
 

BESEETOOTED TÖÖLEHT- Beseerull pohladega  

Video “Beseerull pohladega” 

Tehnoloogiline juhend “Beseerull pohladega” 

 

Praktilise ülesande kokkuvõttev tööleht                              
 
 Toote nimetus: 
❖​ Kirjelda toorainete ettevalmistust: 
 
Tegin pool kogusest, mis retseptis. 
 
Pohlade asemel kasutasin vaarikaid. 

https://youtu.be/SP9ronw1FQw


 

Mandlilaastud hakkisin peeneks. Enne tegemist kaalusin kõik tooraine valmis. 
 
 
❖​ Kirjelda lühidalt taina valmistamist: 
 
Munavalgemass + pool suhkrust vahustasin tugevaks vahuks. Siis lisasin 
ülejäänud suhkru ja vahustasin veel paar minutit. 
Peale vahustamist lisasin juurde eelnevalt hakitud mandlilaastud segatud 
vaniljekreemipulber ning segasin käsitsi läbi.  
 
 
❖​ Beseetoote vormimine, pritsimine: 
 
Kuna mul ei olnud hetkel pritskotte siis ma kasutasin kilekotti, millele lõikasin 
augu, mis võis natuke liiga suur olla.  
 
Oleks võinud olla ühtlasemalt pritsitud plaadile. 
 
 
❖​ Küpsetamine sh temperatuur ja küpsetusaeg: 
  
165 kraadiga - 20 min 
 
 
 
❖​ Valmistoote analüüs (sh selgita mis läks hästi? Lisa siia pilt oma 
valmistootest): 
 
Valmistamise osa ei olnud raske, kõik läks ma arvan hästi peale siis prisimise osa 
ja rullimis osa. 



 

 
 
 
❖​ Tekkinud vead ja nende põhjused / Mis valmistas probleeme? 
 
Pritsimine oli nagu ainuke asi, mis oleks võinud parem olla. Tainatriibud oleks 
võinud olla peenemad ja ühtlasemad.  
 
Peale rulli keeramist tundus see lapik. 
  

✔​ Mille võrra sain targemaks? 
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