                                    Рецепт
Продукты: молоко, яйцо, сахарный песок, соль, мука, дрожжи, масло.

Посуда и инвентарь: кастрюля, измерительный стакан, ложки десертная и чайная, тарелки, сито, разделочная доска, нож, противень.
Норма продуктов: 

молоко – 0,5 л.

Яйцо – 1 шт.

Сахар – 1 десертная ложка + посыпка.

Соль – ½ чайной ложки
Дрожжи – 50 грамм (свежие)

Мука – 1 кг. 

Масло растительное – 100 г.

В кастрюле подогреть 0,5 литра молока до температуры 37-38 градусов. Снять с огня и добавить 1 десертную ложку сахарного песка, ½ чайной ложки соли, все размешать (лучше рукой).

1 яйцо разбить в отдельную миску и взбить со щепоткой сахарного песка, все это вылить в кастрюлю.

В полученную смесь добавить 50 грамм свежих дрожжей, размяв рукой до однородной массы. В эту смесь влить 90 грамм масла и размешать.

Просеянную муку всыпать в кастрюлю и замесить тесто, вымешивая до однородной массы. Затем оставшуюся часть масла (10 грамм) вылить на руку и вымешивать тесто до полного отставания от руки.
Кастрюлю закрыть полотенцем и поставить в теплое место на 20-30 минут, для того чтобы оно поднялось. 

Поднявшееся тесто делим на части по количеству девочек в бригаде (7-8 человек).

Каждой девочке разделить свое тесто на 2 части, раскатать его в две лепешки, смазать растительным маслом и посыпать сахарным песком. Затем скрутить в руляжик и разрезать вдоль не до конца и оформить плюшку. Полученное изделие положить на смазанный противень и оставить для расстойки на 5 минут. Выпекать в духовке при температуре 180-200 градусов в течении 15-20 минут.
Готовые плюшки снять с листа и смазать маслом, накрыть салфеткой на 2-3 минуты. Выпечка готова.

                                  Приятного аппетита!

