13.04.2020 г.
Приготовление мороженого.
Технология приготовления Мороженое шоколадное
Шоколад черный  — 50 Грамм Молоко  — 3 Стакана Желток  — 4 Штуки Сахар  — 200 Грамм 
Доводим молоко до кипения и добавляем натертый шоколад. Снимаем с огня и даем немного остыть.
Взбиваем желтки с сахаром. Ставим массу на огонь и варим до загустения. Чтобы яйца не свернулись, постоянно помешивая массу. Переливаем смесь по формочкам и ставим в морозильную камеру на 2 часа. Украшают шоколадным соусом.
Технология приготовления Мороженое с шоколадно-ореховым гарниром

	На одну порцию:

	мороженое сливочное 
	120
	г

	или мороженое шоколадное 
	120
	г

	орех грецкий (ядро)
	6
	г

	какао-порошок 
	3
	г

	сахар 
	10
	г

	сливки 
	15
	мл


Орехи (ядро) положить в кипящую воду на 4—5 минут, снять с них кожицу, подсушить в духовке (до золотистого цвета) и истолочь в ступке. Соединить толченые орехи с сахарным песком и какао, все хорошо растереть, добавить кипящие сливки, полученную массу тщательно размешать и охладить.
3 шарика мороженого положить в вазочку и полить густым шоколадно-ореховым соусом.
Технология приготовления МОРОЖЕНОЕ ПЛОДОВО-ЯГОДНОЕ
[image: фото МОРОЖЕНОЕ ПЛОДОВО-ЯГОДНОЕ]Свежие ягоды (землянику, малину, ежевику, черную смородину, вишню, сливу или клюкву) перебрать, очистить от мусора, промыть в кипяченой холодной воде, протереть через частое сито или на протирочной машине. В отдельную посуду через марлю отжать ягодный сок и поставить в холодное место для хранения.

Выжимки залить горячей водой и процедить. В полученный ягодный раствор всыпать сахар и подогреть до 90°. В приготовленную смесь влить горячий раствор желатина и охладить до 0—2°.

Перед замораживанием основной раствор соединить с плодово-ягодным пюре или соком (при одинаковой температуре охлаждения), влить лимонную кислоту и фруктовую эссенцию.

Замораживать смесь нужно так же, как сливочное мороженое, при температуре не выше —18°.

Земляника 20, сахар 30, желатин 0,4, кислота лимонная 0,2, эссенция 0,01, вода 52. МОРОЖЕНОЕ ДЕСЕРТНОЕ
[image: фото МОРОЖЕНОЕ ДЕСЕРТНОЕ]В десертное мороженое входят все виды мороженого: сливочное, шоколадное, фруктовое и т. п. Подавать это мороженое нужно с различными гарнирами или ароматическими соусами и ликероводочными изделиями. В качестве гарниров применяют свежие или консервированные фрукты и ягоды, орехи, взбитые сливки.

Ароматические соусы представляют собой специально приготовленные смеси из нескольких видов фруктов с добавлением ароматических веществ.

Мороженое оформляют гарнирами и соусами, предварительно охлажденными до 2—4°, непосредственно перед подачей.

Мороженое 100, соус 30, фрукты 30—50.
Технология приготовления МОРОЖЕНОЕ АССОРТИ С ФРУКТАМИ
[image: фото МОРОЖЕНОЕ АССОРТИ С ФРУКТАМИ]Два — три сорта мороженого положить в виде шариков или груш в вазочку. На мороженое положить консервированные фрукты, нарезанные ломтиками, или ягоды и полить сиропом.

Мороженое сливочное 40, сливочное со свежими ягодами 40, шоколадное 40, фрукты консервированные 20, сироп от фруктов 15.

Технология приготовления МОРОЖЕНОЕ С ПЕРСИКАМИ
[image: фото МОРОЖЕНОЕ С ПЕРСИКАМИ]Консервированные персики разрезать пополам, миндаль погрузить в кипяток на 4—5 минут, очистить от кожицы, мелко нарубить и обжарить. Одновременно подготовить густой сахарный сироп, в который добавить сироп от персиков. При подаче положить 2—3 шарика сливочного мороженого в вазочку, а на него поместить персики. Все это полить подготовленным сиропом и посыпать миндалем. Вокруг фруктов выпустить из бумажной трубочки тщательно взбитые сливки.

Мороженое можно подавать с консервированными грушами, абрикосами, свежей земляникой, малиной.

Мороженое сливочное или пломбир сливочный 75, персики консервированные 25, сироп от персиков 20, сахар 5, миндаль или орехи грецкие 10, сливки 25.

Технология приготовления МОРОЖЕНОЕ С ФРУКТОВО-СЛИВОЧНЫМ ГАРНИРОМ
[image: фото МОРОЖЕНОЕ С ФРУКТОВО-СЛИВОЧНЫМ ГАРНИРОМ]Ягоды или плоды перебрать, промыть холодной кипяченой водой, размять и хорошо растереть, взбить сливочное масло (до консистенции густой сметаны), добавить пудру, растертые ягоды или плоды, затем ввести белки и взбивать до получения пышной массы.

При подаче 2—3 шарика мороженого положить в вазочку и украсить подготовленной массой.

Мороженое сливочное или сливочное со свежими ягодами 120, земляника или малина, или вишня, или слива, или персики 15, сахарная пудра 9, масло сливочное 5, яйца (белки) 4.
Технология приготовления МОРОЖЕНОЕ С ВИНОМ
[image: фото МОРОЖЕНОЕ С ВИНОМ]При подаче 2—3 шарика мороженого положить в креманку или вазочку и полить охлажденным вином.

Мороженое плодово-ягодное 120, вино виноградное (десертное) 30.
 
 
 
 
 
 
 
Технология приготовления МОРОЖЕНОЕ "КОНЬЯЧНЫЙ АРОМАТ"
[image: фото МОРОЖЕНОЕ "КОНЬЯЧНЫЙ АРОМАТ"]При подаче 3 шарика мороженого положить в вазочку и сверху полить охлажденным коньячным соусом.

Для приготовления соуса взбить яйца (желтки), добавить мускатный орех, сахар и все тщательно размешать, затем развести горячим молоком и, беспрерывно помешивая деревянной веселкой, проварить до консистенции сливочного мороженого, после чего охладить. В соус влить коньяк.

Мороженое сливочное или пломбир сливочный 120, молоко 20, яйца (желтки) 6, сахар 6, коньяк 5, мускатный орех 0,1.
 
Технология приготовления МОРОЖЕНОЕ С ШОКОЛАДНО-ОРЕХОВЫМ ГАРНИРОМ
[image: фото МОРОЖЕНОЕ С ШОКОЛАДНО-ОРЕХОВЫМ ГАРНИРОМ]Орехи (ядро) погрузить в кипящую воду на 4—5 минут, очистить кожицу, обжарить в жарочном шкафу (до золотистого цвета), после чего истолочь в ступке. Затем соединить толченые орехи с сахарным песком и какао, все хорошо растереть, добавить кипящие сливки, полученную массу тщательно размешать и охладить.

При подаче 3 шарика мороженого положить в вазочку и полить густым шоколадно-ореховым соусом.

Мороженое сливочное или шоколадное 120, орехи грецкие (ядро) 6, какао-порошок 3, сахар 10, сливки 15.
 

Технология приготовления МОРОЖЕНОЕ "СЮРПРИЗ"
[image: фото МОРОЖЕНОЕ "СЮРПРИЗ"]На металлическое блюдо положить ломтики выпеченного бисквита, а на них консервированные яблоки или груши, нарезанные тонкими пластинками. Поверх фруктов положить хорошо замороженное сливочное мороженое в виде овальных палочек или брусочков. Затем на мороженое уложить тонкий слой фруктов, а на них — ломтики бисквита.

Поверхность и бока подготовленного мороженого с бисквитом и фруктами покрыть взбитыми белками, пользуясь для этого кондитерским мешком.

Подготовленное блюдо быстро запечь (1,5—2 минуты) в жарочном шкафу при температуре не менее 260°, чтобы яичные белки быстро подрумянились. Готовое блюдо посыпать сахарной пудрой и немедленно подать.

При подаче можно налить вокруг мороженого коньяк или спирт и зажечь его.

Мороженое сливочное или пломбир сливочный 100, яйца (белки) 55, сахарная пудра 45, бисквит готовый 50, фрукты 50.

Технология приготовления БАБКА С МОРОЖЕНЫМ
[image: фото БАБКА С МОРОЖЕНЫМ]Нарезать бородинский хлеб ровными прямоугольными ломтиками, промочить его сиропом с ликером или вином и уложить по стенкам пломбирной формы на одну порцию так, чтобы один край ломтика заходил за другой. Дно формы также выложить ломтиками хлеба. Приготовить пломбир сливочный с цукатами или фруктами, наполнить им форму с хлебом, тщательно закрыть крышкой (края крышки промазать маслом) и заморозить. Замороженную бабку положить на блюдо и украсить ее взбитыми сливками и фруктами.

Хлеб бородинский 30, пломбир сливочный с цукатами или фруктами 100, сливки 40, фрукты 50; 
для сиропа; ликер 5 или вино 25, вода 10, сахар 10.
14.04.2020 г.
Приготовление мороженого.
Эскимо́ — глазированное мороженое на палочке[1].
Кристиан Кент Нельсон, американец датского происхождения, владелец фабрики по производству сладостей для детей, однажды случайно облил брикетик мороженого шоколадной глазурью. Новая партия эскимо готовилась уже в паре с партнёром Расселом Стовером. Название новому продукту дали «эскимо пай» (от англ. Eskimo Pie — «эскимосский пирог»). Первая промышленная партия, объёмом 25 тысяч штук, была выпущена в 1920 году и уже 24 января 1921 года новое изобретение было запатентовано в США под номером 1,404,539. С тех пор в США и некоторых других странах 24 января отмечают неофициальный праздник, который назвали международный День Эскимо.
Эскимо-пай вскоре распространился в разных странах. Во Франции эскимо продавалось во время показа картины Роберта Флаэрти «Нанук с севера», а в 1928 году Шарль Жерве, создатель компании «Gervais», производившей сыры, начал производить сливочное мороженое на палочке в шоколадной глазури.
Сахар
130 г
Молоко сухое
35 г
Молоко коровье (жирность от 3,2%)
300 мл
Крахмал кукурузный
10 г
Сливки (жирность от 30%)
250 мл
Шоколад темный
150 г
Масло сливочное
200 г
Процесс приготовления эскимо не быстрый, однако, активных действий нужно не много, ведь основную часть времени база для мороженого охлаждается, а готовый десерт – замораживается.
Подготовим ингредиенты: для пломбира нужны жирные сливки — те, что подходят для взбивания (от 30%), молоко – цельное (не менее 3,2%).
Для глазури желательно использовать качественный шоколад с большим содержанием какао (не менее 60%).
[image: Сахар и молоко]
В сотейнике смешайте сахар и сухое молоко. Влейте 250 мл молока, при этом постоянно помешивая венчиком. Должна получиться смесь без комочков. Поставьте сотейник на средний огонь и нагрейте ее до первых признаков кипения.
[image: Вливание крахмальной смеси]
в оставшемся молоке (50 мл) размешайте крахмал. Как только жидкость в сотейнике начала закипать, вылейте подготовленную крахмальную смесь в кастрюлю. Быстро размешайте все венчиком, доведите до кипения и убавьте огонь. Варите базу для мороженого на медленном огне до загустения смеси (1-2 минуты), помешивая венчиком. В итоге получится консистенция негустого заварного крема.
[image: Проверка готовности базы]
Проверить готовность базы можно так же, как и в случае с заварным кремом: обмакните лопатку в смесь, а затем проведите ложкой. Должен остаться «уверенный» след с четкими границами.
[image: Остывание под пленкой]
Процедите базу через сито и дайте ей остыть при комнатной температуре, помешивая, чтобы не образовывалась пенка. А затем застелите поверхность основы пищевой пленкой «в контакт» и уберите в холодильник на несколько часов 
[image: Взбитые сливки]
Когда база для мороженого достаточно остыла, взбейте охлажденные сливки до состояния твердого пика.

[image: Соединение базы со сливками]
Смешайте сливки и основу для пломбира. Получится воздушная смесь
[image: Перекладывание массы в мороженицу]
Следуя инструкции, влейте ее в работающую мороженицу 
[image: Распределение по формочкам]
А затем разложите полученную массу по формочкам для эскимо. Закройте их крышкой и вставьте деревянные палочки. В таком виде уберите будущее эскимо в морозилку для стабилизации и полного замораживания на несколько часов или на ночь.

[image: Приготовление глазури]
Нарежьте сливочное масло и шоколад на небольшие кусочки и растопите на паровой бане до получения однородной и глянцевой глазури.
Для удобства перелейте шоколадную массу в высокий узкий стакан и дайте ей немного остыть. Слишком теплая глазурь растопит мороженое, к тому же она пока еще жидковата для глазирования.
[image: Погружение эскимо в глазурь]
Извлеките мороженое из формочек, предварительно опустив форму на несколько секунд в горячую воду. А затем заглазируйте десерт, держа его за палочку и полностью погружая в смесь из шоколада и масла.
Глазурь сразу же застынет, но лучше разложить мороженое на подносе и убрать еще раз в морозилку на 1 час.
[image: Готовое мороженое]

Фруктовый лёд — холодный десерт на основе замороженного сока, чая или прочих фруктовых напитков.
Для приготовления фруктового льда жидкость замораживают вокруг палочки. Часто добавляют красители[1]. Некоторые типы фруктового льда кладут в стаканчики, без палочки.
Впервые фруктовый лёд был создан в 1905 году. 11-летний Фрэнк Эпперсон из Сан-Франциско оставил стакан с содовой и деревянной ложкой на заднем дворе. В ту ночь температура упала ниже нуля, и когда Эпперсон обнаружил напиток на следующее утро, то увидел, что газированная вода в стакане замерзла. Мальчик хотел растопить напиток, поставив его под струю горячей воды. Потянув за ложку, он вытащил замороженный напиток и съел.
Фруктовый лёд был представлен публике на Оклендском бале для пожарных в 1922 году. В 1923 году Эпперсон подал заявку на патент для «замороженного льда на палочке», который назвал Popsicle (англ.)русск. по просьбе своих детей. Пару лет спустя Эпперсон продал права на фирменное наименование Нью-Йоркской компании Joe Lowe Company[2].
· Готовить фруктовый лёд можно на основе сока, свежих или замороженных фруктов и ягод, чая, кофе и прочих фруктовых напитков.
· Самым вкусным и с более насыщенным вкусом будет лед из сока с мякотью или из фруктового пюре. Мороженое из процеженного сока получается более прозрачным, но и более плотным.
· Фруктовый лед будет вкуснее, если добавить какую-либо молочную продукцию. Например, натуральный йогурт, ореховое или кокосовое молоко. Также можно добавить целые ломтики фруктов или ягоды.
· Самый простой фруктовый лед готовится из одного продукта или из микса (двух-трех). Тогда ингредиенты должны идеально сочетаться между собой.
· Для фруктового льда выбранную жидкость замораживают вокруг палочки. Это могут быть специальные формочки для эскимо. Заменить их можно обычными пластиковыми стаканчиками, в центр которых вставить палочки для мороженого. 
· Также некоторые типы льда готовят в маленьких формочках для льда.
· Разливая сок по емкостям для заморозки, оставляйте 1-1,5 см свободного места до края. Поскольку при замерзании фруктовый сок увеличивается в объеме и расширяется.
· Можно готовить фруктовый лед многослойный из нескольких ингредиентов. Тогда формочки заполните первым слоем сока, который окажется на верхушке мороженого. И отправьте его в морозилку на 30-40 минут накрыв крышкой. Затем добавьте второй слой и снова отправьте в холодильник на полчаса. Так продолжайте добавлять желаемое количество слоев разной толщины.
· Готовые формы для мороженого оснащены специальной пластиковой крышкой. При использовании стаканчиков, лакомство обязательно прикройте крышкой и только потом отправьте в морозильную камеру.
· Мороженое замораживается в среднем около 5 часов.
· Чтобы извлечь готовое мороженое из формочек, оставьте его на 5-10 минут при комнатной температуре. Затем медленно потяните за палочку, и фруктовый лед с легкостью окажется в руке. Чтобы ускорить процесс, опустите формочки в теплую воду на 15-20 секунд.
Технология приготовления: фруктовый лед.
Черника  — 30 Грамм Ананас  — 30 Грамм Клубника  — 30 Грамм Киви  — 30 Грамм Ананасовый или апельсиновый сок  — 1 Стакан Количество порций: 3-4 
1. Для фруктового льда приготовим, прежде всего, ягоды и фрукты.
2. Промоем фрукты и ягоды. Клубнику нарезать на четыре части. Ананас и киви нарежьте небольшими кубиками. 
3.  Приготовьте форму для мороженого. 
4.  Приготовленные фрукты и ягоды засыпьте в стаканчики на одну треть, залить полностью соком, закрыть крышки и поставить в морозильную камеру для охлаждения.
                          Технология приготовления: фруктовый лед

· Клубника — 570 г
· Лимонад — 240 мл
· Сахар — 100 г
· Лимонная цедра — 2 полоски
1. В кастрюле соедините воду, сахар и лимонную цедру. Закипятите и проврите 1 минуту, чтобы растворился сахар.
2. Снимите кастрюлю с огня, оставьте охлаждаться и уберите цедру. Сахарный сироп может храниться в холодильнике около недели.
3. Клубнику помойте, удалите плодоножку и поместите в чашу кухонного комбайна.
4. Протрите ягоды до однородной массы и соедините с сахарным сиропом.
5. Сладкую фруктовую массу перелейте в порционные формочки и замораживайте 10-12 часов.
Технология приготовления: фруктовый лед из сока
Прохладный и вкусный десерт в жаркую погоду не только охладит, но и придаст множество приятных ощущений. Фруктовый лед прекрасно утолит жажду и быстро снизит температуру тела. К тому же это низкокалорийный десерт, который не придаст лишние килограммы.
Ингредиенты:
· Вишнёвый сок — 750 мл
· Вода — 250 мл
· Сахар — 1,5 ст.
1. В кастрюлю налейте воду и насыпьте сахар. Закипятите и варите сироп 1-2 минуты, чтобы полностью растворился сахар.
2. Оставьте сироп немного остыть до комнатной температуры. После чего введите в него вишнёвый сок.
3. Перемешайте жидкость и разлейте по формам.
4. Отправьте фруктовый лед из сока замораживаться в морозилку.


15.04.2020 г.
Лабораторная работа.
Приготовление мороженого.
Составить алгоритм приготовления:
1)мороженое кофейное.
2) мороженое крем- брюле.
3)эскимо.
4)фруктовый лед.
Лабораторная работа.
Составить алгоритм приготовления:
1)мороженое ассорти с фруктами;
2)мороженое с персиками;
3)мороженое с фруктово- сливочным гарниром.
Составить таблицу: варианты подбора коктейлей и напитков для мороженого.


16.04.2020 г.
Лабораторная работа.
Составить алгоритм приготовления:
1)мороженое с вином;
2)мороженое фисташковое;
3)мороженое «шпинат с яйцом».
Подготовить презентацию: приготовление фруктового льда из сока.


17.04.2020 г.
Приготовление сложных пирожных.
Пирожное сложное -  многокомпонентное кондитерское изделие, имеющее разнообразную форму, с оформлением поверхности, состоящее из двух и более различных полуфабрикатов: выпеченного(ых) и отделочного(ых), массой не более 150 г. 
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=4c02bb3ed82a79e4eb9feec3a50cbe79-l&n=13]
Из истории известно, что пирожные появились впервые на Востоке много веков назад. В Европе их стали делать позже. Есть спорные версии о том, где пирожные придумали раньше, в Италии или во Франции.
«КаррементФрейз»
[image: ]
Наименование сырья              Масса брутто                  Масса  нетто
Ванильный крем                            4,100                                   4,000
Велюр красный                              2,000                                  1,500
Желе клубничное                          1,700                                  1,500
Украшение (клубника
Свежая                                           2,100                                  2,000

Подготовка сырья к производству «Каррементфрейз» производится согласно соответствующему
разделу сборника «Технологические инструкции по выработке хлебобулочных изделий» .
Фисташковый бисквит выпекают согласно рецептуре: все ингредиенты взбивают в миксере.
Выпекают при температуре 180 С.
Ванильный крем: шоколад растопить до определенной консистенции, ввести сливки взбитые, рас-
пущенный желатин.
Клубничное желе приготовит заранее: свежую клубнику перетереть с сахаром в однородную массу
добавить распушенный желатин и ввести лимонный сок.
Все компоненты собрать в одно изделие.
Готовое пирожное охладить в шоковой камере.
Изделие покрыть велюром.
Изделие украсить свежей клубникой.
Выход готового изделия 90 гр.
«ИнтенсШоко»
[image: ]

Наименование сырья                Масса брутто    Масса нетто
Шоколадный бисквит п./ф.             1,200                1,000
Бисквит Джандужа какао                1,200                1,000
Шоколадный мусс                            2,200                2,000
Сливочный шоколадный крем        2,200                2,000
Какао сироп                                      1,100                 1,000
Шоколадная глазурь                        2,300                 2,000
Шоколад горький (Для укра-
шения)                                               0,570                 0,500

Шоколадный бисквит выпекают согласно рецептуре: белок и сахарный песок взбивают в миксе-
ре. Добавляется желток, охлажденный и просеянное какао порошок.
Выпекают при температуре 180 С.
Бисквит какао Джандужа: сливочное масло взбивается с сахарным песком, соль, затем ореховым
порошком, джандужей, затем вводят муку и какао - порошок. Выпекают при температуре 180 С. 10
минут.
Шоколадный мусс: растопить темный шоколад, затем ввести какао пасту, молоко, желтое, посте-
пенно ввести взбитые сливки и распушенный желатин, все перемешать до однородной массы. Разлить в
формы и поставить в низкотемпературную камеру.
Сливочный шоколадный крем: темный шоколад растопить, добавить молоко, желток, какао - пасту,
взбитые сливки и распушенный желатин. Готовую массу оставить при комнатной температуре.
Какао сироп: Воду нагреваем до заданной температуры, вводим какао порошок, желатин, в послед-
нюю очередь вводим сироп тонкой струйкой. Сироп охлаждаем .
Шоколадная глазурь: в воде растворить сахарный песок, добавить какао порошок, ввести сливки,
взбитые и распушенный желатин .
Затем все компоненты по очереди заливаются в силиконовую формочку и охлаждаются в шоковой
камере.
 Пирожные после шоковой заморозки вынимают из формочек. Покрывают глазурью, украшают
темным шоколадом и шоколадным логотипом и золотой бумагой.
 Выход готового изделия 90 гр.-100гр.
«Шумарен»
Тесто песочно-шоколадное: масло сливочное растирают с сахарной пудрой, добавляют какао-
порошок и в готовую массу высыпают вафельную крошку, всю массу раскидывают в силиконовые
формочки и выпекают при температуре 180. С -10 минут .
Миндальный Дакский бисквит: взбивают белок с сахарной пудрой, добавляют сахарный песок,
при увеличении массы в ½ раза добавляют муку, смешанную с миндальным порошком. Готовую массу
размазывают на силиконовый коврик и выпекают при температуре 160. С -10 минут .
Мусс из молочного шоколада: в разогретое молоко добавляют молочный шоколад и воду, всю мас-
су разогреть до температуры 38-39 градусов, добавить взбитые сливки и распущенный желатин.
Готовую массу разлить в силиконовые формы и поставить в шоковую камеру.
Сюпрем из фруктов с красной мякотью: пюре из черной смородины и голубичное пюре перемеши-
ваем с сахарным песком, добавляем растопленное сливочное масло, затем вводим взбитые кондитер-
ские сливки, в конце замеса выливаем желатин распущенный в воде. Оставляем при комнатной темпе-
ратуре .
В охлажденные залитые силиконовые формы добавляем, готовый бисквит прослоенный муссом из
молочного шоколада -*готового песочного шоколадного теста и прослойки сюпрем из фруктов с крас-
ной мякотью. Все ставится в шоковую камеру..
Пирожное вынуть из шоковой камеры и покрыть велюром.
Выход готового изделия 90 гр.-100гр.
Наименование сырьяи                   Масса брутто                Масса нетто
Песочное шоколадное тесто            2,200                                 2,000
Бисквит миндальный Дакский         1,200                                1,000
Мусс из молочного шоколада          2,700                                2,500
Сюпрем из фруктов с красной мякотью 2,700                        2,500
Велюр из молочного шоколада         1,300                              1,000
«КотеЖарден»
[image: ]

Наименование сырья                           Масса брутто                    Масса нетто
Бисквит фисташковый для пирожного
"КотеЖарден"
                                                                         0,900                                 0,700
Желе клубничное для пирожного "Ко-
теЖарден"
                                                                          1,700                                  1,300
Желе клубничное для отделки                      0,800                                  0,700
Велюр зеленый                                               1,300                                  1,000
Бисквит фисташковый: смешать яйцо, желтки, сахарный песок, и лимонную цедру всю массу поставить на водяную баню при температуре 40С°, затем готовую массу перемешать в миксере пока не
остынет, затем соединить сливочное масло с фисташковой пастой и добавить 5-10%той массы. Готовую
массу размазывают на силиконовые коврики и выпекают при температуре 180. С -10 минут .
Желе для декора: клубнику свежую соединить с сахарным песком, добавить распущенный желатин. Залить в силиконовые формочки ,поставить в низко температурный холодильник . .
Клубничное желе готовится аналогично желе для декора. Заливается в силиконовые полусферы и ставятся в шоковую камеру.
Фисташковый ганаш: белый шоколад разогревается на водяной бане до определенной температуры, затем вводятся кондитерские сливки, фисташковая паста, желатин все вымешивается до однородной массы.
Все компоненты заливают в силиконовые формы и ставят в шоковую камеру .
Затем пирожные вынимают из формочек, покрывают фисташковым ганашам
Пирожное покрывают ганашем зеленым.
Декорируют пирожное желе для декора.
Выход готового изделия 90 гр.-100гр.
«Гурмандиз»
[image: ]
Наименование сырья                                                          Масса брутто                          Масса нетто
Пралине Крисли                                                                        1,000                                         0,800
Мусс из молочного шоколада                                              4,440                                          4,300
Мусс лимонный                                                                      2,000                                           1,800
Бисквит шоколадный Жоконда                                          1,300                                           1,000
Шоколад для декора                                                            0,500                                             0,500
Велюр из молочного шоколада                                         1,500                                           1,000
 Бисквит шоколадный Жоконда: яйцо растереть с сахарным песком, ввести мягкое сливочное масло,
в однородную массу высыпать муку, миндальную муку, сахарную пудру, какао порошок. Готовую массу размазывают на силиконовые коврики и выпекают при температуре 180. С -10 минут .
Мусс лимонный: яйцо соединяют с сахарным песком, добавляют взбитые сливки и постепенно
вводят сок лимона и лайма. В готовую массу тонкой струйкой выливают распушенный желатин.
Мусс из молочного шоколада: готовится аналогично муссу лимонному.
Пралине Криспи: пралине орехово-миндальное соединяем с растопленным шоколадом и добавляем
вафельную крошку.
В силиконовые прямоугольные формы - заливаем все приготовленные компоненты.
Изделие ставится в шоковую камеру.
Затем пирожные вынимают из формочек, покрывают велюром из молочного шоколада.
Декорируют пирожное тонким прямоугольником из белого шоколада.
Выход готового изделия 90 гр.-100гр.
«Опера»

Наименование сырья                           Масса брутто                 Масса нетто
Хрустящее пралине                                 3,330                                3,000
Мусс шоколадный                                   2,200                                2,000
Бисквит «Жоконда»                                1,700                                1,500
Глазурь шоколадная Гуанара 70%        1,100                                 1,000
Масляный крем                                       2,700                                 2,500
шоколадный бисквит в миксере перетереть 
добавить яйца и смесь (миндальная мука, мука пшеничная, сахарную пудру, какао.) все ингредиенты перемешать до однородной массы, добавить размягченное сливочное масло. Выпекать при
температуре 170 ° ,6-10 минут .
Масляный крем: смешать белок и сахарный песок и поставить на водяную баня t 50°.Затем массу
поместить в миксер и взбивать пока текстура станет как у меренги, постепенно добавить
мягкое сливочное масло в готовую массу добавит кофе. Оставить при комнатной температуре .
Хрустящее пралине: смешать пралине и белый шоколад, и растопить в микроволновке, затем доба-
вить вафельную крошку, полученную массу хорошо вымесить и размазать на силиконовые коврики.
Поставить в охлажденную камеру.
Шоколадный мусс: процесс приготовления аналогично рецепту пирожного «Интес-шоко».
Все готовые компоненты заливаются в силиконовую форму и ставятся в шоковую камеру.
Изделия вынимают из формочек.
Декорируют прямоугольниками из темного шоколадаи сверху зерно кофе.
Выход готового изделия:1шт 80 гр.
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