Ostrozany 2020

« Zapoznaj sie z materiatem zawartym
na ponizszych slajdach

« Odpowiedz na pytania:

1. Wymien asortyment deseréw zestalanych
na zimno

2. Jakie zmiany zachodza w zelatynie
podczas produkcji galaretki.

- Wybierz i wykonaj 2 dowolne desery
do podania na gorqco.

» Zrob zdjecia dobrej jakosci

* Opisz i wyslij do swojego nauczyciela

* W temacie wiadomosci wpisz nazwe
deseru.



DESERY Z MAKI, KASZ | OWOCOW
NIEZESTALANE

Desery z maki obejmujg potrawy maczne (preyrzadrane z ciast wyrabiarmych
w naczyniu i na stolnicy) gotowans, smazone, pieczone | zapiskans.

Do deserow z maki zalicza sie takze wyroby ciastkarskie z ciast pieczonych.
Asortyment deserow nalezacych do pofraw macznych obejmuje:

pierogi z owocami lub stodkim serem,

knedle z owocami,

nalesniki z serem lub owocami,

jablka w ciescie,

racuchy drozdzowe z owocami lub bez,

makaron zapiekany z owocami lub slodka mas3 jajeczng.

Wymienione potrawy moga stanowiC rowniez danie zasadnicze, ale wow-
czas porcie s3 dwa razy wicksze. Porcia deseru mgcznego powinna wazyc
100-180 g.

Desery z magki podaje sie na talerzykach deserowych, polane smietana,
slodkim sosem lub posypane cukrem pudrem.

Weskazany asortyment deserow z maki, z wyjatkiem nalesnikow, wystepuje
przede wszystkim w zakiadach typu zamknietego oraz nizszej kategorii.

Nalesniki z owocami, bakaliami, bita Smietang oraz sosami zimrymi owoco-
wymi lub goracymi, np. czekoladowym czy waniliowym, podaje sie w zakiadach
gastronomiczrych wyzszej kategorii na talerzach o srednicy 24-26 cm. Nalesniki
moZna podawac rowniez piongce, inaczej flambirowane.

Desery z kasz sg mniej rozpowszechnione, ale ze wzgledu na smak i war-
tosC odzywcza moga byC czasem stosowane w Zywieniu dietetyczrym. Kasze
uzywane do produkcji deserow to: kasza manna, ewentualnie kukurydziana,
platki owsiane, drobna kasza jeczmienna, ryz oraz kasza jaglana. S3 to kasze
na sypko lub potsypko, razklejane oraz zapiekanki z kasz z owocami swiezymi,
suszonymi, mrozonymi. Desery te podaje sie na zimno lub goraco z cukrem,
bita smietanks i owocami, syropami owocowymi. Wielkosc porcji oraz sposob
podania podobnie jak w deserach macznych.

Desery z owocow produkowane sg w szerokim asortymencie, zestalane
i niezestalane.



Do deserow niezestalanych z owocow naleza:

surowki owocowe — z owocow w calosci oraz rozdrobnionych,
kompoty — gotowane | surowkowe,

OWOCe pieczone,

owoce w sosach,

owoce w bite] Smietance.

Surowki owocowe | kompoty zostaly omowione w czesci 1 podrecznika,
rozdziat 7.

Owoce pieczone przyrzadza sie najczescie] z jablek o masie ok. 150 g. Po
UMyCiu Z OWOCOW usuwa sie gniazada nasienne, napelnia mamolads lub kon-
fiturg | piecze w temperaturze ok. 180°C do miekkosd. Ulozone w zaroodpor-
nym naczyniu jabfka mazna przed pieczeniem skropic woda, aby nie wysychaly
i nie pekaty. Jabfka mozna rowniez piec w folii aluminiowej, co zapobiega utracie
wody, pekaniu owocow i rumienieniu powierzchni.

Jabtka pieczone podaje sie na szklanych talerzykach posypane cukrem pu-
drem lub zapieczone z piang z bialek. Potrawa ma duze zastosowanie w zywieniu
dietetycznym.

Jabike pieczane Gruszin w winle pedana z bdami

Owoce w sosach to najczescig) jablka lub gruszli, kidre gotuje sie w po-
fowkach w syropie, a po ostudzenia zalewa slodkim sosem, np. waniliowym, z
wina czy czekoladowym. Ostudzone w syropie owoce uklada sie w kompotier-



kach. Do wgiebienia po wydrazonym
gniezdzie nasiennym mazna wiozyc
mamolade, konfiture, dzem lub mase,
np. orzechows.
Porcja deseru wynosi 150 g, w tym owocow 100 g.

Owoce w bitej Smietance to deser, kiory pzyzadza sie ze swiezych, aro-
matyczrych i barwnych owocow oraz bitej Smietanki. Po obrobce wstepnej ukia-
da sie owoce w kompotierkach i dekoruje bita smietankg oraz owocami wcho-
dzacymi w skiad deseru. Porcja deseru wynosi 100 g, w tym owocow powinno
byc 50 g.

GRUSZKI W SOSIE WANILIOWYM Sposob wykonania
Normatyw surowcowy na 5 porcii
gruszki 750 g, * Ophukat gruszii, obierac partiami, wydrazac gniazda nasianne,
w:aﬁl%% ml, wkladat do zimnej zakwaszonsj wody, aby nia scismnialy.
Cuwiar 10U g, o Zapotowac wodg z cukram, wiladac do syropu po jednef
kwasek cytrynowy do smaky, werstwie gruszek, Lgotowac partiami do migkkosc
505 wariiowy 250 g * Przyzadzic sos waniiowy z polowy normatywu SUrowcowego

przawidzianego w cwiczeniu do pkt 3.1,

o Uczyt ostudrons gruszki w kompatiarkach,
polat zimrym scsam wanliowym.




JABEKAW CIESCIE Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcj

maka 100 g, = Prayrzadric cizsin:

mikkn 100 ml, — makg przesac,

g 1, — dodat olsj i jajo,

nlej (oo ciasta) 20 g — wymigszac na jadnofity mass,

|abika 300 g, — wiac makao | dobrze wyrobic.

nigj 90 mi. = |ahfia umyt, obrac, usngc gniarda nasianne,
cukier puder 70 g pokroic w krazki o grubodci 0.5 cm.

= Kraghi jablak zanuzad w cescie | whiadac na roegrzany thiz:.
= Lmazyc na zhaby kolor z obw stron.

= Podawac berposradnio po usmadeniu, posypena cukram pudrem.
= Porcja potrawy powirmawagyc 100 g.

DESERY FLAMBIROWANE

Desery flambirowane, cayli plonace, przygotowuje sie z dodatkiem niewielkich
losci mocnego alkoholu, kiory sie podpala. Alkohol nadaje aromat | uszlachetnia
smak potrawy.

Desery oraz inne pofrawy plonace przygotowuie sie tuz pray stole goscia na
wozku do flambirowania.

Do najpopulamisiszych deserow plongcych naleza:
» owoce — banany, brzoskwinie, ananasy, wisnie, gruszhki,
*  nalesnik,

«  omiety.

Ma przygotowanie deserow plongoych skiadajg sie nastepujace czynnosci:
przygotowanie kammelu (z masla i cukru);

potaczenie kamelu ze skiadnikami sosu, np. sokiem, likierem;

winzenie owocow, nalesnikow, omletow:

flambirowanie — wlanie | podpalenie alkoholu;

prZefozenie desernu na taleze;

dekoracia, serwowanie.

Ma jedng porcje potrawy urywa sie 20-40 ml alkoholu. Do fiambirowania nie
powinno sie stosowac czystego spinytusy, poniewa? obniza smak potraw.

Mie nalezy wlewac alkoholu bezposrednio z butelki na patelnie ze wzgledu
na maozliwosc wybuchu.

Do owocow mozna stosowac wodki wytrawne z owocow bedacych skiad-
nikami deseru. Rum dobrze hamonizuje z ananasami | bananami, ale mozna



wykorzystad takee likier pomaraniczowy. Do nalesnikow rowniez stosuje sie likier
pomaranczowy, brzoskwiniowy, bananowy. Do pzygotowania deserow plona-
cych rywa sie tez brandy, koniaku, whisky.

BANANY FLAMBIROWANE® Spostb wykonania
Ckiadniki ra 2 porcE

baniary 4 polowk, = Cukier repuscic na pateini, dodad masko | skarmalizowat.
cukiar 20 g, = [Dodac sok cytrynowy | pomaranczowy.
mazsio 200, = Dodat diem truskawkowy.
sok pomaranczowy 40 mi, = Wiaiyt banany i polat przygatowarym sosam.
sk cyinynowy 20ml, = Owocs polac Grand Mamiar i Cointreau, podgrzewa ok 3 minut.
dwram tuskawkowy 1 tizka, = Dodat: konisk i flambirowac.
fikier Grand Mamier 20 mi, = Uiyt na telerzu lody | dwia poliwki banana.
LI"'E;EDEE”E;"' 200ml, = Pplai deser przygotcwanym 5osam | posypad migdztami
1] mi,

kody waniioaa S0-100 g,
witrki migdafowe 1 hgka

*H. Leitner, Pomdvk oa keinem, WP, Warszawa 1993

NALESNIKI FLAMBIROWANE
Ckiadniki ra 2 porcE

neeaniki 4 at., = Cukier roepuscic na pateini, dodaé mazo | skarmalizowat.

cukiar 20 g, = Dodat sok cytrynowy | pomaranczowy, odeekac, aby sig wymieszaly.
mesio 20 g, = Dodat: Grand Marniar | Cointreau.

sok pomaranczowy 90 mi, = Chaycit™ nalesnik misdry 2gbki widelca | wingc, nastepnis razwings na
sok cytrynowy 20 m, pateini, polac sosam, zhoyc w trdjgt i odheyc na talarzyk pomocniczy.
Bikier Grand Mamier 20 ml = Potam ulayt na pateli wazystios nalasniki, wlac koniak | Rambirowsc.
kier Cointreau 20 ml, = Przefogyt naleiniki na talerza, polac sosam,

koniak 20 ml, dekorowac wibrkami migdalowymi.

wirki migdafowe 1 hgka
*H. Lestner, Pomdnk da kefnem, W5, ‘Warsrawa 1993

—k

. Jaki rodzaj potraw nazywa sie deserami?

Wedtug jakich kryteriow klasyfikuje sie desery?

3. Scharakteryzuj asortyment deserow niezestalanych z maki, kasz

I owocow wedtug technik obrobki cieplnej.

Scharakteryzu| desery flambirowane.

5. Korzystajac ze zdobytych wiadomosci, scharakteryzuj wartosé od-
Zywcza deserow z maki, kasz | owocow.

6. Przedstaw na schemacie blokowym technike wykonania sosow,
w ktorych wykorzystuje sie wlasciwosci zageszczajace |a).

7. Przedstaw podziat deserdw ze wzgledu na surowiec giowny, podaj

przykiady.

fa

L




DESERY ZESTALANE NA ZIMNO

Asortyment deserow zestalanych na zimno tworzg galaretki owocowe | mieczne,
owoce w galaretce, musy, kremy oraz kisiele mleczne i owocowe. Do zestalania
tych deserow {oprocz kisieli) wykorzystuje sie najzesciej zelatyne.

Do zestalania mozna rowniez stosowac agar.

Zasady produkcji galaretek i kisieli owocowych zostaly omoéwione
w czesci 1 podrecznika, rozdziat 7, zas kisieli mlecznych w rozdziale 8.

Agar

Jest to wielocukier otrzymywany z alg morskich. Dostepry najczesciej w postaci
proszku. Agar nalezy namoczyC w zimnej wodzie | pozostawic do zwiekszenia
objetosci. Nastepnie dodac cieptej wody i kilka minut podgrzewac. Przed doda-
niem do wyrobu nalezy go przecedzic. Agar jest stosowany m.in. w produkcii
deserow dla wegetarian.

Zelatyna

Zelatyne otrzymuije sie z kolagenu w postaci proszku lub listkéw. W zimnej
wodzie zelatyna pecznieje, a ogrzewana rozpuszcza sie | tworzy roziwor koloi-
dalny nazywary zolem. Podczas zestalania roztwor zelatyry przechodzi w zel,
czasteczki wody s3 wiazane miedzy czgsteczkami zelatyny, tworzgos| rodza
siateczki.

Y/

.
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Zalanie zimng wodg Pecznienie 2elatyny
2elatyny w proazku w kqpidi wodne)

Zelatyne poddaje sie napecznieniu w niewielkiej ilosci wody, a nastepnie
dolewa wody gorgeej i rozpuszeza. Aby ulatwic rozpuszczanie, naczynie z Zela-
ftyng umieszcza sie w goracej kapieli wodnej, mieszajac roztwor. Aby nie wpro-
wadzac zbyt duzo phynu do potrawy | uzyskac przy tym esencjonalny smak, ze-
latyne rozpuszcza sie czasami wylacznie w wodzie, w kiorej sie moczyla.



Kisiele owocowe i mleczne za-
geszcza sie maka ziemniaczang.
Technika produkcji tych deserow
moze sugerowac, Ze s3 zestalane
na ciepto. Skrobia ogrzewana w sro-
dowisku wodnym tworzy kleik beda-
cy roziworem koloidainym. Podczas
studzenia powstaje zel, w ktorym
czasteczki wody s3 wigzane miedzy
czasteczkami skrobi tworzacej rodzaj
siateczki, co powoduje zageszczenie
potrawy. Kislel misczny

Charakterystyka musow i kremow

Musy to desery, kiorych podstawe stanowig przetarte lub zmiksowane owoce,
spulchnione piana z bialek i utrwalone zelatyng. Poziomki | fruskawki dodaje sie
do musu po zmiksowaniu, maliny nalezy przetrzeC przez geste sito. Jabtka pie-
cze sie w skorkach | przeciera. Do przecieru mozna dodac skiadniki aromatycz-
ne, takie jak np. wanilia, skarka cytrynowa lub pomarariczowa.

Produkcia musow obejmuije nastepujace etapy:

przygotowanie przecierny Z owocow,

namoczenie zelatyry,

doprawienie przecieru do smaku,

ubicie piany z bialek,

uplynnienie zelatyry,

wymieszanie przecien z zelatyna,

wymieszanie piany z biatek z gestniejgcym przecierem,

porcijowanie, studzenie | dekorowanie musu.

e

Przyklady pedawanio musdw




Przyklody podenia moséw

Musy dobrej jakosci powinny miec jednolita konsystencje, bez grudek piany
i zelatyny, nie mogg podplywac pynem powstalym z piany. S3 to desery lekkie
i puszyste, z wyczuwainym smakiem wzytych owocow, ewentualinie dodatkow
smakowych.
O konsystenciji musu decyduja:
* temperatura zelatyny laczonej z przecierem — powinna by zblzona do tem-
peratury przecieru, co ufatwia dokiadne wymieszanie sie skiadnikow;
* gestosc przecieru w chwili dodawania ubitej piany z bialek — powinna przy-
pominac gestosc smietany.

Musy nalezy produkowac partiami, gayz ich zestalenie nastepuje dosc szyb-
ko. Porcje nakladane z zestalonego musu nie wygladaja estetycznie.
Masa porciji musu wynosi 80-100 g.

Kremy s3 deserem zblzonym strukiurg do musow, ale roznig sie tym, ze
zawierajg zoltka utarte z cukrem. W skiad kremow wchodza takze: piana ubita
z biatek, ewentualnie bita Smietanka, Zzelatyna, niekiedy zaparzone zottka oraz roz-
kiejona maka ziemniaczana. Skiadnikami aromatyczno-smakowymi moga byc:
miazga lub sok owocowy, napar z kawy, kammel, wanilia, zrumienione orzechy.

Produkcja kremow obejmuje nastepujace etapy:

* namoczenie zelatyry,
e przygotowanie skiadnikow aromatyczno-smakowych,



ubicie smietanki lub rozkdeienie makl ziemniaczane,
utarcie zottek z cukrem,
potgczenie zolkek ze skiadnikami aromatyczno-smakowymi | zelatyng,

ubicie piany z bialek,
uplninienie zelatyry,

potaczenie masy z zotek z zelatyna,
dodanie piany | smietankd, wymieszanie,
porcjowanie, studzenie | dekorowanie kremu.

Fodobnie jak pry produkcji musow jakosc kremow zalesy od wiasciwe| tem-
peratury zelatyry oraz od odpowiednie] gestosci masy w chwili laczenia z plang

| smietanka.
Masa porcji kremu wynosi 80-100 g.

Sposob podania musow | kremow. Musy | kremy dekoruje sie bitg smie-
tanka, owocami stanowigcymi skiadnik smakowy deseru. Mozna je podawac ze

stodkimi sosami, syropemn owocowym, Z dodatkiern drobrych ciasteczek.

Kremy | musy podaje sie w szikdamych pucharkach lub kompotierkach, usta-
wiorych na talezykach wylogomych serwetkami. Moga byc tef serwowane na

plaskich talerzach.

FISIEL MALINOWY Spostb wykonania

Hormatyw surowcowy na 5 porcji

maliny 200 g » Przeprowadzic obribks wsbapna owocow.

wisda 500 ml, = Fagotowad 350 mi wody, wicdyc owoce do wrzgcs] wody, potowad 5 minut,

cukiar 1_-1IZI g = Przetrzat maliny przee sito, prrckowajge wiywaram.

maka ziemniaczana 50 g, = Do wywaru dodac cukiar | przecier, zagotowat.

kwasek cyimowy 0.5 0 = Sporzadsic zawiasing za 150 ml wody | mgki zZiemniaczans]
= ‘Wiewac powodi zawiesing do qorgoego wywarnu, mssrajge, zagobowac.
= Kisid wyporojowad, wystudzic.
= Porcj porewy powinne wasyt 1509,

MUS TRUSKAWEKDWY

Hormatyw surowcowy na 5 porcji

truskawki 170 g, = Zalatyng namoczyc w 40 ml waody.

cukiar puder 710 g. = Przegrowadzic obribkg watapng truskawak, zmiksowas.

t_HaH'inEE‘t, = Lbic mistanka, odstawic w chiodna migjsca.

zelatyna 7 g, = Ubic piang z biafek, utrwalic, dodajac stopniowa cukier.

wodazimna przegoimwzna 40l w Ughynnic w kapisl wodne] Zelatyng.

smiatanka 30% Bl g = Pplacryt zmizowane truskewki z mepuszorong falatyng.
= Dodac piang z biakek | ubita Smistanke.
= Porcja potrewy powinna wazyc 80 g.




KREM BAWARSKI Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcje

miako 400 e, = Namoczyt zalatyng w niewielkia] ficéci przagotowansj zimnaj wody.
amistarka 30% 125 o, o 2dltka utrzac z cukrem na puszysts masg.

cukier 30 g. * Zagotowac misko z dodatkiam laski wandi

zokadmt = Rmpuscic Zefatyng w gorgcym mieki

wandia 1/4 sk, * Wiewa: gorgos misko do masy z zioétek, ciagle ubjajgc.

slatyna B g « (Ochlodzic mase do lekkiego stefania.

* b schiodzong smeetanke.
. Domaoqnmydodacmlqsnm lskko misszajgc.

4 Lagczenie mlska z masq jajeczng 5. Ubfjanie $mistanid 6. Laoczenie masy z ubity smistankg
KREM TRUSKAWKOWY
Normatyw surowcowy na 5 porcii
zoitka 1 1/2 1., e Zelatyng namoczyc w wodzis.
biatka 2 =21, * Przeprowadzic obrobke wstepng truskawek, owoce zmiksowac.
%;209. = Ubic smistankp oraz piang z biatek. odstawicw chiodne misjscs.
Cukier * Upiynnic w kapieli wodnsj zalatyng.
kwasek cytrynowy 0.3 ¢ = Zoltka utrzac z cukrem, dodat zmiksowane truskawki
zlatyra g, i plynng zalatyne, ciggla miewzajac.
smistarka 30% 80 g * (dy konsystencia masy osiggnie pestosC Smistary, dodac
woda zirna pazegotowana 30 ml piang 2 bialak | ubitg smistarks, lakko wymieszac.

* Kram natychmiast porcjowac do pucharkow.
* Porca potrawy powinna wazyc 80 g.




DESERY ZESTALANE NA GORACO

Do deserow zestalanych na goraco nalezg:
*  budynie,

« suflety,

»  mieczka.

Budynie zostaty omowione w czesci 1 podrecznika, rozdziat 9.

Budynie siodlde to potrawy gotowane, spulchnione piang z ubitych biakek,
kiore przygotowuje sie na bazie maku, ozechow, bialego sera, bakalii | ciasta
plysiowego.

Budynie mozna podzielic na dwie grupy, zaleznie od ich skiadnikow:

* | grupa — budyn orzechowy | makowy, 7Aitka utarte z cukrem taczy sie z do-
datidem sypkim, przyprawami smakowymi i spulchnia piang;

» |l grupa— budyri z sera i bakaliowy, zawiera emulsje z utartego masha i 2oktek,
shdadnile skrobiowy [bulke namoczona w misky lub make), bakalie lub sar,
skdadniki smakowe oraz czynnik spulchniajgoy — piane z bialek.

Sposdb podania. Desary te podaje sie najzescig gorace ze sodkimi B88
88l syropem owocowym. Niekiore budyrie moga byt serwowane na zimno,
np. Z sera, maky, orzechow. Porgja budyniu wazy 100 g.

Suflety slodkie sporzadea sie na podstawie przecierow lub sokow owoco-
wiych, spulchnia piang ubita z biakek | piecze w temperaturze 180-200°C.

Suflety podaje sie natychmiast po wyjeciu z piekamika, gdyz stygnac, opa-
daja. Dlatego peygotowuie sie je zawsze porcjami. Porcja sufletu wazy 80 g.

Sposob podania. Naczynie z sufletern polarym shodkim sosem ustawia sie
na talerzu Iub tacy.

Mleczka sporzadza sie z mieszaning miska, calych jaj, culou | dodatku
smakowego. Jako skiadnik smakowy stosuje sie wanilie, kamel, napar z kawy,
kakao. Foremki napenione masg wstawia sie do kapieli wodnej | ogrzewa do
zestalenia mleczka. Temperatura wewnatz masy nie powinna przelkroczyc 85°C,
woda kagpieli powinna delikatnie wrzeC. Czas ogrzewania wynosi ok. 40 minut.
Podczas ogrzewania nastepuje koagulacja biatek jaj, ich przechodzenie z zolu
w Zel | 2wigzanie phnu z biatkiern. Mleczlko zbyt krotko ogrzewane jest czesciowo
phynne. Mleczko gotowane zbyt diugo jest twarde, zbite, a po naruszeniu z masy
wyrlziela sie plyn, kidry powstaje podczas sciecia sie biatek ja). Potrawa powinna
miec galaretowats konsystencie i jednolity wyglad w przekroju. Porcja mleczka
powinna wazyc 100 g.
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Sposodb podania. Cstudzone mleczko wykiada sie z foremki na talerzyk luk

talerz, polewa syropem owocowym [ub smietanka.

BUDYN BAKALIOWY Sposadb wykonania
Mormatyw surowcowy na 10 porcji
Dutia czerstwa 140 g, » Namoczyt w misku bulke czerstwa, odcisnat, rozetizet lub zemiat.
mieka 450 mi, » Migdaly sparzy¢, obrac ze skorki, oplukat.
masto 60 g, Rodzynki optukat. Bakalie osgczyt.
Jaja_ﬁ =, » Pokroit w drobna kostke skirke pomaraficzowa i cytrynowa.
Cukier 180 g, * |trze¢ masto, dodawad stopniowa 26ttka, roztarta butke i cukier.
rodzynki 30 g, * Na koficu wymieszat mase z bakaliami i piang  hiatek
migdaty 30 g, » Wytodyt masg do preyootowane] formy, gotowat 45 minut.
skirka pomarariczowa 80 g, » Podawat 7 sosami: szodonowym, waniliowym.
skirka cytrynowa 20 g, Porcja budyniu powinna wazyt 100 g, sosu 50 0.
masto do formy 20 g,
butkatarta b g
MLECZKOQ KARMELOWE
Mormatyw surowcowy na 5 porcji
cukier na karmeal 25 g, * Przyizadzi¢ karmel:
woda 100 ml, — cukier zrumienié na ciemnazioty kolor,
mieko 330 m, — ostrognie wiaé 100 ml wody, mieszajac, zagotowac,
Cukier 35 g, — rogpugcit karmel, odparowad do 60 ml.
laja2st, » Dozimnego mieka dodat cukier, jaja, karmel i cukier wanilinowy.
cukier wanilinowy 5 g * Sktadniki rzmieszat: rizoa na jednolita masg.
* Wyporcjowac mase do filzanek lub miseczek, praykryc kazda
finlig aluminiows.
» [o brytfanny wiat gorgeg
wode do pobowy wysokosci
naczyri, powoli ogrzewad
ok 30—40 minut.
¢ Skrzepnigte mieczko
podawact po wystudzeniu.
* Porcja desery powinna
watye 100 0.
SUFLET JABEKOWY
Mormatyw surowcowy na 5 porcji
jabtia kwasne 220 g, * Upiec jabika w piekarniku, przetrzec przez sito.
cukier puder 100 g, * Dodat do przecieru potowg cukru, wymieszat
sok z cytryny 10 0, i ogrzewat: do czgéciowego odparowania wody.
skirka otarta z cytryny 5 g, Wysmarowat: mastem foremki do piaczenia.
biatka 3 szt., Ubit: piang z biatek, utrwalié pozostabym cukrem.
masfo 51

Fotaczyc z przecierem, dodad sok i skirke z cytryny, lekko ubic.
Przebudyt mase do foremek, po 60 g na porcjg.

Piec w nagrzamym do temperatury 180-200°C piekarniku.
Podawad goracy, nie wyjmowac 2 foremek.



DESERY MROZONE

Do deserow mrozonych naleza lody, sorbety i parfait (czyt. parfe).

Produkcja lodow wymaga zachowania wiasciwych warunkow sanitamo-higie-
niczrnych, stad w gastronomii nie produkuje sie lodow. W zakladach gastrono-
micznych przygotowuije sie desery z loddw produkowanych przemysiowo. Po-
daje sie je z wiasnymi dodatkami, ukiadajac w estetyczne kompozycie.

Sposoby podania leddw

Desery lodowe moga zawierac — oprocz lodow:
kawalki owocow,

sosy: owocowe, czekoladowy, waniliowy,
SYTOpY OWOCOWe,

krem bitg smietane,



likiery,

rurki wafiowe,

elementy dekoracyjne z ciasta plysiowego,
bakalie.

Znanym deserem lodowym jest melba. Melbe sporzadza sie z lodow wa-
niliowych, na kiorych jest ulozona potowka brzoskwini. Deser udekorowany jest
bita Smietanks i przecierem lub syropem z malin.

Parfait to odmiana lodow, kicre skiadajg sie z masy mleczno-jajecznej, wy-
mieszanej z bitg Smietang oraz dodatkami aromatyczrymi, takimi jak kawa, cze-
kolada, przecier owocowy.

Sposdéb podania. Lody podae
sie w pucharkach szklanych lub me-
talowych, w kieliszkach koktajlowych
oraz w wydrgzonych fupinach egzo-
tycznych owocdw: pofdwkach ana-
rasa, ozecha kokosowego, granatu.
Naczynia z lodami stawia sie na dopa-
sowanych wielkoscig, wylozonych ser
wetka szklanych talerzykach. Lody ser
wuje sie rowniez na plaskich talezach  Strudel jablkewy z ledami
0 Srednicy 20-28 cm, a nawet 30 cm.

Lody podaje sie obecnie nie tylko jako skiadnik deserow lodowych. Serwuie
sie zestawienia zimmych lodow z cieplym deserem, na przykdad waniliowe z pieczo-
rym jablkiem | sosem wanilicmym lub tartg jablkowa, szarotkg. Inne zestawienie to
banan obsmazany w ciescie z lodami czekoladowymi.

Sorbety to odmiana lodow owo-
cowych, kidre stajg sie coraz popular-
niejsze, gdyz sg mniej kaloryczne od
lodéw tradycyjnych.

Sorbety produkuje sie z syropu
z wody i cukru z dodatkiem:

* przecieru z owocow swiezych lub
konserwowych,

soku owocowego lub likierow,
soku z cytryry,

szampana lub wina,

niewielkiej ilosci bialek — w celu
zwiekszenia lepkosci.




Populame smaki sorbetow to; pomaranczowy, cythynowy, grejpfmutowy
I szampanski (Z wina musujacego | syropu potgczonego w proporcjach 1:1 oraz
Cytryny).

Sposéb podania. Sorbety, udekorowane np. listkami migty, podaje sie
w naczyniu z delikatnego szkla, np. w kigliszku koktalowym albo do porto, Kie-
liszek z sorbetem stawia sig na talerzu wylczonym serwetkg. Sorbety mogg byc
serwowane w postac kulek lub zeskrobanych widrkow.

Sorbety podawane 33 nie tylko jako deser, de i dla zaostrzenia oraz zmiary
smaku miedzy zakgska a daniem giowrnym. Smak tak podanego sorbetu musi har-
monizowac z oferowarymi daniami. Do tego typu sorbetow dodaje sie warzywa.

MELBA Spos6b wykonania
Normatyw surowcowy na 1 porcig

Indy waniliowe 80 g, s Utatyé kulki lodtw w pucharku szkianym.
brzoskwinia z konserwy 1/2 szt » Przykryé: lody potowa brzoskwini,

bita smigtanka 40 g, urekorowat: hitg émistanka | syropem.
gyrop malinowy 100 » Porcja deseru waly ok. 200 g.

SORBET TRUSKAWKOWO-POMARANCZOWY

Mormatyw surowcowy na 4 parcje

truskawki 500 g, » Przyrzadzic syropz cukru i wody, ostudzit.

sok 7 pomaraficzy 100 e, » Zmiksowat na gladkg mase Tuskawki, sok i skirkg.
cukder 100 g,  Dodawat porcjami syrop, caly c2as miksujgc.

woda 250 o, * Przelodyc mase do szklanego naczynia.

skirka otarta z pomaraficzy 5 g » Zamra?at masg 3 godziny, mieszajac co 30 minut.




