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(57) Изобретение относится к кондитерской отрасли пищевой промышленности и может быть
использовано для производства сахарных изделий, в частности восточных сладостей, в частности
подсолнечной, или кунжутной, или ореховой халвы. Технический результат изобретения
заключается в создании способа, позволяющего приготовить халву с насыщенным вкусом и
ароматом, например, марципана или миндаля. Способ изготовления халвы с миндальным или
марципановым вкусом заключается в том, что при приготовлении карамели в бак заливают
патоку и добавляют сахар, затем варят и добавляют растительный продукт для интенсификации
пенообразования, взбивают полученную массу; для приготовления основной массы используют
растительное сырьё и сушат его в сушильном баке, далее остужают его и размалывают в тёртую
массу, готовую массу прессуют и отправляют на станок для резки халвы, отличающийся тем, что
карамель варят при температуре 110-135°C и доводят на стадии её готовности до температуры
100-125°C, полученную массу смешивают с карамелью и марципановой или миндальной эссенцией
в отдельной ёмкости до однородной массы.
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