniq ko’rinib turadigan tugal naqsh bo’lishi kerak. Pomada, yaltiroq qoplam, jele berib ishlangan 
mahsulotlarning yuzi bir tekis yaltiroq bo’lishi lozim. Ustiga sepilgan masalliq mahsulotning chetlari aniq bilinadigan holda bir tekis tushgan bo’lishi kerak.
Bu xil og‘irlik va bitta nomdagi pirojniylar barcha ko’rsatkich- lari bo’yicha bir xil o’lchamda bo’lishi lozim. Og‘irligi 45 g gacha bitta pirojniyning og‘irligi yo3 g, 45 g dan ortiqlarining og‘irligida yo5 g farq bo’lishiga yo’l qo’yiladi.Pirojniylar qaysi xildagi xamir yarimfabrikatidan pishirilishiga qarab alohida guruhlarga bo’linadi: biskvitli, qumoq, qatlangan, qaynoq suvga qorilgan, havol, bodom-yong‘oqli xamirdan tayyor​lanadigan, uvoqli pirojniylar shular jumlasidandir
                 BISKVITLI PIROJNIYLAR

 Sariyog‘li krem bilan tayyorlanadigan biskvitli pirojniy. 
Biskvit                                   3380, 
shimdirilgan qiyom              1280, 
sariyog‘li krem                     7765, 
ichiga solinadigan rnevn        185. 
Chiqishi           75 g dan 100 dona.
Bu retseptura bo’yicha tayyorlanadigan pirojniylar har xil
shaklda bo’lishi mumkin. «Tasmachalar», «buterbrodchalar», «tumbochkalar» eng ko’p rasm bo’lgan. «Tasmacha» pirojniy uchun asosiy biskvitdan foydalaniladi (isitib turib), uni qog‘oz yozilgan to’g‘ri burchakli kapsulada pishiriladi. Biskvitni pishirib, sovitilgandan keyin kapsuladan chiqarib olinadi va strukturasi mustahkamlanib olishi uchun 8—10 soat kutiladi. So’ngra qog‘oz- ni olib tashlab, kuygan joylari tozalanadi va biskvitni gorizontal bo’ylab bir xil qalinlikda ikki qatlamga bo’linadi. Pastki qatlamiga qiyom shimdiriladi, lekin ozgina shimdiriladi, chunki bu qatlam pirojniyning asosi bo’lib xizmat qiladi. Keyin shu qatlamning ustiga krem surtiladi. Uning ustiga po’stini pastga qilib ikkinchi qatlamni qo’yiladi va unga yassi mo’yqalam yoki maxsus leyka yordamida ancha mo’lroq qilib qiyom shimdiriladi. Yuziga qat​lam qilib krem surtiladi
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Biskvitga krem surtilganida u uvoqlar bilan aralashib ketmasligi uchun kremni oldin yupqa qilib surtiladi-da, uvoqlar biskvitga yopishib qolishi uchun pichoq bilan tekislab chiqiladi (silliqlab qo’yiladi). So’ngra ikkinchi krem qatlami tushiriladi va qandolat- pazlik tarog‘i bilan to’g‘ri yoki to’lqinsimon chiziqlar ko’rinishida naqsh solinadi. Pirojniy chiroyliroq ko’rinadigan va yuzidagi naqshi ancha aniq bilinib turadigan bo’lishi uchun shunday qilinadi. Biskvit qatlamini yupqa issiq pichoq bilan kesib, pirojniylarga ajratiladi (pichoqni qaynoq suvga botirib olib silkitiladi). Har bir pirojniyni mevali masalliq bilan bezatiladi. Pirojniyni har xil shaklda: kvadrat, rombsimon, uchburchak shaklida tayyorlash mumkin. Kichkina pirojniyning og‘irligi 75 g bo’lishi lozim.
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