
Temat: Desery zestalane na gorąco – asortyment, sposób podania.
1. Kisiele.
2. Budynie.
3. Mleczka.
4. Suflety.
Proszę przepisać temat lekcji i krótką notatkę do zeszytu.
Praca domowa
Na podstawie podręcznika (patrz poniżej) proszę opisać kisiele owocowe.


















[image: ]


[image: ]

[image: ]
image1.jpeg
i deseny ] 211

tapy sporzadzania kremu bawarskiego 14.7. DESERY ZESTALANE
- NA GORACO

l

. G:::w_/ﬁnie mleka 2, Ucie;anri: z6itek SKROBIA
zvanila 2 CUKTE Skrobia w zimnej wodzie tworzy zawiesine, podgrza-

F, : \ 4 © na—wchtania wode - pecznieje. W ten sposéb zmniej-

oraco stosuje sie:
-

&~

sza sie ilos¢ wody w potrawie, przez co staje si¢ ona
gesciejsza, nadal jednak pozostaje ciekla. Podczas go-
towania ziarna skrobi wchtaniaj tak duza ilos¢ wody,
W e pekaja — skrobia wtedy rozkleja sie.
| Podczas stygnigcia czasteczki skrobi tacz sig, tworzac
ﬂ siateczke, w ktérej oczkach zostaje zamknigta woda.
Taka struktura powoduje, ze przy ozigbieniu otrzymu-

4. taczenie mleka ) " r i
jemy deser o konsystencji statej, galaretowatej.

z masg jajeczng

BIALKO JAJA

Biatko jaja podczas ogrzewania scina sig — denaturu-
je. Czasteczki biatka lacza sie podobnie jak czasteczki
rozklejonej skrobi. Do powierzchni biatek przylega wo-
da. Pod wplywem ogrzewania plynne biatko przecho-
dzi w postac stala, galaretowata, nadajac w ten spo-
s6b deserom wiasciwg strukture.

6. taczenie masy z ubita
$mietanka Na goraco zestala sie:
« kisiele,
budynie,
mleczka,
kremy mleczne,
suflety.

14.7.1. Kisiele

. Ubijanie $mietanki

Wyrézniamy kisiele owocowe i mleczne.

« Kisiele owocowe sporzadza sig z soku owocowe-

go lub przecieru, zagotowanego z zawiesing z mq-
ki ziemniaczanej i wody.
Deser ten podaje sig po wyporcjowaniu, schiodze-
niu i stezeniu. Mozna do niego dodawac wino. Po-
daje sie go ze stodka $mietang lub odpowiednim so-
sem.

Sposéb podania kremu
bawarskiego

+ Kisiele mleczne sa sporzadzane z mleka, dodat-
kéw smakowo-aromatycznych, czasami zéitek. Za-
geszcza sig je zawiesing z maki ziemniaczanej lub
ryzu i wody. Mozna do nich dodawac piang z bia-
fek.
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Kisiele mleczne potocznie sa nazywane budyniami.
Podaje sie je po wyporcjowaniu schiodzone i ze-
stalone z dodatkiem stodkich soséw, sokéw owo-
cowych, owocow jagodowych lub owocéw z kom-
potu.

Sprébuj wykonaé

KISIEL OWOCOWY
Normatyw surowcowy na 4 porcje
Czarne porzeczki
Czerwone porzeczki
Maliny
Woda
Cukier
Maka ziemniaczana
Sposéb wykonania
« Przeprowadzi¢ obrébke wstepna owocéw.
= Zagotowac 300 cm3 wody z cukrem.
» Ugotowac owoce w syropie, przetrze¢ je przez sito.
» Sporzadzi¢ zawiesing z 50 cm3 wody | maki ziem-
niaczanej.
Dodac¢ zawiesine do wywaru, ogrzewajac go do za-
geszczenia.
Kisiel wyporcjowac i schtodzi¢.
Deser podawac¢ udekorowany $mietanka lub sosem
waniliowym.

14.7.2. Budynie

509
509
609
350 cm3
60g
30g

Budyr z owocami

Sporzadza sig je z masy, gotowanej w kapieli wod-
nej na bazie zéttek ubitych z cukrem potaczonych
2z gléwnym sktadnikiem — bakaliami, serem, makiem,
orzechami, ciastem parzonym. W celu spulchnie-
nia masy dodaje sie piane z biatek.

Masa budyniowa zestala sie podczas gotowania, przyj-
mujac ksztaft formy.

Budynie s3 efektownymi deserami, maja poza tym du-
23 wartos¢ odzywcza. Podaje sig je zimne lub gorgce
z sosami albo posypane cukrem pudrem.

Sprébuj wykonaé

BUDYN Z SERA
Normatyw surowcowy na 4 porcje
Ser twarogowy
Jaja (5 szt.)
Cukier
Masto
Ziemniaki
Cukier waniliowy
Cukier puder
Rodzynki
Skérka pomarariczowa
smazona
Masto, butka tarta do formy
Sposob wykonania
« Zemlec ser i ugotowane ziemniaki.
« Sparzy¢ rodzynki, a skorke pomarariczowa pokroe
w drobng kostke.
Utrze¢ masto, dodajac cukier i zottka.
Potaczy¢ masto z serem i ziemniakami, dodac ské=
ke i rodzynki.
Ubi¢ piane z bialek, pofaczyc ja delikatnie z masz.
Napetni¢ masa przygotowana forme do '/; wyse
kosci.
» Gotowac w kapieli wodnej ok. 45 minut.
+ Podawac z gorgcymi sosami.

14.7.3. Mleczka

S sporzadzane z masy, W sktad ktorej wchodza:
mleko, jaja, cukier oraz dodatki smakowo--aroma-
tyczne.

400 g
2509
250 ¢
709
1709
10g
209
100 g

609

Przygotowang mase porcjuje sig do foremek, ktére wsta-
wia sie do kapieli wodnej i ogrzewa pod przykryciem
40 minut. Konsystencjia masy zmienia si¢ wtedy
na galaretowata w wyniku $ciecia sig biatka jaja.
Desery te podaje sie na ciepto lub na zimno. Mozna je
podawac z sosami, sokami, karmelem.

Sprobuj wykonac

MLECZKO WANILIOWE*
Normatyw surowcowy na 5 porcji
Mileko
Jaja (4 szt.)
Cukier
Cukier waniliowy

500 cm3

2009
50 g
259

* €. Superczyfiska, . Zyliiska, M, Kaczmarek, Zeszyt dwiczen 2 techno-
logil gastronomiczne; z towaroznavsstwem da klasy I, Wydawnictwo e~
P2, Poznan 1998.
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Na karmel
Cukier 2009
Woda 40 cm3
Sposéb wykonania:

« Sporzadzi¢ karmel,

s Wilac na dno foremek czes¢ sosu.

« Wymieszac jaja, cukier i cukier waniliowy.

» Potaczy¢ mase z podgrzanym mlekiem.

= Napenic foremki mieszaning mleczno-jajeczna.

« Ogrzewac je przykryte w kapieli wodnej w tempe-
raturze 180°C w piekarniku okofo 1 godz.

« Po ostudzeniu wytozy¢ mleczko na talerzyki.

+ Podawac na ,lustrze” z karmelu.

Sposdb podania mleczka waniliowego z karmelem

14.7.4. Suflety

Suflety sq to delikatne desery, spulchniane piang
2z ubitych bialek. W ich skiad wchodzi¢ moga prze-
ciery owocowe, soki owocowe, czekolada. Moga za-
wiera¢ dodatek z6ftek utartych z cukrem.

Po dodaniu ubitej piany mase umieszcza si¢ w forem-
ce i piecze w piekarniku.
Suflety podaje sig natychmiast po upieczeniu z dodat-
kiem czekolady, owocéw lub alkoholu (w foremce,
w ktérej byly zapiekane).

Sprébuj wykonaé

SUFLET JABLKOWY*

Normatyw surowcowy na 4 porcje
Jabtka 500 g
Cukier 1709
Masto 109

* E. Superczyiska, H. 2ylitiska, M. Kaczmarek, Zeszyt dwiczen z techno-
logii gastronomiczne; z towaroznawstwer dla kiasy I, Wydawnictwo eM-
Pi2, Poznarh 1998,
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Biatka (8 szt.) 240 g
Skarka cytrynowa 10g
Sok z cytryny 40¢g

Sposéb wykonania:

« Umy¢ jabtka, upiec w piekarniku, przetrze¢ je przez
sito.

« Dodac cukier i lekko je przesmazyc.

Ubi¢ biatka na sztywna piane.

Potaczy¢ jabtka z piana, przyprawic skorkg i sokiem

cytrynowym.

Wylozy¢ mase do formy wysmarowanej mastem.

Piec w temperaturze 180-200°C do zrumienienia po-

wierzchni.

14.8. DESERY LODOWE

Lody to stodka, zamrozona masa owocowa lub $mie-
tankowa.

Powszechne jest stosowanie fodéw produkowanych
przemystowo. Wynika to z bardzo wysokich wyma-
gan sanitarno-higienicznych, obowigzujacych produ-
centéw, ktére moga by¢ spetnione tylko w wyspe-
cjalizowanych zakladach produkcyjnych. W zaktadzie
gastronomicznym lody sa pétproduktem, z ktérego
mozna sporzadzaé szeroki asortyment deseréw lo-
dowych.

 ZAPAMIETA!

Lodéw rozmrozonych NIE WOLNO ponownie
zamrazac!!!

PRZYKLADY DESEROW LODOWYCH

» Sorbety sporzadza si¢ z owocéw zmiksowanych
z cukrem i wodg, czasem z matg iloscia biatek jaj,
wina lub szampana. Przygotowana mase zamraza
sie, mieszajac ja od czasu do czasu.




