13.04.2020 г.
Приготовление дейзи.
Дейзи — это прохладительный тонизирующий напиток, который является разновидностью коктейля коллинз и физ. Дейзи происходит от английского слова «маргаритка».
[image: https://i.pinimg.com/736x/02/2b/67/022b673f7750e5077a1d55141dc57e30.jpg]
Дейзи
В состав этих коктейлей входят обычно какой-либо крепкоалкогольный напиток, сироп, лимонный сок, ликер, содовая или минеральная вода. Дейзи отличается от коллинзов и физов всевозможными оттенками красного цвета, который делает этот вид коктейлей характерным.
Технология Приготовления Бренди дейзи
Коньяк
35
мл
Сок лимонный
15
мл
Сироп малиновый
2
ч.л.
Содовая
100
мл
Рецепт рассчитан на 1 порцию.
Способ приготовления
Все компоненты, кроме содовой смешивают в шейкере, после чего переливают в стакан хайбол и разбавляют содовой или минеральной водой.
Готовый коктейль перемешивают ложкой, украшают ломтиком лимона и подают с соломинкой.
Технология Приготовления Русский дейзи
Водка
20
мл
Красный вермут
10
мл
Ликёр Кизиловый
2
ч.л.
Сок лимонный
10
мл
Сок апельсиновый
10
мл
Содовая
100
мл
Для украшения
Лимон
1
ломтик
Коктейльная вишня
2
шт.
Рецепт рассчитан на 1 порцию.
Способ приготовления
Все компоненты, кроме содовой смешивают в шейкере, после чего переливают в стакан хайбол и разбавляют содовой или минеральной водой.
Готовый коктейль перемешивают ложкой, украшают ломтиком лимона, ягодами вишни и подают с соломинкой.
Технология Приготовления Французский дейзи
Коньяк
35
мл
Красный вермут
15
мл
Сок лимонный
15
мл
Сироп клубничный
2
ч.л.
Шампанское
100
мл
Для украшения
Лимон
1
ломтик
Коктейльная вишня
2
шт.
Рецепт рассчитан на 1 порцию.
Способ приготовления
Все компоненты, кроме шампанского смешивают в шейкере, после чего переливают в стакан хайбол и добавляют шампанское.
Готовый коктейль перемешивают ложкой, украшают ломтиком лимона, ягодами вишни и подают с соломинкой.
Технология Приготовления Клюквенный дейзи

Водка
15
мл
Настойка «Клюквенная»
15
мл
Сок лимонный
15
мл
Содовая
100
мл
Для украшения
Лимон
1
ломтик
Рецепт рассчитан на 1 порцию.
Способ приготовления
Все компоненты, кроме содовой смешивают в шейкере, после чего переливают в стакан хайбол и разбавляют содовой или минеральной водой.
Готовый коктейль перемешивают ложкой, украшают ломтиком лимона и подают с соломинкой.
Технология Приготовления лимонный дейзи.
Водка лимонная
35
мл
Сироп малиновый
2
ч.л.
Сок лимонный
15
мл
Содовая
100
мл
Лимон
1
ломтик
Рецепт рассчитан на 1 порцию.
Способ приготовления
Все компоненты, кроме содовой смешивают в шейкере, после чего переливают в стакан хайбол и разбавляют содовой или минеральной водой.
Готовый коктейль перемешивают ложкой, украшают ломтиком лимона и подают с соломинкой.
Домашнее задние: 
Выучить конспект.
Подготовить сообщение: история появления дейзи.
Приготовление гарниров для приготовления и оформления коктейлей и напитков.
Коктейли должны быть вкусными, ароматными, эстетически оформленными и возбуждать аппетит.
Для одних коктейлей, например классических, используют традиционные элементы оформления, другие подают без оформления. Так, для оформления классических коктейлей используют следующие украшения:
· – "Мартини драй" – кожура лимона и/или оливка или маслина на шпажке;
· – "Манхэттен" – коктейльная вишня на шпажке;
· – "Гибсон" – маринованная луковица на шпажке;
· – "Джулеп" – веточка мяты;
· – "Сауэр" – сладкая наледь (круста);
· – "Коллинз" – долька лайма или лимона, коктейльная вишня;
· – "Кулер" – спираль цедры цитрусовых;
· – "Рикки" – эфирные масла из апельсиновой или лимонной цедры (лайм-твист), выжатые вручную, которые придают напитку аромат цитрусовых. Для этого можно использовать сквизер.
При оформлении коктейлей необходимо соблюдать следующие правила:
· – использовать только такие компоненты, которые по вкусу и цвету подходят напитку;
· – применять натуральные продукты;
· – использовать свежие спелые, красиво нарезанные фрукты, без изъянов, чтобы их можно было съесть;
· – спираль лимонной или апельсиновой цедры снимают специальным ножом;
· – использовать такие миниатюрные украшения, как дольки лаймов, мандаринов, ананасов, персиков, ломтики или кружочки Папайи, киви, карамболы и цитрусовых, дынные шарики, физалис, личи, синие и зеленые ягоды винограда, малину, клубнику, веточки смородины, кружки бананов, маленькие консервированные яблоки или груши, кумкваты (карликовые апельсины); ананасовые листья (формируют в виде веера и нанизывают на шпажку);
· – коктейльные вишни в сиропе из итальянского ликера "Мараскин" используют для украшения коктейлей (они могут быть красными, желто-оранжевыми и синими с апельсиновым привкусом зелеными с привкусом мяты);
· – использовать две одинаковые ягоды свежей вишни или черешни на одной веточке;
· – свежие ягоды клубники или малины можно сбрызнуть лимонным соком и обвалять в крупном сахаре-песке или сахарной пудре, так они выглядят заиндевевшими;
· – дольки яблок или груш сбрызгивают лимонным соком во избежание потемнения;
· – пикантные смешанные напитки украшают овощами – карликовые луковички, огуречная кожура или кружки огурца, сладкий перец "пеперони", фаршированные оливки, карликовые помидоры, черенки сельдерея, свежая зелень (коктейли с томатным и овощным соком можно оформить веточкой базилика, напитки с лимонным соком – лимонной мелиссой, напитки с мятным ликером или сиропом – листьями мяты); зелень не обязательно есть вместе с коктейлем;
· – для создания композиций целые фрукты или их половинки, ломтики, кружочки или дольки нанизывают на края бокалов; к ним можно прикрепить на шпажках другие фрукты. Шпажки с фруктами или ягодами можно опустить в коктейли или закрепить на краю бокала.
При выборе украшения для коктейля нужно учитывать размер бокала и общее количество напитка.
В зависимости от времени года можно использовать как свежие, так и консервированные фрукты. Летом прекрасным дополнением к коктейлю является кисть красной смородины на краю бокала. Для создания композиции нужно выбирать фрукты, соответствующие ингредиентам коктейля, которые улучшают и подчеркивают его вкус, а не подавляют коктейль. Большинство коктейлей не следует перегружать очень сложным оформлением.
Экзотические коктейли, например, "Багама Мама", "Пина Колада", "Голубые Гавайи", в основном включают тропические ингредиенты, которые хорошо сочетаются с листьями и дольками ананаса, папайи, кокоса, манго, темно-зеленой мякотью киви, создавая прекрасные композиции.
Дольки или ломтики яблок с контрастной по цвету зеленой и красной кожицей, изящные розочки из тонко срезанной кожуры темных помидоров могут стать великолепным украшением коктейлей. Такие розочки укладывают на карбованные кружочки огурца, и они плавают на поверхности коктейля.
В оформлении коктейлей могут быть использованы листья и цветы растений, например, цветок орхидеи или розы. Великолепные плавающие лепестки цветка на поверхности напитка.
Листья сельдерея на верхушке стебля, надетые на бокал способны усилить пряный вкус таких острых коктейлей, как, например, "Кровавая Мэри".

Для украшения коктейлей можно использовать цедру цитрусовых, дольки фруктов, фруктовые шарики, ананасные листья, цветы и искусственные украшения - флажки, птицы и Т. и. Приготовленный с прозрачным спиртным напиток украшают долькой лимона. Чаще всего коктейли украшают фруктами, соответствующими содержанию коктейля (если в наличии апельсиновый сок - ломтиком апельсина, вишневый ликер - коктейльной вишней). Для улучшения внешнего вида коктейлей (после того как они налиты в рюмки или бокалы) принято добавлять свежие или консервированные фрукты, нарезанные кубиками, или ягоды, например вишню или черешню, взбитые сливки. Кубики можно наколоть на деревянные или пластмассовые пики или соломинку и опустить в бокал. Напитки украшают цедрой лимона или апельсина, фигурно нарезанной или в виде спирали. Для этого с половины лимона или апельсина срезают цедру непрерывной лентой шириной O,5 см и опускают в бокал, закрепив один конец за край бокала. Спиралью из цедры хорошо украсить шарообразный бокал.
Для украшения морсов и крюшонов лимоны и апельсины можно нарезать кубиками или дольками. Прохладительные напитки часто подают с пищевым льдом, удобнее всего в виде кубиков величиной с грецкий орех. Такой лед не успевает быстро растаять и заметно разбавить напиток.
[image: Подача коктейлей]
Для украшения светлых напитков часто используют подкрашенный лед, в том числе и "фаршированный". В этом случае в воду перед замораживанием добавляют какой-либо фруктовый или ягодный сироп. "Фаршированный лед" представляет собой кубик льда, в котором заморожены ягоды, кусочки фруктов и т.д. Очень привлекательно выглядят напитки в бокалах, украшенных сахарным ободком - "инеем". Им украшают иногда коктейли с фруктами и десертные коктейли. Для оформления коктейлей используют маслины, надетые на край бокала или шпажку, которая кладется поперек стакана или другим способом. Подают коктейли с соломинкой или с пластиковой трубочкой.
Так, для оформления основных групп коктейлей используют:
- лимон и апельсин - кусочки, ломтики, дольки, надрезанные по радиусу, можно закрепить на крае стакана или бокала либо целый ломтик положить на бокал, как крышечку;
- другие фрукты и ягоды - персик, абрикос, айву, яблоки, груши, нарезанные кубиками, вишню и черешню (свежую, консервированную или выдержанную в алкогольных напитках - "пьяные" вишни) можно положить в бокал. Сезонные фрукты подаются отдельно к напиткам;
- молотую корицу или тертый мускатный орех, которыми коктейль украшают сверху;
- шарик из мороженого или взбитые сливки (30-35%) с сахарной пудрой или с ванилином кладут в бокал;
- "сахарным инеем" украшается край бокала.
- лед - кубики правильной формы (6-8г), раздробленный лед;
В качестве гарнира могут использоваться фаршированные маслины, маринованный лук, лайм, цитрусовые,банан, ананас, киви, карамбола, клубника, манго, дыня, огурец,, мята (свежая),сельдерей, миндаль и т.д.
Способы подачи коктейлей
- "фрозен" "замороженный" - С большим количеством льда (коктейли с фруктами);
- "мист" "изморозь" - со льдом (подают водку, бренди, коньяк, горькие настойки с добавлением цедры лимона);
- "фраппе" "бить, стучать") - с мелко колотым льдом (подают ликеры, кремы, сладкие наливки в стакане олд-фэшен).
Безалкогольные аперитивы, приготовленные на основе фруктов, ягод и овощей, подают охлажденными, с кусочками пищевого льда в бокалах, иногда с соломинкой.
Коктейли-аперитивы, приготовленные в шейкере и миксере, составляются непосредственно в стаканах (высоких конических или цилиндрических) с утолщенным дном, с добавлением лимонной цедры; к ним подаются разбавители - содовая, тоник или газированная вода. Иногда коктейли украшают кусочками фруктов, нанизанными на шпажку, долькой лимона, апельсина. К крепким коктейлям в качестве закуски можно податьнебольшие бутерброды.
Коктейли-дижестивы, приготовленные в шейкере, подают без льда в специальной рюмке (садер) с короткой соломинкой. Рюмкy можно украсить сахарным ободком, долькой апельсина, веточкой мяты или лимона, вишенкой.
Десертные коктейли готовят и подают в высоких прозрачных стаканах - хайбол (25O-3OO мл), коллинз (33O мл) - или в больших бокалах для шампанского. Хрусталь, богемское стекло сделают подачу коктейлей красивой, оригинальной. Десертные коктейли необходимо пить небольшими глотками, с чувством, продлевая наслаж дение ароматом и редким вкусовым сочетанием сиропов, натураль ных соков, фруктов, десертных вин, ликеров и других напитков.
Доблер подается с соломинкой и ложкой с длинным черенком или вилкой, если в составе напитка есть фрукты. Бокалы украшают ломтиками лимона, вертикально надетыми на край. К десертным коктейлям можно подать кондитерские изделия (бисквит шоколад, печенье), фрукты свежие и консервированные, жареные орехи (арахис, миндаль и др.).
Слоистые коктейли подают в бесцветных конических или цилиндрических бокалах (шуттер), либо в красивых бокалах на высокой ножке для мадеры. Пьют слоистые коктейли без соломинки. Стаканы хайбол украшают кружочком апельсина или лимона , черешней или вишней на шпажке, или выжимают и опускают дольку лимона; подают с соломинкой.
Практически все прохладительные напитки с добавлением большого количества дробленого льда подаются в стаканах хайбол (250 мл) или коллинз (300 мл).
Приготовленные напитки разливают сразу после их приготовления. Если бармен готовит несколько порций сразу, то ему необходимо расставить бокалы в ряд и наполнить каждый из них наполовину. Затем оставшийся напиток он должен пор овну долить в каждый бокал. Это поможет равномерно разделить напиток на порции.



14.04.2020 г.
Лабораторная работа.
Приготовление напитков.
Составить алгоритм приготовления:
1) Японский дейзи;
2) Рижский физ;
3) Фиц кофейный;
4) Вишневый фраппе.
Составить таблицу: Варианты подбора гарниров для приготовления напитков.



15.04.2020 г.
Лабораторная работа.
Приготовление напитков.

Составить алгоритм приготовления:
1) Цитрусовый флип с медом;
2) Восточный эгг-ног;
3) Карамельный флип;
4) Физ облепиховый.
Составить таблицу: Варианты подбора гарниров для приготовления напитков.


Приготовление десертов.
Вишневый чизкейк.

Чизке́йк (от англ. cheese «сыр» и cake «торт», буквально — «сырный пирог», «творожный пирог») — блюдо европейской и американской кухни, представляющее собой сыросодержащий десерт от творожной запеканки до суфле.
Хотя данное блюдо и называют тортом или пирогом (которые в своём составе обычно имеют бисквит), чизкейк не бисквитный десерт: его основанием чаще всего являются толчёное песочное печенье. Основная часть чизкейка, начинка — смесь мягкого сыра/творога, сахара и жирного молока/сливок. Чизкейки запекают или готовят на водяной бане, если используют яйца[1][2]. Для приготовления десерта без выпекания используется желатин[1][2]. Перед подачей на стол блюдо следует выдержать в холодильнике[1].
Для чизкейка чаще всего используют сливочный сыр Филадельфия, но также могут использоваться другие виды: мягкий творог, рикотта, маскарпоне (ит.), нёшатель (фр.) или сырный кварк (нем.)[3].
Родиной чизкейка считается Древняя Греция[4], а интернациональную популярность пирог получил в США.
шоколадные или ванильные крекеры  — 240 Грамм (тесто) топленое сливочное масло  — 8 Ст. ложек (тесто) соль  — 1/4  Чайных ложки (тесто) сливочный сыр Филадельфия  — 240 Грамм (крем) мука  — 3 Ст. ложки (крем) мелко тертая лимонная цедра  — 1 Чайная ложка (крем) мелко тертая апельсиновая цедра  — 1 Чайная ложка (крем) яйца крупные  — 5 Штук (крем) большие яичные желтки  — 2 Штуки (крем) ваниль  — 1/2  Чайных ложки (крем) сладкая или кислая вишня без косточек  — 300 Грамм (начинка) лимонный сок  — 2 Ст. ложки (начинка) сахар  — 300 Грамм (100 грамм - в тесто, 150 грамм - в крем, 50 грамм - в вишневый слой) крахмал  — 1 Ст. ложка (начинка) Количество порций: 8-10 
1. Приготовить тесто. Измельчить крекеры в кухонном комбайне до консистенции крошек. 
2. Перемешать с маслом, сахаром и солью. Выложить массу в смазанную маслом форму, прижимая к поверхности. Поставить форму в морозильник, пока вы готовите крем и начинку. 
3. Разогреть духовку до 290 градусов. Взбить вместе, сливочный сыр, сахар, муку и цедру миксером до однородной массы. Добавить ваниль, затем яйца и желтки, по одному за раз, взбить на низкой скорости. 
4. Поместить форму на небольшой противень, залить сливочную массу поверх теста и выпекать в середине духовки 12 минут. Снизить температуру до 95 градусов и выпекать 1 час. Полностью остудить пирог на стойке, затем охладить в холодильнике по крайней мере 6 часов. 
5. Сделать вишневую начинку. Поместите все ингредиенты вместе в среднюю кастрюлю. Довести до кипения. Варить 1-2 минуты, затем снять с огня и дать остыть.Выложить чизкейк на большое блюдо. Выложить начинку поверх охлажденного чизкейка. Довести это до комнатной температуры перед подачей.

Баунти.
Кокосовая стружка  — 200 Грамм Сливочное масло  — 130 Грамм (50 г для конфет, 80 г для глазури) Молоко  — 200 Миллилитров Сливки 20%  — 200 Миллилитров Сахар  — 11 Ст. ложка (8 ст. ложек для глазури, 3 ст. ложки для конфет) Какао  — 8 Ст. ложек Количество порций: 5-6 
Растопите сливочное масло в сотейнике, добавьте к нему 3 ст. ложки сахара. Хорошо перемешайте, добавьте сливки и перемешайте до однородной массы. Добавьте кокосовую стружку и хорошо вымешайте. Выложите массу на застеленную пергаментной бумагой форму и оставьте в морозилке на 1 час. После этого извлеките форму и нарежьте массу на батончики. Отправьте снова в морозилку на 1 час. 
Приготовьте глазурь: смешайте какао и 8 ст. ложек сахара, добавив 100 мл молока. Хорошо размешайте. Переложите эту смесь в разогретые 100 мл молока и добавьте сливочное масло. Хорошо перемешайте всю массу до однородной консистенции. Когда глазурь немного застынет, опустите туда готовые батончики. Затем переложите батончики на тарелку и посыпьте кокосовой стружкой. Охладите в холодильнике. 
Десерт «Павлова».
[image: https://www.dolcidifabio.ro/upload/shop_products/DSC5207.jpg]
· 
Павлова (англ. pavlova, сокр. pav) — торт-безе со свежими фруктами, особенно популярный в Новой Зеландии и Австралии. Изготавливается из безе, взбитых сливок, верхний слой — из ягод или кусочков тропических фруктов (в Новой Зеландии и Австралии предпочитают клубнику в сочетании с мякотью маракуйи, в Великобритании — малину). Выпекают «Павлову» в виде торта или порционно, украшая каждую порцию отдельно.
Назван в честь балерины Анны Матвеевны Павловой, гастролировавшей по Австралии и Новой Зеландии в 1926 году. В те годы имя знаменитой танцовщицы носили многие бренды — шоколадные конфеты, одежда, духи. Точное время и место изобретения десерта не установлено и является предметом затяжного спора между новозеландцами и австралийцами[1].

Согласно проведённым исследованиям рецепт десерта появился в Новой Зеландии[2]. Кейт Моуни (англ. Keith Money), биограф Анны Павловой, установил, что шеф-повар ресторана в одной из гостиниц Веллингтона создал этот десерт в 1926 году, чтобы угостить им балерину во время её всемирного турне[3].
Однако в Австралии уверены, что рецепт десерта впервые изобрёл повар Берт Саше в 1935 году, когда он работал в отеле «Esplanade». Торт был изготовлен по случаю дня рождения, и, представляя новый десерт, шеф-повар воскликнул: «Такой же воздушный, как Павлова». Согласно этой версии, так за десертом закрепилось такое название[1].
Антрополог, профессор Хелен Лич из Университета Отаго, Новая Зеландия, собрала библиотеку кулинарных книг, в которых содержится 667 рецептов этого десерта из 300 различных источников, и в 2008 году опубликовала книгу «История десерта Павлова: Кусочек новозеландской кулинарной истории» (англ. The Pavlova Story: A Slice of New Zealand’s Culinary History), в которой рассказывает об истории этого популярного десерта. Согласно Хелен Лич, в Австралии первый рецепт десерта «Павлова» был опубликован в 1935 году, а в Новой Зеландии — в 1929 году в журнале NZ Dairy Exporter Annual[2].
Более поздние исследования Эндрю Вуд и Аннабель Утрехте предполагают, что десерт возник в Соединенных Штатах и был основан на более раннем немецком блюде[4].
· 
· яичные белки — 4 шт.;
· сахарная пудра — 180 г;
· ванильный сахар — пакетик (8-10 г);
· лимонный сок — ½ ч. ложки;
· винный уксус — 1 ч. ложка;
· крахмал кукурузный — 2 ст. ложки.
Для крема:
· сливки 33-35% — 200 мл;
· сахарная пудра — 1-2 ч. ложки.
Для декора:
· свежие ягоды (любые) — около 200 г;
· листочки мяты — по желанию.

Белки отделяем от желтков (последние в рецепте не понадобятся, используем в другом блюде). Напоминаем, что для успешного взбивания меренги рабочая миска и венчики миксера должны быть сухими и идеально чистыми, обезжиренными. Не допускаем попадания желтка в белковую массу![image: Рецепт торта Полет пошагово]
· Включаем миксер и первые минуты взбиваем белки с лимонным соком. Сахар и пудру пока не добавляем. На первом этапе нужно получить воздушную, пока еще мягкую белую пену с мелкими пузырьками.[image: Десерт Павлова рецепт с фото]
· Когда вся прозрачная жидкость исчезнет, а масса заметно увеличится в объеме, добавляем ванильный сахар и небольшими порциями начинаем подсыпать сахарную пудру, не прекращая взбивание (работаем миксером на высокой скорости). С каждой минутой состав будет становиться все более густым и устойчивым. В среднем на взбивание уходит около 10 минут, но многое зависит от мощности миксера. На венчиках взбитые белки должны держаться надежно, а если перевернуть миску вверх дном, масса должна оставаться прочной и не двигаться — только добившись такого результата, можно переходить к следующему шагу.[image: Павлова рецепт]
· Добавляем к белкам винный уксус и просеянный кукурузный крахмал (эти компоненты позволяют получить традиционную для десерта «Павлова» структуру — хрустящую корочку и мягкую серединку).[image: Павлова рецепт с фото]
· Плавно перемешиваем массу снизу вверх до однородности. Избегаем резких и неосторожных движений, чтобы пышная белковая смесь не осела. Долго вымешивать не нужно — как только все ингредиенты соединятся воедино, приступаем к выпечке.[image: Павлова рецепт с фото пошагово]
· Чтобы подсушить меренгу в духовке, нам потребуется пергаментная бумага. Можно сформировать один большой торт «Павлова» или сделать несколько маленьких порционных пирожных. В первом случае рисуем на бумаге одну большую окружность. Если больше нравится вариант с пирожными (как в нашем примере) очерчиваем круги диаметром 7-8 см. Переворачиваем лист, чтобы след от карандаша остался снизу, а сверху были видны только контуры окружностей. Белковую массу перекладываем в кондитерский мешок и высаживаем заготовки, не выходя за нарисованные границы. Меренги формируем таким образом, чтобы они напоминали чаши, то есть изделия должны иметь дно и стенки. Центр оставляем пустым — позже мы заполним его кремом и ягодами. 
· Подсушиваем меренги около 1 часа. Температуру поддерживаем на отметке 100 градусов. Время может отличаться — зависит от «характера» духовки и размера изделий. У готового десерта корочка сверху должна «схватиться», получиться хрустящей и рассыпчатой, а взбитая субстанция внутри остается мягкой, похожей на расплавленный зефир. Оставляем изделия в выключенной духовке до остывания.[image: Как готовить десерт Павлова]
· Перед подачей на стол начиняем меренги кремом. Для его приготовления взбиваем холодные сливки с сахарной пудрой до сгущения. Количество пудры можно регулировать по вкусу, но лучше не делать крем сильно сладким, чтобы десерт не получился приторным.[image: Павлова пошагово]
· С помощью кондитерского мешка высаживаем взбитые сливки в белковые «чаши». Сверху выкладываем ягоды, по желанию листочки мяты. Ягодный слой можно слегка присыпать сладкой пудрой. Кушать такой десерт лучше в свежем виде, хранить желательно не более 24 часов.[image: Павлова десерт]

15.04.2020 г.
Приготовление десертов.

Макаро́н (фр. macaron, /makaʁɔ̃/) — французское кондитерское изделие из яичных белков, сахара и молотого миндаля[1]. Обычно делается в форме печенья; между двумя слоями кладут крем или варенье. Итальянское название maccarone/maccherone происходит от слова ammaccare — «разбить, раздавить», и является отсылкой к способу изготовления основного ингредиента, миндального порошка[2]. Готовое изделие мягкое, с гладкой поверхностью, тает во рту. Разнообразно по вкусу. [image: https://img5.goodfon.ru/original/4357x2553/0/38/colorful-desert-pink-pirozhnye-sladkoe-sweet-dessert-brig-24.jpg]
О происхождении сладости идут споры. Larousse Gastronomique отмечает, что макароны, скорее всего, имеют итальянское происхождение и, по всей видимости, были созданы в Венеции в эпоху Возрождения. По другой версии, макароны появились во Франции, в Кормери, причём гораздо раньше — в 791 году[3]. Согласно иным источникам, лакомство во Францию привезли итальянские повара, приехавшие с Екатериной Медичи после заключения её брака с Генрихом II[4].
В 1830-е годы макароны подавали с ликёром, джемом и специями, а в современном виде они появились в кондитерской Ladurée[en], где придумали соединять два печенья между собой с помощью крема[5][6]. В целом, рецепт различается в разных городах Франции; например в Амьене с XVI века используются фрукты, миндаль и мёд[7], а в лотарингском городе Нанси, по легенде, две монахини, сёстры Маргарита и Мари-Элизабет, придумали макарон, чтобы перехитрить строгие монастырские диетические правила (за что были прозваны «сёстрами Макарон»)[8].
Макароны продаются во французском McDonald’s[9]; с 2010 года это печенье стало крайне популярным десертом в США, где его даже начали использовать в качестве самостоятельного пасхального подарка вместо традиционных шоколадных фигурок[10][11], и в Канаде[12]; их версия известна в Японии[13].


[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=febb88b71ec888452758f05ef62277c8-l&n=13] [image: https://leprechaun.land/wp-content/uploads/2019/01/1_2_1547485483158.jpg]Макарон «Лимон»
На пирожное «Макарон Лимон »
1. Область применения. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на изделие «Макарон Ли-
мон » вырабатываемая в кондитерском цеху.
2. Используемое сырьё:
2.1. Для приготовления пирожное «Макарон Лимон » используют сырьё или продукты, соответствующие тре-
бованиям нормативной документации и имеющие сертификаты соответствия или декларацию о соответствии,
ветеринарные свидетельства на продукцию животноводства, удостоверения качества.
Выход на 100 штук весом п./ф. 30гр,
3. Рецептура:
Наименование сырья
                                              Масса брутто                                     Масса нетто
Сироп сахарный                       1,600                                                  1,500
Миндальная мука                      3,300                                                 3,000
Сахарная пудра (не тающая)    2,000                                                 2,000
Белок                                           0,700                                                 0,700
Сахарный песок                         0,500                                                  0,500
Краситель желтый                     0,200                                                  0,200
Крем ванильный                         1,300                                                    1,200
Лимон (сок свежего лимона)     0,800                                                    0,300
4. Технологический процесс:
4.1 Подготовка сырья к производству «Макарон Лимон» производится согласно соответствующему разделу
сборника «Технологические инструкции по выработке кондитерских изделий» .
4.2. Белок сбивают до плотной массы, тонкой струйкой вводится сироп уваренный, добавляется сахарный песок и
все перемешивается до однородной массы .
4.3. В готовую массу добавляется миндальная мука, и перемешивают без механического вмешательства.
4.4. С кондитерского мешка отсаживаются изделия диаметром от 3 мм до 5 мм.
4.5. Выпекаются в ротационной печи.
4.6.Затем изделие склеивают кремом ванильным, с добавлением сока лимона.
4,7.Декарируют шоколадом с добавлением желтого красителя в желтый цвет).
4.7.Выход готового изделия:1шт 28 гр.
.5.Органолептические показатели:
внешний вид поверхности – гладкий, блестящий.
консистенция – твердая
цвет – желтый
запах – свойственный данному виду кондитерского изделия, без постороннего запаха
6. Физико-химические показатели:
Массовая доля влаги теста - не более
Масса доля влаги в готовом изделии - не более
7 . Показатели качества и безопасности
Физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность изделия, соответствует крите-
риям, указанным в ГОСТ Р. 50763, СанПиН 2.3.2.560-96 «Гигиенические требования к качеству и безопасности
продовольственного сырья и пищевых продуктов.
8.Требования к хранению:
изделия «Макарон Лимон » хранится при температуре не выше -6.С в течении 24 часов .
Макарон «Фисташковый»
На пирожное «Макарон Фисташковый»
1. Область применения. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на изделие «Макарон Фисташковый» вырабатываемая в кондитерском цеху.
2. Используемое сырьё:
2.1. Для приготовления пирожное «Макарон Фисташковый» используют сырьё или продукты, соответствующие требованиям нормативной документации и имеющие сертификаты соответствия или декларацию о соответствии, ветеринарные свидетельства на продукцию животноводства, удостоверения качества.
Выход на 100 штук весом п./ф. 30гр,
3. Рецептура
Наименование сырья
                                                    Масса брутто
                                                                                                  Масса нетто
Сироп сахарный                           1,600                                        1,500
Миндальная мука                         3,300                                       3,000
Сахарная пудра (не тающая)       2,000                                       2,000
Белок                                              0,700                                       0,700
Сахарный песок                            0,500                                       0,500
Краситель зеленый                       0,200                                       0,200
4. Технологический процесс:
4.1 Подготовка сырья к производству «Макарон Фисташковый » производится согласно соответствующему разделу сборника «Технологические инструкции по выработке кондитерских изделий» .
4.2. Белок сбиваем до плотной массы, тонкой струйкой вводится сироп уваренный, добавляется сахарный песок
и все перемешивается до однородной массы .
4.3. В готовую массу добавляется миндальная мука, и перемешивают без механического вмешатель-
ства. Добавляют тертый шоколад (темный или молочный в зависимости от ассортимента)
4.4. С кондитерского мешка отсаживаются изделия диаметром от 3 мм до 5 мм.
4.5. Выпекаются в ротационной печи.
4.6.Затем изделие склеивают кремом ванильным ,с добавлением фисташковой пасты .
4.7.Выход готового изделия:1шт 28 гр.
.5.Органолептические показатели:
внешний вид поверхности – гладкий, блестящий.
консистенция – твердая
цвет –светло зеленый
запах – свойственный данному виду кондитерского изделия, без постороннего запаха
6. Физико-химические показатели:
Массовая доля влаги теста - не более
Масса доля влаги в готовом изделии - не более
7 . Показатели качества и безопасности :
физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность изделия, соответствует крите-
риям, указанным в ГОСТ Р. 50763, СанПиН 2.3.2.560-96 «Гигиенические требования к качеству и безопасности
продовольственного сырья и пищевых продуктов.
8.Требования к хранению:
изделия «Макарон Фисташковый » хранится при температуре не выше -6 С в течении 24 часов.
Макарон «Пралине»
На пирожное «Макарон Пралине »
1. Область применения. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на изделие «Макарон Пра-
лине » вырабатываемая в кондитерском цеху.
2. Используемое сырьё:
2.1. Для приготовления пирожное «Макарон Пралине » используют сырьё или продукты, соответ-
ствующие требованиям нормативной документации и имеющие сертификаты соответствия или декла-
рацию о соответствии, ветеринарные свидетельства на продукцию животноводства, удостоверения ка-
чества.
Выход на 100 штук весом п./ф. 30гр,
3. Рецептура:
4. Технологический процесс:
4.1 Подготовка сырья к производству «Макарон Пралине» производится согласно соответствующему разделу
сборника «Технологические инструкции по выработке кондитерских изделий» .
Наименование сырья
                                             Масса брутто
                                                                                               Масса нетто
Сироп сахарный                        1,250                                         1,200
Миндальная мука                      3,300                                          3,000
Сахарная пудра (не тающая)     2,000                                          2,000
Белок                                          0,700                                          0,700
Сахарный песок                         0,500                                          0,500
Краситель коричневый              0,200                                          0,200
Крем ванильный                        1,300                                          1,200
Ореховое пралине                      1,000                                          0,600
4.2. Белок сбивают до плотной массы, тонкой струйкой вводится сироп уваренный, добавляется сахарный песок и
все перемешивается до однородной массы .
4.3. В готовую массу добавляется миндальная мука, и перемешивают без механического вмешатель-
ства. Добавляют коричневый краситель .
4.4. С кондитерского мешка отсаживаются изделия диаметром от 3 мм до 5 мм.
4.5. Выпекаются в ротационной печи.
4.6.Затем изделие склеивают кремом ванильным, с добавлением орехового пралине .
4.7.Выход готового изделия:1шт 28 гр.
.5.Органолептические показатели:
внешний вид поверхности – гладкий, блестящий.
консистенция – твердая
цвет – светло шоколадный
запах – свойственный данному виду кондитерского изделия, без постороннего запаха
6. Физико-химические показатели:
Массовая доля влаги теста - не более
Масса доля влаги в готовом изделии - не более
7 . Показатели качества и безопасности:
Физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность изделия, соответствует крите-
риям, указанным в ГОСТ Р. 50763, СанПиН 2.3.2.560-96 «Гигиенические требования к качеству и безопасности
продовольственного сырья и пищевых продуктов.
8.Требования к хранению:
изделия «Макарон Пралине» хранится при температуре не выше -6.Св. течении 24 часов.
Макарон « Оливковое масло»
На пирожное «Макарон Оливковое масло »
1. Область применения. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на изделие «Макарон
Оливковое масло » вырабатываемая в кондитерском цеху.
2. Используемое сырьё:
2.1. Для приготовления пирожное «Макарон Оливковое масло » используют сырьё или продукты, соответству-
ющие требованиям нормативной документации и имеющие сертификаты соответствия или декларацию о соот-
ветствии, ветеринарные свидетельства на продукцию животноводства, удостоверения качества.
Выход на 100 штук весом п./ф. 30гр,
3. Рецептура:
4. Технологический процесс:


Наименование сырья
                                                              Масса брутто
                                                                                                          Масса нетто
Сироп сахарный                                      1,600                                     1,500
Миндальная мука                                    3,300                                     3,000
Сахарная пудра (не тающая)                  2,000                                     2,000
Белок                                                         0,700                                     0,700
Сахарный песок                                       0,500                                     0,500
Краситель желтый                                   0,200                                     0,200
Крем ванильный                                      1,300                                     1,200
Оливковое масло                                     1,000                                      0,850
Оливки зеленые                                       0,850                                      0,752
4.1 Подготовка сырья к производству «Макарон Оливковое масло» производится согласно соответствующему
разделу сборника «Технологические инструкции по выработке кондитерских изделий» .
4.2. Белок сбивают до плотной массы, тонкой струйкой вводится сироп уваренный, добавляется сахарный песок и
все перемешивается до однородной массы .
4.3. В готовую массу добавляется миндальная мука, и перемешивают без механического вмешательства.
4.4. С кондитерского мешка отсаживаются изделия диаметром от 3 мм до 5 мм.
4.5. Выпекаются в ротационной печи.
4.6.Затем изделие склеивают кремом ванильным, с добавлением оливкового масла и оливок зеленых. (В
каждом изделии внутри одна оливка)
4.7.Выход готового изделия:1шт 28 гр.
.5.Органолептические показатели:
внешний вид поверхности – гладкий, блестящий.
консистенция – твердая
цвет – оливковый
запах – свойственный данному виду кондитерского изделия, без постороннего запаха
6. Физико-химические показатели:
Массовая доля влаги теста - не более
Масса доля влаги в готовом изделии - не более
7 . Показатели качества и безопасности:
физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность изделия, соответствует крите-
риям, указанным в ГОСТ Р. 50763, СанПиН 2.3.2.560-96 «Гигиенические требования к качеству и безопасности
продовольственного сырья и пищевых продуктов.
8.Требования к хранению:
изделия «Макарон Оливковое масло » хранится при температуре не выше -6.С в течении24 часов.
Макарон «Малина»
На пирожное «Макарон Малина»
1. Область применения. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на изделие «Макарон Ма-
лина » вырабатываемая в кондитерском цеху.
2. Используемое сырьё:
2.1. Для приготовления пирожное «Макарон Малина » используют сырьё или продукты, соответ-
ствующие требованиям нормативной документации и имеющие сертификаты соответствия или декла-
рацию о соответствии, ветеринарные свидетельства на продукцию животноводства, удостоверения ка-
чества.
Выход на 100 штук весом п./ф. 30гр,
3. Рецептура:
Наименование сырья
                                                Масса брутто
                                                                                            Масса нетто
Сироп сахарный                        1,250                                     1,200
Миндальная мука                      3,300                                     3,000
Сахарная пудра (не тающая)     2,000                                      2,000
Белок                                         0,700                                      0,700
Сахарный песок                        0,500                                       0,500
Краситель красный                   0,200                                       0,200
Крем ванильный                       1,300                                       1,200
Пюре малиновое                       1,000                                       0,600
4. Технологический процесс:
4.1 Подготовка сырья к производству «Макарон Малина» производится согласно соответствующему разделу
сборника «Технологические инструкции по выработке кондитерских изделий» .
4.2. Белок сбивают до плотной массы, тонкой струйкой вводится сироп уваренный, добавляется сахарный песок и
все перемешивается до однородной массы .
4.3. В готовую _______массу добавляется миндальная мука, и перемешивают без механического вмешатель-
ства. Добавляют красный краситель .
4.4. С кондитерского мешка отсаживаются изделия диаметром от 3 мм до 5 мм.
4.5. Выпекаются в ротационной печи.
4.6.Затем изделие склеивают кремом ванильным, с добавлением малинового пюре .
4.7.Выход готового изделия:1шт 28 гр.
.5.Органолептические показатели:
внешний вид поверхности – гладкий, блестящий.
консистенция – твердая
цвет – красный
запах – свойственный данному виду кондитерского изделия, без постороннего запаха
6. Физико-химические показатели:
Массовая доля влаги теста - не более
Масса доля влаги в готовом изделии - не более
7 . Показатели качества и безопасности:
Физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность изделия, соответствует крите-
риям, указанным в ГОСТ Р. 50763, СанПиН 2.3.2.560-96 «Гигиенические требования к качеству и безопасности
продовольственного сырья и пищевых продуктов.
8.Требования к хранению:
Изделия «Макарон Малина » хранится при температуре не выше -6С в течении 24 часов .

Лабораторная работа.
Составить алгоритм приготовления:
1) Макарон ваниль;
2) Макарон кофе;
3) Чизкейк вишневый;
4) Кейк- попсы.
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Приготовление десертов.

десерт карабас-барабас
[image: http://blot.ru/uploads/post-2-1254724499,2317.jpg]
персики - 70 г
груши - 170 г
бананы - 120 г
киви - 20 г
сироп сахарный - 50 г
шоколад - 20 г
желе - 50 г
конфитюр малиновый - 10 г
фундук ядра - 50 г
Рецепт (как приготовить):
У персика удалите косточку, мякоть нарежьте ломтиками. Грушу очистите, удалите сердцевину, закарбуйте, разрежьте пополам и припускайте в сахарном сиропе 10 минут. Банан очистите и разрежьте пополам.
В тарелку тонким слоем налейте распущенное желе, уложите подготовленные фрукты и полейте растопленным шоколадом. Сверху положите конфитюр и два ломтика киви, посыпьте обжаренными ядрами фундука.
Фруктовый десерт «Экзотика».
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=3823cd51d886bbe74b9daf31f625dc7b-l&n=13] [image: https://gorodfinansov.ru/wp-content/uploads/logoe838673/19-03-20/1584625513_6605.jpg]
Ингредиенты:
ананас - 270 г
бананы - 250 г
киви - 250 г
груши - 200 г
вишня для коктейлей с черешками - 290 г
персики - 160 г
карамбола - 160 г
апельсины - 225 г
глазурь шоколадная - 30 г
миндаль - 100 г
сахар - 50 г
гель кондитерский армони бриант - 700 г
Способ приготовления:
Произвольно нарезанные фрукты, вишня заглазированы гелем и декорированы спиралью из миндально-карамельной массы и шоколадной глазурью.
Десерт "Хог-тосн"
 Интересное блюдо калмыцкой кухни, представляет собой фрукты, чаще всего яблоки и груши, уваренные в сметане, иногда делают с вареньем и сметаной.
· Яблоко — 1 шт
· Сметана — 4 ст. л.
· Сахар
Приготовление

Яблоки нарезают, тушат с добавлением сметаны, сливок  и сахара д о готовности. Подают в холодном виде.
Домашнее задание.
Выучить конспект.
Составить таблицу: Варианты подбора коктейлей и напитков для приготовления десертов.
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