
Temat: Desery zestalane na zimno – asortyment, sposób podania.

Proszę uzupełnić na podstawie podręcznika (patrz poniżej) i wpisać do zeszytu.

Do zestalania deserów na zimno stosuje się:
· żelatynę,
· ………………………………..,
· agar.
Substancje zestalające są używane w produkcji:
· galaretek owocowych,
· ………………………………………………………..,
· musów,
· ……………………………………………………… .
Musy są wykonane z przecieru owocowego, ……………………………………… pianą z białek i zestalonego żelatyną. Czynnikiem spulchniającym mus jest powietrze wtłoczone do białka podczas ubijania.
Kremy zawierają w swoim składzie ………………………… ucierane z cukrem. Mają strukturę zbliżoną do musów, ale charakteryzują się większą od nich wartością odżywczą.

Po uzupełnieniu, proszę zrobić zdjęcie i umieścić na Facebooku lub wysłać na adres: zawodoweA@interia.pl
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14.6. DESERY ZESTALANE
NA ZIMNO

Do zestalania deseréw na zimno stosuje sig:

« Zelatyne

« Pektyny
« Agar

ZELATYNA

Jest to bialko zwierzece niepeinowartoéciowe, otrzyma-
ne przez przerobienie kolagenu. Zelatyna moze by¢ pro-
dukowana w listkach lub proszku.

Czasteczki biatka w zelatynie suchej sciéle do siebie przy-
legaja, dlatego listek Zelatyny jest sztywny i twardy. Ze-
latyna zalana zimna woda nasiaka nia — pecznieje — li-
stek staje sie gruby, miekki, elastyczny. W czasie mo-
czenia zelatyny woda przenika miedzy czasteczki bial-
ka, rozluzniajac je. Namoczona zelatyna, zalana wo-
da wrzaca natychmiast rozpuszcza sie, poniewaz wo-
da goraca fatwo wnika miedzy czasteczki rozluznione-
go biatka, dajac roztwor plynny.

ZAPAMIETAJ!

Roztwér zelatyny w wodzie jest roztworem kolo-
idalnym biatka, ktéry w stanie ptynnym nosi nazwe
.2ol". Roztwor zestalony — galarete - nazywamy
weels

Rozpuszczonej zelatyny nie nalezy gotowac, ponie-
waz nabiera nieprzyjemnego smaku i zapachu oraz
obniza sig jej zdolnos¢ krzepnigcia.

zelatyna namoczona w wodzie rozpuszcza sig w wo-
dzie goracej, a krzepnie, gdy pozostawimy j3 w tem-
peraturze okoto 15°C.

Etapy sporzadzania zelatyny.

—~

\

Zalanie zimng wodg Zelatyny w proszku

Pecznienie zelatyny

Rozpuszczanie zelatyny w wodzie gorace

PEKTYNY

Sa to ztozone zwiazki chemiczne, nalezgce do wegio-
wodanéw. W stanie naturalnym wystepujg w niekié-
rych niedojrzatych owocach, np. jabtkach, porzeczkach,
pigwach, albedo owocéw cytrusowych.

Pektyny sq sprzedawane w postaci bialego proszk
Po rozpuszczeniu w wodzie tworzg zele.

AGAR

Jest to substancja otrzymywana z alg morskich Dale
kiego Wschodu. Jest sprzedawana gtéwnie w postac
proszku.

Agar nalezy namoczy¢ w zimnej wodzie i pozostawic
na pewien czas. Gdy powigkszy swq objetos¢, dodac
cieptej wody i przez kilka minut podgrzewac g
Przed dodaniem do wyrobu agar nalezy przecedzic.

14.6.1. Galaretki owocowe
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Sporzadza si¢ je z owocéw malo dojrzalych, np. jabtek,
zawierajacych duzo pektyn. Mozna je mieszac z innymi
owocami, np. wigniami, malinami, poziomkami.
Krétko gotowane, przedtem dokiadnie umyte owoce
cedzi sig przez geste sito, faczy z namoczong wezesniej
zelatyna w ilosci 15-25 % ich masy | pozostawia do lek-
kiego przestudzenia. Nastepnie owoce porcjuje sie
do szklanych salaterek, pozostawia do zestalenia i po-
daje udekorowane po wczesnigjszym schiodzeniu.

Sprébuj wykonaé

GALARETKA OWOCOWA

Normatyw surowcowy na 5 porcji
Owoce jagodowe 150 g
Woda 325 cm3
Cukier 1109
Zelatyna 12g
Kwas cytrynowy 19

Spos6b wykonania

o Zelatyng namoczy¢ w 25 cm3 zimnej wody.

» Zagotowac reszte wody z cukrem, wiozyé owoce,
chwile pogotowac.

« Dodac kwas cytrynowy, przecedzi¢ wywar przez si-
to.

« Rozpusci¢ w goracym wywarze namoczong zelatyne.

« Galaretke wyporcjowac.

« Po zastygnieciu podawa¢ udekorowang $wiezymi
owocami.

14.6.2. Galaretki mleczne

Sporzadza sig je z kwasnego mleka lub kwasnej $mie-
tany. Rozmacone mleko faczy sie z dodatkami smako-
wymi oraz rozpuszczong, ostudzong do temperatury
mileka zelatyna.

Galaretki mleczne porcjuje sie do szklanych kompotierek
i pozostawia do zestalenia w chtodnym miejscu.
Galaretki mozna podawac¢ ze stodkimi sosami.

Sprébuj wykonad

PANNA COTTA DESER KUCHNI WtOSKIE]
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Smietanka 30% 250 cm3
Truskawki 400 g
Cukier 80g
Zelatyna 69
Wanilia laska

Sposob wykonania

+ Namoczy¢ zelatyng w wodzie.

« Gotowac $mietane z cukrem (50 g) i nacietg wani-
lig ok. 15 minut, wyjac laske wanilii.

« Rozpuici¢ zelatyne w goracej smietanie.

« Wymieszac Zelatyne ze $mietana.

Wila¢ mase do foremek, zastudzié.

= Zmiksowac z cukrem (30 g) umyte truskawki, prze-
trze przez sito.

» Wyjac na talerz zestalony krem, polac sosem truskaw-
kowym, zrobi¢ kleksy z bitej $mietany, udekorowa¢
listkiem melisy.

Panna cotta (Gotowana $mietana)

14.6.3. Owoce w galarecie

Ugotowane w syropie owoce uklada sie w kompotier-
kach i zalewa schlodzonym syropem, wymieszanym
z zelatyna oraz pozostawia do zastygniecia.

Deseru tego zazwyczaj nie dekoruje sig dodatkowo,
poniewaz same owoce moga tworzyé wystarczajacy
uklad dekoracyjny.

Owaoce jagodowe w galaretce
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14.6.4. Musy

Musy s3 wykonane z przecieru owocowego,
spulchnionego piang z biatek i zestalonego zela-
tyna. Czynnikiem spulchniajacym mus jest powie-
trze wttoczone do biatka podczas ubijania.

Desery te sporzadza si¢ z gorszych gatunkéw owocéw,
ktére po przetarciu doprawia si¢ dodatkami aromatycz-
nymi. Nastepnie faczy sie je z uplynniong zelatyng o zbli-
z0nej temperaturze, a gdy masa zacznie gestniec, do-
daje ubita na sztywno piane z biatek lub bita $mieta-
ne i delikatnie miesza. Przed zestaleniem nalezy deser
wyporcjowac do szklanych kompotierek lub pucharkéw.
Musy mozna dekorowac owocami i bita $mietana. Moz-
na je tez wklada¢ do form wylozonych herbatnikami
lub biszkoptami.

Mus dobrze przyrzadzony powinien by¢ w calej masie
jednolity i puszysty. Jezeli na jego powierzchni wydzieli
si¢ warstwa piany, a na dnie naczynia zbierze si¢ ptyn,
oznacza to, ze mus zostat Zle przyrzadzony lub byt
wyporcjowany za szybko, zanim zelatyna zestalita sie
i utrwalita jego strukture.

Sprobuj wykonad

MUS TRUSKAWKOWY
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Truskawki 500 ¢
Cukier puder 150 g
Biatka (4 szt.) 1209
Zelatyna 15¢g
Woda 100 cm3

Sposob wykonania

« Namoczyc zelatyne.

o Zmiksowac i przetrzec truskawki.

« Rozpusci¢ namoczong zelatyne w 80 cm? goracej
wody, ostudzi¢.

« Ubi¢ biatka z cukrem na sztywna piane.

« Polgczy¢ przecier owocowy z zelatyna, ubijajac ja.

« Doda¢ ubitg piane, ubija¢, az zacznie gestniec.

« Wyporcjowa¢ do pucharkéw, wstawi¢ do lodéwki
na 2 godziny.

« Podawac schtodzony po udekorowaniu.

14.6.5. Kremy

Kremy zawieraja w swoim skiadzie z6ttka uciera-
ne z cukrem. Maja strukture zblizona do muséw,
ale charakteryzuja sie wigksza od nich wartoscia
odzywczg.

« Kremy owocowe - ich sktadnikami s: przecier lub:
sok z owocow swiezych albo mrozonych, 26ttka utar-
te z cukrem, piana z biafek i zelatyna.

« Kremy smietankowe — ich skladniki to: zéitka utar-
te z cukrem, piana z biatek, zelatyna oraz $mietan-
ka i dodatki aromatyczno-smakowe, np. napar z ka-
wy, herbaty, syrop karmelowy, kakao.

Kremy naleza do deseréw wykwintnych i drogich.
Wymagaja bardzo duzej wprawy przy ich sporza-
dzaniu. Nalezy je dekorowac¢ starannie dobrany-
mi dodatkami smakowymi i kolorystycznymi.

Sprébuj wykonad

KREM BAWARSKI
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Mieko 500 cm3
Smietanka 30% 125 cm?
Cukier 30g
Zéttka jaj (3 szt.) 60 g
Wanilia 1 laska
Zelatyna 8g

Krem dobrze prz'yrz‘qdzony powinien by¢ gtadki,'
przy. ]edzenlu nie powinno sie wyczuwac ubitej pia--
ny lub nitek scietej zelatyny. Konsystencja kremu-
powinna by¢ zblizona do gestosci i puszystosci bl—
tej kremowej $mietanki.

Sposob wykonania
Namoczy¢ zelatyne w zimnej wodzie.
« Zagotowac mleko z dodatkiem wanilii.
» Wybic jaja — oddzieli¢ biatka od zéttek.
» Utrzec z6ttka z cukrem na puszystg masg.
» Rozpusci¢ zelatyng w goracym mieku.
« Polaczy¢ mieko z masg jajeczna, ciagle ubijajac.
« Ochlodzi¢ mase do lekkiego stezenia.
« Doda¢ ubita $mietanke lekko mieszajac.
Wyporcjowac deser do pucharkéw.
« Schiadza¢ krem pod przykryciem przez 3 godziny.
« Podac udekorowany.





