27.04.2020 г.
Приготовление десертов.
Десерт « Айсберг»
· яичные белки4штуки
· пудра сахарная50граммов
· ягоды свежие200граммов
· мороженое400граммов
· херес2ст. ложки
· бисквитпо вкусу
·  
Способ приготовления:
Хорошо охлажденные яичные белки взбейте до устойчивой пены, постепенно добавляя сахарную пудру.
Бисквит уложите на жаростойкое блюдо, пропитайте его хересом или сиропом, сверху разложите половину нормы нарезанных ломтиками фруктов, ягоды. На фрукты положите хорошо замороженное мороженое и покройте его оставшимися ломтиками фруктов и ягодами.
Взбитые белки поместите в кондитерский мешок с зубчатой насадкой и отсадите в виде рисунка, закрывая всю поверхность десерта.
Оформленный десерт поставьте в разогретую до 260 °С духовку. Запекайте в течение нескольких секунд до золотистой корочки и сразу же подавайте.

Десерт «груша с цукатами»
[image: Десерт «Груша с цукатами»]
1
груши1штука
· цукаты150граммов
· конфитюр2ст. ложки
· шоколад тертый20граммов
· мастика10граммов
· сахар1/4стакана 
Способ приготовления:
Грушу разрежьте пополам, удалите сердцевину, уварите в сахарном сиропе, остудите. Наполните цукатами.

Десерт «Классический»
сливки густые - 3/4 стакана
сахарная пудра - 2 ч. ложки
яичный белок - 2 шт.
шоколад белый - 40 г
желатин - 1/2 ч. ложки
сок апельсиновый - 1/4 стакана
смородина красная - 10 г
ежевика - 2 шт.
глазурь шоколадная - 1 ст. ложка

Способ приготовления:
Сливки взбейте до образования пышной массы. Не прекращая взбивания, постепенно добавьте сахарную пудру. В конце взбивания введите взбитые в пышную пену белки, растопленный на водяной бане шоколад и распущенный в апельсиновом соке желатин, осторожно перемешайте.
Полученную массу выложите на десертную тарелку, оформите взбитыми сливками, ягодами и шоколадной глазурью.
· клубника100граммов
· сахар4ст. ложки
· желатин1ч. ложка
· киви1штука
· шоколад темный30граммов
· яблоки1/2штуки
·  

Способ приготовления:
Клубнику разотрите с половиной нормы сахара до однородной массы. Желатин залейте восьмикратным количеством холодной кипяченой воды и оставьте на 30–40 минут, затем растворите на водяной бане. Вскипятите 3/4 стакана воды, добавьте оставшийся сахар, доведите до кипения, влейте распущенный желатин и протертую с 2 ст. ложками сахара клубнику. Смесь охладите до 30–40 °С и взбивайте до тех пор, пока она не превратится в пышную массу. Затем разлейте в формы и охладите.
Для соуса мякоть киви протрите, соедините с сахаром.
Перед подачей форму погрузите на 2/3 объема в теплую воду на несколько секунд, содержимое выложите на десертную тарелку. Оформите орнаментом из шоколада, ломтиками яблока и полейте соусом из киви.
Десерт «Классический»
[image: Десерт «Классический» (3)]
Ингредиенты:
печенье бисквитное - 6 шт.
сироп клубничный - 2 ст. ложки
клубника - 4 шт.
сахарная пудра - 1 ст. ложка
шоколад - 50 г и черный для крема - 20 г
желе фруктовое - 1/2 стакана
бананы - 2 шт.
масло сливочное - 100 г
молоко сгущенное с сахаром - 4 ст. ложки
Способ приготовления:
Для крема размягченное масло взбейте до образования пышной массы, в конце взбивания добавьте сгущенное молоко и растопленный шоколад, перемешайте.
На одно печенье отсадите шоколадный крем, положите залитые желе и охлажденные бананы, клубнику, накройте вторым печеньем, снова отсадите крем и положите начинку в желе, накройте третьим печеньем. Посыпьте сахарной пудрой, оформите шоколадом и клубничным сиропом.
Десерт у «лукоморья»
[image: Композиция «У Лукоморья»]
полуфабрикат пряничный - 900 г
мука пшеничная - 800 г
сахар - 200 г, патока - 100 г
мед - 100 г, сахар для жженки - 0,5 г
яйцо - 100 г
маргарин - 100 г
сода - 0,04 г
корица - 0,06 г, фигурки из мастики - 1,670 г
мастика сахарная - 1,640 г, патока - 10 г
глазурь декор - 20 г, лак пищевой - 35 г
краситель пищевой - 1 г, фигурки из марципана - 900 г
марципан - 800 г, декор жемчуг - 35 г, спирт - 20 г
Способ приготовления:
Композиция из мастики, марципана, пряничного полуфабриката по мотивам сказок А. С. Пушкина.
Десерт «Вдохновение»
[image: Десерт «Вдохновение»]
Ингредиенты:
мороженое пломбир - 300 г
шоколад - 50 г
яблоки красные - 1 шт.
киви - 1 шт.
апельсины - 1 шт.
сливки 33-% жирности - 4 ст. ложки
Способ приготовления:
Яблоко, киви и апельсин очистите, и нарежьте ломтиками. Шоколад растопите на водяной бане.
В фужер положите часть мороженого, полейте частью шоколада. Затем разложите ломтики яблока, снова часть мороженого, часть шоколада, киви. Вновь положите мороженое, полейте частью шоколада, затем разложите ломтики апельсина. Сверху выложите взбитые сливки и оформите их шоколадом.
Десерт «идея лета».
мороженое
соус клубничный
шоколад черный
ежевика
клубника
Мороженое с клубничным соусом. Декорировано шоколадом, ежевикой, клубникой.
Десерт «шоколадные коннелони с лимонным кремом».
[image: Десерт «Шоколадные каннеллони с кремом&]
Ингредиенты:
лайм - 20 г
масло сливочное - 2 г
вода - 50 г
яичный желток - 15 г
сливки натуральные - 30 г и сливки 33%-й жирности - 15 г
ликер Куантро - 8 г для маринованного апельсина, 1 г - для соуса и 2 г - для крема
сахар - 30 г - для маринованного апельсина, 20 г - для соуса, 8 г - для крема и 40 г - для взбитых сливок
апельсины - 60 г - для маринованого апельсина и 100 г для апельсинового соуса Куантро
глазурь шоколадная Дак
цедра лимонная - 1 г, палочки ванильные - 20 г
желатин - 2 г
ежевика - 10 г
киви - 10 г
смородина черная - 5 г
клубника - 12 г, глазурь - 20 г
мята - 0,01 г
Способ приготовления:
Шоколадную глазурь Дак разогрейте до температуры 40 °С, затем остудите до температуры 31–32 °С.
Сверните из тонкой пленки трубочки диаметром 2 см и зафиксируйте их скотчем. Трубочку из пленки поставьте вертикально, предварительно закрыв нижнее отверстие, и налейте глазурь в трубочку, равномерно распределяя по внутренней поверхности. Трубочку поставьте в холодильник. Когда шоколад застынет, достаньте трубочку и снимите пленку. Горячим лезвием ножа разрежьте трубочку.
Апельсин для маринования очистите, нарежьте на сегменты. Приготовьте сироп из воды и сахара с добавлением ликера Куантро.Сиропом залейте апельсиновые сегменты и оставьте на 4 часа.
Для приготовления апельсинового соуса Куантро в часть сахара влейте апельсиновый сок и уварите до половины объема. Затем желток перемешайте с оставшимся сахаром и заварите кипящим уварившимся апельсиновым соком, прогрейте 2–3 минуты. Введите ликер Куантро. Готовый соус процедите.
Для приготовления лимонного крема Баваруа в натуральные сливки добавьте сахар, масло сливочное и натуральную ваниль, доведите до 100 °С, затем снимите с огня, добавьте цедру лимона, сок лайма и лимона и введите распущенный желатин. Процедите и охладите до 40 °С. В эту массу введите ликер Куантро. Во взбитые с сахаром сливки 33%-й жирности добавьте сливочно-лимонную смесь, и все перемешайте.
На десертную тарелку разложите ломтики киви, сегменты апельсинов веером, ягоды, поставьте трубочки (каннелони), наполненные лимонным кремом. Декорируйте десерт клубникой, мятой и апельсиновым соусом.
Приготовление десертов.
Десерт «подарочный».
шоколад черный - 40 г
мороженое сливочное с цукатами - 150 г
глазурь шоколадная - 2 ст. ложки
клубника - 4 шт.

Способ приготовления:
Мороженое подайте на десертной тарелке, придав ему форму капли.
Оформите шоколадными пластинками, глазурью и клубникой.

Десерт «Московский».
бисквит шоколадный
помадка
шоколад черный
карамель
соус ананасовый
Способ приготовления:
Десерт состоит из бисквитного пирожного, покрытого помадкой. Декорирован шоколадом и карамелью с соусом.
 Десерт «фантазия».
· клубника500граммов
· сливки густые500граммов
· бисквит80граммов
· меренги4штуки
· яичные желтки4штуки
· херес6ст. ложек
· пудра сахарная2ст. ложки
· ванилинпо вкусу
Десерт «Фантазия»
[image: Десерт «Фантазия»]
Ингредиенты:
· клубника500граммов
· сливки густые500граммов
· бисквит80граммов
· меренги4штуки
· яичные желтки4штуки
· херес6ст. ложек
· пудра сахарная2ст. ложки
· ванилинпо вкусу
· 
Способ приготовления:
Для приготовления ванильного соуса желтки взбейте с сахарной пудрой, соедините с половиной нормы сливок, добавьте несколько капель растворенного в теплой воде ванилина. Проварите на водяной бане до легкого загустения. Охладите, изредка помешивая.
Оставшиеся сливки взбейте до пышной массы.
Бисквит нарежьте кубиками и пропитайте хересом.
Клубнику промойте, обсушите. Отложите часть ягод для оформления, остальные нарежьте кубиками.
Меренги раскрошите в крупную крошку.
В высокий стакан положите кубики клубники, на них — бисквит и меренги, залейте ванильным соусом. Сверху уложите взбитые сливки и оформите клубникой.
Десерт «Шоколадная капля с муссом»
[image: Десерт «Шоколадная капля с муссом»] 
Ингредиенты:
сливки - 2 ст. ложки
яйцо - 2 шт.
сахар - 4 ст. ложки
глазурь шоколадная - 100 г
миндаль - 60 г
желатин - 1 ч. ложка
ликер - 1 ч. ложка
клубника - 4 шт.
сироп клубничный -2 ст. ложки, сироп маракуйи - 2 ст. ложки
карамель - 20 г
смородина красная - 30 г
сахарная пудра - 1 ч. ложка
[image: Десерт «Шоколадная капля с муссом»]
Ингредиенты:
сливки - 2 ст. ложки
яйцо - 2 шт.
сахар - 4 ст. ложки
глазурь шоколадная - 100 г
миндаль - 60 г
желатин - 1 ч. ложка
ликер - 1 ч. ложка
клубника - 4 шт.
сироп клубничный -2 ст. ложки, сироп маракуйи - 2 ст. ложки
карамель - 20 г
смородина красная - 30 г
сахарная пудра - 1 ч. ложка
Способ приготовления:
Для миндального мусса яичные желтки взбейте с частью сахара, влейте распущенный желатин  с ликером. Белки и сливки взбейте по отдельности с оставшимся сахаром. В желтковую массу сначала введите взбитые сливки, затем взбитые белки и измельченный миндаль.
Из шоколадной глазури сформуйте каплю, уложите в нее клубнику, покройте муссом и полейте клубничным сиропом. Охладите.
Перед подачей оформите десерт смородиной, глазурью, сиропом маракуйи, карамелью и сахарной пудрой.
Приготовление маффинов и брауни.
Ма́ффин — американский вариант кекса, маленькая круглая или овальная выпечка, преимущественно сладкая, в состав которой входят разнообразные начинки, в том числе фрукты. Обычно маффин помещается в ладони взрослого человека. Можно также выделить маффины, изготовленные из кукурузной муки. В маффин добавляются такие продукты как черника, шоколадная стружка, малина, корица, тыква, орехи, банан, апельсин, персик, земляника, морковь, лимон и т. д.
Существует несколько историй о происхождении названия маффин. В одной из них слово маффин пришло в Великобританию в XI веке от французского слова moufflet, что означает мягкий хлеб. Другая история связывает это слово с немецким muffe — один из видов хлеба.
В США маффины были завезены из Великобритании иммигрантами. Известно имя Самюэля Томаса (англ. Samuel Bath Thomas), который в 1880 году открыл пекарню «Маффин Хаус» в Нью-Йорке. Популярность в США маффины приобрели после их продаж на Всемирной выставке в Чикаго в 1893 году.
[image: https://www.stihi.ru/pics/2018/12/13/6680.jpg]
Маффины, видимо, имели вид маленьких пирожных, как вариант кукурузного хлеба. Прадеды сегодняшних маффинов были менее сладкими и уж точно не имели столько разновидностей. Так как выпекать их можно было быстро и просто, они довольно скоро стали готовиться к завтраку, как быстрая и практичная пища. Но из-за того, что маффины быстро черствели, в продаже они стали появляться не раньше середины XX века. Рецепты в то время были ограничены использованием нескольких зерновых (кукуруза, пшеница, овёс) и нескольких добавок (изюм, яблоки, орехи).
В 1950-х годах в продаже появились смеси для выпечки маффинов таких компаний, как Spacey’s (США) и Cadbury (Великобритания). В 1960-х были попытки отождествлять маффин с пончиками в связи с возможностями развития бизнеса пищевого франчайзинга. Начали создаваться сети ресторанов типа кофе-хауз, предлагающие различные виды маффинов. Такие сети были преимущественно региональными. Например, The Pewter Pot в южной Новой Англии. В США не было зафиксировано такого типа бизнеса на национальном уровне, но Australia’s Muffin Break распространился до Новой Зеландии и Великобритании, распространяя маффины также и в Америке.
Существует два типа маффинов: английские и американские. Для изготовления английских маффинов используют дрожжевое тесто, а для американских в тесто кладут разрыхлитель или соду для выпечки. На сегодняшний день разработаны также специальные смеси для производства маффинов.
Данные смеси улучшают структуру готового продукта, насыщают его ароматом и придают определенный вкус. При добавлении дополнительных ингредиентов, таких как цукаты, орехи, данные смеси помогают сохранить желаемую форму маффина без оседания дополнительных ингредиентов на дно изделия.
Маффины с черникой.
Мука
220 гр.
Маргарин (спред)
100 гр.
Молоко
100 гр.
Разрыхлитель
11 гр.
Сахар
100 гр.
Яйцо куриное
2 шт.
Черника
200 гр.
Для приготовления черничных маффинов подготовьте все необходимые продукты по списку. Замороженную чернику достаньте из морозильной камеры заблаговременно, дайте ей оттаять. Яйца и молоко должны быть комнатной температуры.
Вместо маргарина можно взять сливочное масло, но именно на нем кексы получаются воздушными и очень мягкими.
[image: молоко, яйца, сахар]
В первую очередь приступаем к жидким ингредиентам. Взбиваем молоко с яйцами в пышную пену, подсыпаем понемногу сахар. Можно добавить ванилин, если любите.
[image: добавление маргарина]
Маргарин растопите: для этого поставьте на 30 секунд в микроволновую печь. Добавьте растопленный продукт в молочно-яичную смесь и продолжайте взбивать.
[image: https://avatars.mds.yandex.net/get-direct/2766645/hw3isfskEFkLHh4hTBwtsQ/wy300]

[image: введение муки]
Всыпьте муку, просеянную с пакетиком разрыхлителя, замесите тесто. Оно получится средней густоты. Дайте тесту постоять хотя бы минут 10-15, оно должно созреть.
[image: засыпка ягод]
Спустя время добавьте чернику, аккуратно перемешайте массу в последний раз и приступайте к выпечке.
[image: заливка теста в формы]
Разогрейте духовку до 190 градусов. В форму для маффинов положите бумажные манжетки, наполните их тестом чуть выше половины. Выпекайте в режиме верхнего и нижнего нагрева 20 минут, до сухой лучины. Когда маффины остынут, сложите их в плотный пищевой пакет и оставьте на время, чтобы корочка, образовавшаяся сверху, размягчилась.
Маффины шоколадные.
· 00 г муки;
· 150 г сахарного песка;
· 150 г сливочного масла;
· 100 мл молока;
· 2 яйца;
· 5 ст.л. какао-порошка;
· 2 ч.л. разрыхлителя.
Сливочное масло комнатной температуры надо смешать в кастрюле с сахаром и молоком. Довести на слабом огне до кипения, не забывая регулярно помешивать, дать остыть.
Когда все остынет, влить яйца. Все ингредиенты аккуратно перемешивают лопаткой или миксером на малой скорости по мере добавления.
Муку перемешать с разрыхлителем и какао, добавить ее в кастрюлю, перемешать еще раз. 
С помощью силиконовой кисточки смазать сливочным маслом формочки изнутри. Налить в них тесто, заполняя формочки чуть больше, чем наполовину, – маффины хорошо поднимаются.
Нагреть духовку до 180 градусов, поставить в нее противень с маффинами и выпекать их 20-25 минут. Чтобы тесто не осело, духовой шкаф в это время рекомендуется не открывать.
Бра́уни (англ. Chocolate brownie) — шоколадное пирожное характерного коричневого цвета (англ. brown — «коричневый»; отсюда и название), прямоугольные куски нарезанного шоколадного пирога. Традиционно для американской кухни.
В зависимости от рецепта, может иметь консистенцию торта, кекса или печенья.
История брауни задокументирована: светская львица Берта Палмер[en] заказала кондитеру Palmer House Hotel десерт, подходящий для посетительниц Всемирной выставки в Чикаго 1893 года: небольшого размера и похожий на сладкий пирог, но при этом удобный для поедания из коробок. Оригинальные брауни содержали грецкие орехи и абрикосовую глазурь, их до сих пор готовят в отеле по оригинальному рецепту[1].
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=478b63104a2c242aa73af234549a7538-l&n=13]
Ингредиенты для «Брауни с карамельным муссом»:
· Яйцо куриное (2 целых - основа; 2 желтка - мусс) — 4 шт
· Сахар коричневый — 60 г
· Сахар (обычный: 60 гр - основа; 65 гр - мусс) — 125 г
· Мука пшеничная / Мука — 60 г
· Масло сливочное (100 гр - основа; 50 гр - мусс) — 150 г
· Шоколад темный — 65 г
· Сливки (жирности не менее 30% : 65 мл - в карамель; 200 мл - в мусс;) — 265 мл
· Желатин (листовой; 1 лист ~ 2 г) — 2 шт
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/43/124632_44190-300x0.jpg]
· Смешаем вместе белый сахар, муку и коричневый сахар (можно заменить белым).
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/44/124635_73036-300x0.jpg]
· В масляно-шоколадную смесь, при постоянном взбивание ввести 2 яйца, затем муку с сахаром. Тесто поместить в форму, застеленную пергаментом, выпекать при 180 гр 20 минут.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/48/124651_34362-300x0.jpg]
· Оставим основу для пирожных остывать и только после остывания извлечем ее из формы.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/48/124657_70988-300x0.jpg]
· карамельный мусс. Поставить плавиться сахар на маленьком огне в сухой кастрюле с толстым дном. Важно сахар не мешать! Замочите в холодной воде желатин.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/53/124675_20162-300x0.jpg]
· Подготовим сливочное масло и сливки (65 мл). Когда сахар превратился в карамель, закипятите сливки, и кипящими, добавьте их к карамели, снятой с огня, при постоянном помешивании, а также добавьте масло. Если образовались кусочки нерасплавленной карамели, перенесите смесь на маленький огонь и поварите до однородности. 
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/54/124678_81751-300x0.jpg]
· Введите 2 желтка и желатин, оставьте смесь немного остынуть.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/56/124683_31632-300x0.jpg]
· Тем временем взбейте сливки... (200 мл)
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/58/124685_67228-300x0.jpg]
· И аккуратно, перемешивая снизу-вверх, введите их в теплую карамель.
· 
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/00/124689_58028-300x0.jpg]
· Поставим мусс на 30 минут в холодильник, он начнет густеть - значит можно им покрывать основу!
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2013apr/07/02/124693_29703-300x0.jpg]
· Форму выстелить пищевой пленкой, поместить в основу брауни, сверху покрыть муссом и закрыть всю красоту, опять же, пищевой пленкой. Поставить в холодильник минимум на 3 часа. Перед подачей нарезать в виде пирожных.
Ингредиенты для «Брауни с малиновым джемом»:
· Шоколад темный (100 г в тесто + 50 г в ганаш) — 150 г
· Масло сливочное — 60 г
· Джем (малиновый от ТМ Махеевъ, 30 г в тесто + 15 г в ганаш) — 45 г
· Яйцо куриное — 2 шт
· Сахар — 50 г
· Мука пшеничная / Мука — 60 г
· Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
· Ванилин (по вкусу)
· Соль (щепотка)
· Сливки (33%) — 15 мл
· Мята (для украшения)
· Приготовить тесто. В кастрюльке растопить шоколад и масло, постоянно помешивая, до однородности.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2014feb/19/32/652277_73555-300x0.jpg]
· Яйца взбить с сахаром и ванилином до пышной массы.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2014feb/19/32/652278_85143-300x0.jpg]
· Соединить взбитые яйца и растопленный шоколад. Добавить джем, перемешать.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2014feb/19/32/652279_30769-300x0.jpg]
· Всыпать муку с разрыхлителем и солью, перемешать.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2014feb/19/32/652280_68918-300x0.jpg]
· Выложить тесто в форму, застеленную бумагой для выпечки. Выпекать около 20-25 минут при 175*С. Остудить.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2014feb/19/32/652281_71660-300x0.jpg]
· Для ганаша смешать растопленный шоколад, сливки и джем. Покрыть брауни ганашем.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2014feb/19/34/652285_58362-300x0.jpg]
· Нарезать на квадраты. Украсить капелькой джема и мятой.
Брауни со сливочной сырной начинкой
Темный шоколад200 г
Сливочное масло200 г
Сахар200 г
Яйцо куриное5 штук
Пшеничная мука110 г
Сливочный сыр500 г
Разрыхлитель10 г
· 
1. В большой кастрюле вскипятить воду. 
· 2. Масло нарезать кусочками, шоколад поломать и сложить в термостойкую миску или кастрюльку. 
· 3. Как только вода закипит, снять большую кастрюлю с огня и поставить в нее маленькую так, чтобы в шоколад не попала вода. Размешивать до получения гладкой однородной массы, которая по консистенции должна быть как очень жидкий кефир или даже молоко. Дать смеси остыть. 
· 4. В другой миске взбить 3 яйца и 130 грамм сахара. Добавить остывшую шоколадную смесь, размешать. Всыпать муку, просеянную с разрыхлителем, тщательно перемешать. 
· 5. В отдельной посуде взбить сливочный сыр, 2 яйца и 70 грамм сахара. 
· 6. Форму для выпекания смазать маслом или выложить пергамент. Вылить шоколадное тесто, оставив пару столовых ложек, разровнять. 
· 7. Сверху выложить сырное тесто, не смешивая. Также разровнять. 
· 8. Сверху выложить оставшееся шоколадное тесто. Поводить вилкой для образования мраморного узора. 
· 9. Выпекать 30–40 минут при 180 градусах.


29.04.2020 г.
Лабораторная работа.
Приготовление десертов.
Составить алгоритм приготовления: (Рецептуры приведены на сайте «миллион меню»).
1) Десерт «Сладкое искушение».
2) Десерт «Малахитовая шкатулка».
3) Десерт «Вдохновение».
4) Десерт «Клубника с белковым кремом».

                              Лабораторная работа.
Приготовление десертов.
Составить алгоритм приготовления: (Рецептуры приведены на сайте «миллион меню»).
1) Десерт «Для тебя»
2) Десерт «Дамский каприз»
3) Десерт «Шоколадный московит»
4) Десерт «Тюльпан».









30.04.2020 г.
Пройти тестирование.

Вариант 1
1. Укажите температуру подачи холодных десертов?
а) 4-6 °C;
б) 10-14 °C;
в) 16-18 °C;
г) 18-20 °C;
2.Определите перечень продуктов, используемых для приготовления ягодного террина?
а) ягоды,сахар,желатин,сахар, лимонный сок,фруктовоепюре,вино.
б) ягоды,сахар,желатин,сахар, лимонный сок,вино.
в) ягоды,сахар, лимонный сок,фруктовоепюре,вино.
г) сахар, лимонный сок,фруктовоепюре,вино.
3. Какой жирности сливки можно использовать для приготовления чизкейка?
а) 10%-15%
б) 20%-25%
в) 30%-35%
г) 5%-10%
4. Подберите посуду для отпуска блюда «Миндальный крем»
а) пирожковая тарелка
б) стакан
в) креманка
г) десертная тарелка
5. При приготовлении миндального бланманже образовались комочки. В чём причина?
а) молоко было холодным
б)молоко было горячим
в)молоко было тёплым
г) другая причина
6. Верны ли следующие утверждения?
а)в тесте фило толщиной с бумагу содержится меньше жира
б)тесто филосчитаетя менее калорийным, чем другие вида теста.
а) верны оба суждения
б)верно только 1
в)верно только 2
г) оба суждения неверны2
7. Верны ли следующие утверждения?
а)при приготовлении тесто фило для хрустящего эффекта слои смазывают маслом
б)при приготовлении тесто фило для хрустящего эффекта слои сбрызгивают водой
в)приготовлении тесто фило для хрустящего эффекта слои перекладывают влажным полотенцем
а) верны все суждения
б)верно только 1
в)верно только 2
г) верно только 3
8. Определите изделие по рецептуре:
Горький шоколад
Сливочное масло
Яйца
Сахар
Ликёр
Молоко
Мука
Разрыхлитель
Молотый миндаль
а)фондю шоколадное
б)шоколадные снежки
в)суфле шоколадное
г)суфле ванильное
9.Определите изделие по рецептуре:
Манная крупа, Молоко, Орехи, Миндаль, Сахар, Масло сливочное, Кардамон, Бадьян, Лимонная цедра:							
а)фондю шоколадное
б)бананы фламбе
в)пасха с орехами и фруктами
г)гурьевская каша
10.Укажите температуру подачи горячих десертов
а) 50 - 55 °C
б) 70 - 75 °C
в) 80 - 85 °C
г) 30 - 35 °C


Вариант  2
1.Желатин – это продукт переработки:
а) кукурузы
б) соединительной ткани кожи и костей животных
в) картофеля
г) морских водорослей
2.Укажите условия и сроки хранения «Ледяного салата из груш с шоколадным соусом»?
а) при t 4°С до 12 часов
б) при t - 4°С до 12 часов
в) при t 4°С до 24 часов
г) при t - 4°С до 24 часов
3. Определите нужное соотношение желатина и воды для набухания?
а) 1:8
б) 1:2
в) 1:5
г) 1:3
4. Укажите температуру, при которой студнеобразующая способность желатина снижается?
а) 50-60 °C
б) выше 60 °C
в) выше 100 °C
г)ниже 60 °C
5. Определите изделие по рецептуре:
Молоко, Сливки 33 %, Желатин, Сахарная пудра, Груша, Мандарин:
а)Холодное суфле с фруктами
б)ванильное суфле
в)ягодный террин
г)фруктовое суфле
6. Определите изделие по рецептуре:
Ягоды, Желатин, Сахар, Вино, Лимонный сок, Малиновое пюре:
а)ягодный террин
б)миндальный крем с фруктами
в)гурьевская каша
в)"пасха" с орехами и фруктами
7. Определите изделие по рецептуре:
Сахар, Маскарпоне, Печенье Савоярда, Кофе, Какао-порошок, Вино « Марсала»:
а)чизкейк
б)тирамису
в)ванильный крем
в)"пасха" с орехами и фруктами
8. Определите перечень продуктов, используемых для приготовления шоколадного щербета?
а)молоко, сахар, соль, какао-порошок, шоколад, ванилин, кофейный ликёр
б) какао-порошок, шоколад, ванилин, кофейный ликёр
в)молоко, сахар, соль, какао-порошок,ванилин, кофейный ликёр
г)молоко, сахар, соль, какао-порошок
9. Определите перечень продуктов, используемых для приготовления пай с персиками и миндальным кремом?
а)персики, миндаль, мука, сливочное масло б)персики, миндаль, мука, сливочное масло, сахар, желток
в)персики, мука, сливочное масло, сахар, желток, ванильная эссенция.
г)персики, миндаль, мука, сливочное масло, сахар, желток, ванильная эссенция.
10. Определите перечень продуктов, используемых для приготовления гранит с апельсином и лимоном?
а)вода,соклимона,сокапельсина,сахар,мёд,травамелиссы,мяты,лаванды,листья вишни
б)вода, сок лимона, сок апельсина, сахар
в)сахар, мёд, трава мелиссы, мяты, лаванды
г)сок апельсина ,сахар, мёд, трава мелиссы, мяты, лаванды













Вариант 3
1.Назовите продукт, добавление которого снижает прочность студнеобразной массы желирующих веществ?
а) сахар
б) соль
в) пищевая кислота
г)сода
2. Подберите нужный взбиватель к взбивательной машине для приготовления десерта «Ванильного крема»?
а) замкнутый
б) решётчатый
в) прутковый
г) крючкообразный
3. Назовите яичный продукт, который запрещено использовать для приготовления сложных холодных блюд?
а) яйцо
б) яичный порошок
в) меланж
4. Выберите плоды, относящиеся к косточковым?
а) рябина
б) виноград
в) айва
г) вишня
5. Определите изделие по рецептуре:
Масло сливочное, Сахарная пудра, Яйцо, Коньяк, Миндаль рубленный, Ванильный сахар, Ягоды:
а)ягодный террин
б)миндальный крем с фруктами
в)ванильный крем
г)"пасха" с орехами и фруктами
6.Определите изделие по рецептуре:
Желток, Сахар, Крахмал, Молоко, Желатин, Холодная вода, Ванильный сахар, Сливки35%.
а)ягодный террин
б)миндальный крем с фруктами
в)ванильный крем
г)"пасха" с орехами и фруктами
7.Определите изделие по рецептуре:
Сливки35%, Белый шоколад, Молоко, Сахар, Желтки, Кокосовая стружка, Орехи, Кокосовое молоко:
а)шоколадный щербет
б)миндальный крем с фруктами
в)ванильный крем
г)парфе из белого шоколада
8. Определите изделие по рецептуре:
Сок лимона, Цедра лимона, Сливки35%, Молоко, Сахарная пудра:
а)шоколадный щербет
б)лимонный щербет
в)ванильный крем
г)парфе из белого шоколада
9. Укажите температуру подачи горячих десертов
а) 50 - 55 °C
б) 70 - 75 °C
в) 80 - 85 °C
г) 30 - 35 °C
10. Определите перечень продуктов, используемых для приготовления гранит с апельсином и лимоном?
а)вода,соклимона,сокапельсина,сахар,мёд,травамелиссы,мяты,лаванды,листья вишни
б)вода,соклимона,сокапельсина,сахар
в)сахар,мёд,травамелиссы,мяты,лаванды
г)сок апельсина ,сахар, мёд,травамелиссы,мяты, лаванды















Вариант 4
1.Назовите продукт, добавление которого снижает прочность студнеобразной массы желирующих веществ?
а) сахар
б) соль
в) пищевая кислота
г)сода
2. Подберите нужный взбиватель к взбивательной машине для приготовления десерта «Ванильного крема»?
а) замкнутый
б) решётчатый
в) прутковый
г) крючкообразный
3.Определите нужное соотношение желатина и воды для набухания?
а) 1:8
б) 1:2
в) 1:5
г) 1:3
4. Укажите температуру, при которой студнеобразующая способность желатина снижается?
а) 50-60 °C
б) выше 60 °C
в) выше 100 °C
г) ниже 60 °C
5. Определите изделие по рецептуре:
Молоко, Сливки 33 %, Желатин, Сахарная пудра, Груша, Мандарин:
а)Холодное суфле с фруктами
б)ванильное суфле
в)ягодный террин
г)фруктовое суфле
6. Верны ли следующие утверждения?
а) в тесте фило толщиной с бумагу содержится меньше жира
б) тесто филосчитаетя менее калорийным, чем другие вида теста.
а) верны оба суждения
б) верно только 1
в) верно только 2
г) оба суждения неверны2
7. Верны ли следующие утверждения?
а) при приготовлении тесто фило для хрустящего эффекта слои смазывают маслом
б) при приготовлении тесто фило для хрустящего эффекта слои сбрызгивают водой
в) приготовлении тесто фило для хрустящего эффекта слои перекладывают влажным полотенцем
а) верны все суждения
б)верно только 1
в)верно только 2
г) верно только 3
8. Определите изделие по рецептуре:
Горький шоколад, Сливочное масло, Яйца, Сахар, Ликёр, Молоко, Мука, Разрыхлитель, Молотый миндаль:
а) фондю шоколадное
б) шоколадные снежки
в) суфле шоколадное
г) суфле ванильное
9.Определите изделие по рецептуре:
Манная крупа, Молоко, Орехи, Миндаль, Сахар, Масло сливочное, Кардамон, Бадьян, Лимонная цедра:							
а)фондю шоколадное
б)бананы фламбе
в)пасха с орехами и фруктами
г)гурьевская каша
10. Укажите температуру подачи холодных десертов?
а) 4-6 °C;
б) 10-14 °C;
в) 16-18 °C;
г) 18-20 °C;
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