6.04.2020 г.
Приготовление панкейков.
Панкейк (с англ. «pan» — сковорода, «cake» — пирожное) — кулинарное изделие, представляющее собой толстый пышный блинчик, по вкусу напоминающий бисквитный корж.
Панкейки — это традиционное блюдо Северной Америки, популярное как в США, так и в Канаде. В этих странах панкейки являются неотъемлемой частью завтрака, но и жители других континентов давно оценили их по достоинству — сегодня эта вкусная выпечка входит в меню кафе и ресторанов по всему миру.
Панкейки — это среднее между хорошо известными в России блинами и оладьями: по форме и размеру они больше похожи на блины, а по толщине и пышности — на оладьи. Но готовят их на основе молока и исключительно на сухой сковороде, так что с блинами они всё же имеют больше общего. В тесто непременно добавляется растопленное сливочное масло — именно оно придает панкейкам особенную текстуру.
Происхождение
Происхождение панкейков точно неизвестно (возможно, рецепт был привезён в Америку из Старого Света шотландскими эмигрантами), но то, что сегодня это один из самых популярных десертов в США, — бесспорно.
Способ приготовления
Они просты в приготовлении, поэтому редкий завтрак обходится без панкейков. Для их приготовления часто используется специальная сковорода — американское изобретение. При помощи такой сковороды панкейки пекутся очень быстро, и их не нужно переворачивать.
Впрочем, сковорода для панкейков может быть обычной, в которой блинчик вручную, с помощью лопатки переворачивается на другую сторону. В таком случае готовность блинчика определяют по появлению пузырьков на поверхности, после чего панкейк переворачивают и обжаривают со второй стороны не более одной минуты.
Подача блюда
Панкейки должны быть достаточно толстыми — не менее 0,5 см — круглыми, румяными. При подаче их складывают стопкой, подают по 2-3 штуки на порцию. Панкейки могут сопровождаться разнообразными добавками: ягодами (черника, голубика, малина, клубника и т. д.), фруктами (бананы, яблоки, груши), шоколадом, различными злаками, мёдом и др., которые либо замешиваются в тесто, либо подаются отдельно.
[image: https://data.whicdn.com/images/168885847/original.jpg]
Технология приготовления: панкейки с яблоками и корицей.
· пшеничная мука - 230г
· пекарский порошок - 2 ч.л.
· коричневый сахар - 3 ст.л.
· соль - щепотка
· корица - 2 ч.л. [image: https://www.gotovim.ru/imgs/dop/z.gif]
· молоко - 300 мл
· яйцо - 1 шт.
· сливочное масло - 4 ст.л.
· яблоко - 3 шт.
Рецепт приготовления:
Чтобы приготовить Панкейки с яблоками, корицей и кленовым сиропом необходимо...
Чтобы приготовить тесто для панкейков, в посуде смешать просеянную с пекарским порошком муку, 1 ч.л. молотой корицы, соль и 1 ст.л. сахара.
Влить молоко, размешать и добавить яйцо. Тесто перемешать до однородности и дать постоять при комнатной температуре 20 минут.
Через 20 минут добавить в тесто 2 ст.л. растопленного сливочного масла, перемешать.
Жарить на сухой (без масла) горячей сковороде с антипригарным покрытием небольшие по диаметру блинчики по 1 минуте с каждой стороны. Сложить готовые панкейки на тарелку стопкой.
Для соуса с яблок срезать кожуру, разрезать пополам и вырезать сердцевину. Подготовленное яблоко нарезать дольками.
В небольшом сотейнике смешать 2 ст.л. сливочного масла, 2 ст.л. коричневого сахара и 1 ч.л. корицы. Добавить яблочные ломтики и тушить, помешивая, пока яблоки не станут мягкими.
На стопку панкейков выложить карамелизованные яблоки и полив кленовым сиропом.
Технология приготовления шоколадные панкейки.
· 2 ст. молока;
· 2 ст. пшеничной муки;
· 2 куриных яйца;
· 3 ст. л. сахарного песка;
· 3 ст. л. какао-порошка;
· 1 ч. л. соли;
· 1 ч. л. соды, погашенной уксусом;
· 2 ст. л. растительного масла.
1. Для начала нужно смешать яйца с сахарным песком и с помощью миксера тщательно взбивать их, пока не появится белая пена.
2. Затем необходимо в массу долить половину молока и вновь выполнить взбивание. После этого следует постепенно ввести половину всего объема муки, разбивая появляющиеся комки миксером.
3. Далее нужно ввести оставшиеся части молока и муки, снова взбить массу, всыпать в нее какао и растительное масло, хорошо вымешать. Заметьте: если вы не любите запах растительного масла или на кухне не нашлось этого ингредиента, можно заменить его 2 ст. л. растопленного сливочного.
4. В получившееся тесто следует ввести погашенную соду и в очередной раз очень тщательно его перемешать. После рекомендуется дать ему постоять около 10 минут, на протяжении которых хорошо прогреть на плите сковороду.
5. Жарку необходимо выполнять на сухой сковородке без масла, огонь должен быть умеренным. Переворачивать панкейк следует тогда, когда на его поверхности начнут лопаться появившиеся пузыри. Прожаривать вторую сторону нужно не более 30 секунд.
                 Технология приготовления: Банановые панкейки.
Ингредиенты:
· Банан 1 шт
· Яйцо 1 шт
· Молоко 250 мл
· Мука 180 гр
· Сахар 2 чайн.л
· Масло растительное 2 стол.л
· Разрыхлитель 1 чайн.л
· Соль щепотка


· [image: https://2recepta.com/recept/bananovye-pankejki/01.jpg]В молоко добавить яйцо, сахар и щепотку соли. Влить пару ложек растительного масла и все тщательно взбить миксером.
· [image: https://2recepta.com/recept/bananovye-pankejki/02.jpg]Банан размять вилкой или измельчить блендером. Добавить банан в тесто.
· [image: https://2recepta.com/recept/bananovye-pankejki/03.jpg]В миску просеять муку и разрыхлитель.
· [image: https://2recepta.com/recept/bananovye-pankejki/04.jpg]Тщательно перемешать тесто до однородности.
· [image: https://2recepta.com/recept/bananovye-pankejki/05.jpg]На сухую горячую сковороду вылить немного теста. Жарить одну минуту на небольшом огне.
· [image: https://2recepta.com/recept/bananovye-pankejki/06.jpg]Через минуту перевернуть и поджарить со второй стороны.

Технология приготовления панкейки с кремом из маскарпоне.
Пшеничная мука200 г
Разрыхлитель1 чайная ложка
Молоко400 мл
Сливочное масло2 столовые ложки
Яичный белок4 штуки
Сахар4 столовые ложки
Сыр маскарпоне250 г
Яичный желток2 штуки
Сливки 35%-ные1 столовая ложка
Малинапо вкусу
Сахарная пудрапо вкусу
· 1. Просеять муку, сахар и разрыхлитель в глубокую чашку.
·  2. Смешать молоко с растопленным сливочным маслом и добавить в сухую смесь. 
· 3. Взбить белки до крепких пиков и аккуратно ввести в миску. Перемешивать аккуратно, с помощью  силиконовой лопатки, чтобы тесто не осело. 
· 4. Выпекать панкейки на смазанной сливочным маслом сковородке до румянного цвета.
· 5.Крем. Взбить желтки с 2-мя столовыми ложками сахара до белой, кремовой смеси. Добавить сливки, сыр и хорошо перемешать. 
· 6. Малиновое пюре. Пробить малину с оставшимися 2-мя ложками сахара и процедить полученное пюре через сито. 
· 7. Выложить блинчики на тарелку горкой, чередуя их с кремом и свежими ягодами малины. Завершить блюдо, просеяв сверху сахарную пудру.
Технология приготовления: панкейки с какао.
Молоко  — 200 Миллилитров Яйцо куриное  — 2 Штуки Какао-порошок  — 3 Ст. ложки Ванилин  — 1 Грамм Мука пшеничная  — 160 Грамм Разрыхлитель  — 2 Чайных ложки Соль  — 1 Щепотка Сахар  — 2 Ст. ложки Масло сливочное  — 50 Грамм. 
1. Смешайте какао, муку, разрыхлитель и ванилин. 
2. Яйца взбейте с сахаром, добавьте молоко и перемешайте. 
3. Добавьте растопленное сливочное масло. 
4. Всыпьте сухую смесь. 
5.Хорошо перемешайте. 
6. Обжаривайте панкейки на сковороде без масла. Подавайте с сахарной пудрой. 
07.04.2020 г.
Технология приготовления бискотти.
Бискотти (итал. Biscotti) — популярное итальянское кондитерское изделие, представляющее собой сухое печенье с характерной длиной и изогнутой формой. С итальянского переводится как «дважды запечённое». Бискотти — это общее название печенья в Италии.
Особая разновидность бискотти — кантуччи, кантуччини, это вид печенья, распространённого в Тоскане. Готовится из муки, сахара, масла, яиц. В оригинальном рецепте с добавлением миндаля, а сейчас и с другими добавками — шоколадом, сухофруктами. Тесто для бискотти формируют в виде батона, запекают, потом разрезают на ломтики и снова запекают. После выпечки их можно окунуть в растопленный шоколад. Храниться печенье может в течение 3-4 месяцев.
В других странах как и в Италии, этот вид бискотти известен как Бискотти ди Прато, Бискочус или Кантуччини («Маленькие уголки»). Традиционный рецепт не включает масло, жир или молоко. Так как бискотти — очень сухое печенье, его чаще всего подают с каким-нибудь напитком. В Италии печенье подают с Vin Santo (десертное вино). В Америке бискотти едят с кофе или чёрным чаем. А в Испании их обычно подают с рюмкой сладкого десертного вина, такого как мускат.
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=65b2a02b36a99a1b85bd287ab70ee854&n=13]
Технология приготовления: бискотти с миндалем и сухофруктами.
Смешать муку, сахар и разрыхлитель.
Хорошо перемешать.
Немного смеси отсыпать в отдельную посуду и добавить к ней порезанные орехи и сухофрукты.
их. В чашу миксера отправляем яйца и масло, слегка взбиваем, перемешиваем еще раз. Далее, по чуть-чуть, всыпаем остатки мучной смеси, продолжая взбивать миксером. В самом конце, всыпаем орехи и сухофрукты. Из получившейся массы(слегка липкой),формируем 2 колбаски длинной 30-35 см(по длине противня).  Слегка панируем их мукой и выкладываем на противень, застеленный пергаментом. Выпекаем 20-25 мин при 180 градусах.
Достаем подрумяненные колбаски из духовки. Разрезаем на косые брусочки толщиной 1,5-2 см. Укладываем бискотти на противень и подсушиваем по 6 мин. с каждой стороны.
Технология приготовления: Шоколадно- апельсиновые бискотти.
Орехи растолочь или измельчить в блендере. В миску посуду  муку, какао, смешать с разрыхлителем, цедрой и орехами.

Яйца взбить с сахаром и ванилином до пышной посветлевшей массы. Смешать с сухой смесью, замесить тесто (оно получается липковатое). Шоколад и сухофрукты нарезать на небольшие кусочки и вмесить в тесто.
Смоченными в воде руками сформировать 2 валика длиной 20-25 см, переложить на противень, застеленный бумагой для выпечки, и выпекать в духовке на среднем огне ~ 30 мин. Батоны должны увеличиться в объеме, стать сухими и плотными на ощупь. Готовые батоны достать из духовки, слегка остудить и аккуратно нарезать ножом наискосок на кусочки толщиной 1 см. Выложить обратно на противень и подсушить в духовке еще ~ 20 мин., один раз перевернув, убавив нагрев до чуть ниже среднего. Готовые бискотти остудить на противне. 

Технология приготовления: бискотти с миндалем.

На сухую сковороду высыпать миндальные орехи и слегка обжарить (без масла). Остудить. Замесить тесто: яйца слегка перетереть с сахаром, добавить мягкое сливочное масло, ванильный сахар, соль, разрыхлитель и хорошо перемешать. По желанию, для аромата можно добавить 5 г миндального масла. В полученную массу всыпать муку и вымешать тесто так, чтобы оно было однородным и немного липким. Добавить обжаренный миндаль и ещё раз перемешать. Тесто нужно завернуть в прозрачный целлофановый пакет (плёнку) и поставить в холодильник на 30 минут. Выложив тесто из холодильника. Его нужно разделить на 10–12 частей, каждую из которых скатать «колбаской». Противень застелить пергаментом и разложить заготовки так, чтобы оставалось расстояние между ними. Прогреть духовку до 200°С. Отправить противень с заготовками для выпекания на 15 минут. Достав полуфабрикаты из духовки, им нужно дать немного остыть. Затем каждую выпеченную заготовку нужно разрезать острым ножом на дольки толщиной около 1 см. Дольки разложить на противень и снова отправить в духовой шкаф на 10 минут, чтобы они подсушились и обрели красивую золотистую корочку, которая будет означать полную готовность. После выпекания, печенье должно остыть, после чего его можно подать с чаем, кофе и т.д.

Технология приготовления: бискотти с розмарином и пармезаном.

· 1. Смешать муку с солью, перцем, пекарским порошком и тертым пармезаном. Мелко покрошить 2 веточки свежего розмарина и добавить в емкость с мукой.
· 2. Слегка взбить венчиком яйца с растопленным сливочным маслом.
· 3. Влить яичную смесь в емкость с мукой и пармезаном и взбить миксером до однородного состояния.
· 4. Разделить тесто на две части и из каждой сделать заготовку для бискотти, скатав роллы диаметром примерно 6 см.
· 5. Постелить на противень пергаментную бумагу и выложить на нее оба ролла. Слегка прижать тесто, что роллы стали похожи на батоны.
· 6. Отправить тесто в духовку, разогретую до 175 градусов, и выпекать до золотистой корочки примерно 30 минут. Затем вынуть из духовки, дать полностью остыть и зубчатым ножом нарезать ломтиками толщиной примерно 2 см.
· 7. Выложить бискотти на противень и снова отправить в духовку, выпекать при температуре 120 градусов около 30 минут.
                Технология приготовления: имбирные бискотти.

ШАГ 1
Нагреть духовку до 180 градусов.
ШАГ 2
Порезать мелкими кусочками засахаренный имбирь (для легкости резки рекомендую периодически погружать нож в горячую воду, для того чтобы не прилипало).
ШАГ 3
Смешать муку, молотый имбирь, соль, разрыхлитель.

ШАГ 4
Размягченное масло (маргарин) растереть с сахарным песком и коричневым сахаром. Добавить яйца, по одному за раз, и снова все взбить. Добавить смесь к муке и хорошо перемешать.
ШАГ 5
Тесто вымесить руками... Добавить имбирные кусочки и снова вымесить.
ШАГ 6
Тесто разделить на 2 части. Скатать 2 батона длиной, примерно 30 см и выложить на противень. Пеките 30 минут (до сухой зубочистки).
ШАГ 7
Готовые батоны остудить 10 минут на разделочной доске и затем нарезать поперек под углом на ломтики толщиной 1 см. Выложить снова на противень и печь бискотти с обеих сторон 18-20 минут. Хранятся они в плотно закрывающемся контейнере.
8.04.2020 г.
Технология приготовления сложных холодных десертов.
Технология приготовления: фруктовое ассорти с шоколадным соусом.
· 200 г горького шоколада
· 200 г кокосовых сливок
· 1 большая груша
· 2 крупных банана
· 2 крупных апельсина
· 1 лимон
· 150 г физалиса
· 70 г смеси грецких орехов и кешью
· 1 пакетик ванильного сахара
Для шоколадного соуса прогрейте кокосовые сливки с ванильным сахаром до растворения сахара, все время помешивая. Разломайте шоколад на небольшие кусочки, добавьте в кокосовую смесь, подержите, помешивая, на небольшом огне, чтобы шоколад начал плавиться, и снимите с огня. Дайте шоколаду полностью растопиться, перемешайте и оставьте остывать, пока готовится все остальное. Фрукты должны быть холодными, из холодильника. Вымойте лимон щеткой, сотрите цедру и выжмите из лимона сок. Очистите грушу от кожуры и сердцевины, нарежьте красивыми дольками, полейте лимонным соком и посыпьте цедрой. Острым ножом для чистки овощей срежьте с апельсина пару красивых «стружек» для украшения. Обычным острым ножом срежьте кожуру вместе с белой частью так, чтобы была видна мякоть. Затем вырежьте филе по долькам между пленками. Очистите физалис от коробочек, разрежьте каждую ягоду пополам. Бананы очистите и нарежьте кружками. Перемешайте все фрукты, выложите в широкие пиалы или креманки, полейте шоколадным соусом, посыпьте орехами и подавайте, украсив апельсиновой стружкой.
Технология приготовления: фруктовый салат с взбитыми сливками.
Польза сливок заключается в том, что по своей питательной ценности, концентрации белков и полезных веществ они значительно обгоняют прочие молочные продукты.
Кроме того, в них содержится целый спектр витаминов А, В, РР и С, а также уникальные микроэлементы цинк, фтор, медь и йод. Важно отметить и наличие полезного лецитина, который защищает наши кровеносные сосуды от образования бляшек и тромбов.
При употреблении сливок вместе с другими продуктами гораздо в большей степени улучшается их усвояемость и сокращается время переваривания пищи. Особенно это касается твердых овощей и фруктов.
Мы привыкли использовать сливки только в основном для напитков и в качестве украшения на тортах и праздничных пирогах. Но мало кто знает, что сливки – это еще отличная заправка для салатов. Конечно, рецепты с красной рыбой или салаты с печенью с ними будут не ахти, но вот фруктовые салаты получаются замечательно.
Причем сливки могут пойти в сам салат, так и служить украшением.
Ягодно-фруктовый салат со сливками
Необходимые ингредиенты для приготовления фруктового салата :
· малина — 60 г
· земляника — 60 г
· смородина черная — 60 г
· белая смородина — 60 г
· крыжовник — 60 г
· яблоки — 2 шт.
· киви — 2 шт.
· банан — 1 шт.
· гвоздика
· мелисса
· сливки — 140 г
Бананы порезать кружочками. Яблоки нарезать кубиками приблизительно одинакового размера. Киви почистить и порезать ломтиками. Смешать все ингредиенты.
Добавить малины, смородины, крыжовника, земляники. Заправить сливками. Аккуратно перемешать. Украсить листочками мелиссы, посыпать измельченной гвоздикой. Оформить взбитыми сливками.
Технология приготовления: фруктовые тарталетки.
· 250 мл сиропа от консервированных фруктов
· масло сливочное – 150 г
· 100 г шоколада
· 800 г ягод и фруктов (клубника, виноград и консервированные персики)
· мука
· 18 г желатина в пластинах
· на 20 штук:
· Для начинки:
· Для песочного теста:
· 500 мл сливок 33%
· 75 г сахарной пудры
· яйцо – 1 шт
Сливочное масло и сахарную пудру вымесить руками. Добавить яйца, перемешать, добавить муку, перемешать. Тесто должно стать эластичным. Обернуть его пищевой пленкой и убрать на 30 мин. в холодильник. Тесто раскатать до толщины 1 см. Вырезать небольшие кружки и выстелить формочки. Выпекать 5 мин. в духовке, разогретой до 180 градусов. Готовое тесто охладить. Вынуть из формочек. Шоколад растопить на водяной бане, с помощью кисточки смазать внутреннюю поверхность песочного теста. Это нужно для того, чтобы тесто не пропитывалось соком фруктов и тарталетка не разваливалась. Тесто, смазанное шоколадом, поставить на 10 мин. в холодильник. Пластины желатина замочить на 10 мин. в холодной воде. Отжать их и поставить в микроволновую печь или на водяную баню, чтобы желатин растаял. Сливки взбить, смешать с 8 г желатина, наполнить тарталетки, выложить сверху ягоды и фрукты. Сок смешать с 10 г желатина. Полить сверху тарталетки. Поставить в холодильник, чтобы желе застыло.
Технология приготовления: лимонное фламмери с виноградным сиропом.
· Фламмери – очень нежный цитрусовый десерт. В своем составе практически не содержит жиров, он полезен, полон витаминов. 
· мука - 1 ст. л.
· желатин - 1 ст. л.
· теплая вода - 200 мл
· холодная вода - 50 мл
· лимонный сок - 50 мл
· апельсиновый сок - 150 мл
· сахарная пудра - 150 мл
· банан - 3 шт (размять в пюре)
· Для украшения:
· колотый миндаль
· листики мелиссы
1. Смешать в кастрюле муку с небольшим количеством теплой воды, постепенно влить всю воду. Непрерывно помешивая смесь, поставить ее на огонь и довести до кипения, варить 1 минуту, снять с огня.
2. Смешать в посуде лимонный сок с холодной водой и всыпать желатин. Размешать и поставить посуду в кастрюлю с теплой водой до его полного растворения.
3. В кастрюлю с мучной смесью добавить соки, желатиновую смесь, сахар и мякоть бананов, поставить на огонь и довести до кипения. Переложить смесь в большую жаропрочную миску.
4. Поставить миску на кубики льда и взбить смесь миксером до однородной пышной массы. Переложить в чистую миску и оставить до загустения. Разложить смесь по креманкам или бокалам. Украсить миндалем и мелиссой.
Технология приготовления: парфе из белого шоколада.
Ингредиенты для «Парфе из белого шоколада»:
· Сахар — 110 г
· Яйцо куриное — 3 шт
· Шоколад белый — 65 г
· Сливки — 125 мл
· Коньяк — 20 мл
Парфе из белого шоколада:
Желтки с сахаром растереть до кремообразной консистенции. Белый шоколад растопить на водяной бане и примешать в эту смесь. Сливки разделить на 2 равные части. Одну часть сливок добавить в подготовленную смесь. Уварить до «консистенции розы» (при дуновении на массу идут волны как от ветра). Затем добавить коньяк и дать крему остыть, время от времени помешивая. После остывания аккуратно ввести взбитую часть сливок. Наполнить массой охлаждённую форму, выложенную бумагой для выпечки, и оставить на ночь для замораживания. Можно вылить в креманки.
Вместо белого шоколада можно взять горький или молочный шоколад. Технология приготовления аналогична.
Массу парфе можно подавать как самостоятельный десерт (суфле-мороженое или торт-мороженое). Для тортов-мороженых существуют специальные формы – в них слоями выкладываются разноцветные слои парфе, мороженого и муссов.
Подают в креманках или на десертных тарелках, декорируя ягодами и ягодным соусом.
Технология приготовления: полента с шоколадом и ягодами.
Поле́нта (итал. polenta) — итальянское блюдо (каша) из кукурузной муки, аналог мамалыги. Широко распространено в Северной Италии, в Пьемонте[1].Известна с XVI века, когда кукуруза была завезена в Европу из Америки. Прообразом поленты считается древнеримская каша пульс. Изначально полента — простая еда итальянских крестьян, однако в дальнейшем, с изобретением различных блюд на её основе, стала подаваться даже в дорогих ресторанах.Традиционная полента приготавливается замешиванием кукурузной муки в воду в большом медном котле, затем она кипятится на медленном огне при постоянном перемешивании деревянной ложкой в течение 40 минут или пока она не загустеет достаточно, чтобы держаться на ложке. Затем она остужается в круглом подносе, разрезается на кусочки и подаётся на стол. Обычно полента употребляется как гарнир или в качестве самостоятельного блюда с различными добавками (грибами, мясом, анчоусами и др.), в жареном или запечённом виде и т. д. Бывает твёрдая полента (её даже можно купить в виде полуфабриката в магазинах) и мягкая, сладкая полента и др.

· Молоко 1 стакан
· Сливки 18%
· 125 грамм кукурузная крупа
· 1 стакан замороженные или свежие ягоды
· сахар 1 ст. л.
· соль щепотка
Молоко доводим до кипения, добавляем сахар и соль, тонкой струйкой всыпаем крупу и постоянно мешаем венчиком, не допуская образования комочков. Варим на маленьком огне 10-15 минут. Продолжая помешивать понемногу вливаем сливки. Ягоды свежие моем, замороженные -достаем заранее, чтобы они успели растаять. Можно украсить поленту ягодами и сверху посыпать сахаром.
Технология приготовления: ванильный пай.
Пай в переводе с английского переводится как пирог.


[image: Фото к рецепту: Ванильный пай]
Пшеничная мука300 г
Сливочное масло200 г
Сахар350 г
Ванильный сахар2 чайные ложки
Яйцо куриное 6 штук
Разрыхлитель2 чайные ложки
· Сливочное масло растопить, добавить 4 яйца + 2 желтка и взбить миксером 3–5 минут. 
· 2. Добавить 100–150 грамм сахара и ванильный сахар, взбивать до получения пышной, однородной массы. Это занимает 5–7 минут. Взбивать аккуратно, так как это не бисквит, а пышный пирог. 
· 3. Постепенно добавить муку с разрыхлителем, сначала вымешивать миксером, а закончить вымешивание лопаткой, так как тесто станет «тянущимся». Лопатка в тесте будет стоять. 
· 4. Оставшиеся 2 белка взбить и добавить 1 стакан сахара, добиваться полного растворения сахара не нужно. 
· 5. Форму смазать маслом и присыпать мукой. Переложить тесто. 
· 6. Сверху вылить белки. Ровного слоя добиваться не стоит, так как в итоге получится корочка, которая в идеале потрескается и создаст эффект «хлопьев». 
· 7. Выпекать в мультиварке или духовке при 180 градусах 40–60 минут (проверять готовность деревянной палочкой).

Домашнее задание:
Обзор конспекта.
Составить технологическую схему приготовления: «пай с фруктами и миндальным кремом».



9.04.2020 г.
Лабораторная работа.
Технология приготовления фланов.
Составить технологические схемы приготовления:
1)Ванильный флан;
2)Абрикосовый флан;
3)Флан с бананом;
4)Флан я блоком и кремом.
Составить таблицу: Способы подбора коктейлей для подачи флана.


10.04.2020 г.
Лабораторная работа.
Технология приготовления панкейков.

Составить технологические схемы приготовления:
1)панкейки с корицей;
2)панкейки на кефире;
3)панкейки с голубикой;
Составить таблицу: Способы подбора напитков для подачи панкейков.
 
Лабораторная работа.
Ассортимент мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков, бланманже.
1)Составить таблицу: Ассортимент мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков, бланманже.
2)Этапы предварительной подготовки сырья.

 Лабораторная работа.
Приготовление тирамису.
Составить алгоритм приготовления:
1)тирамису с сыром маскарпоне;
2)тирамису с коньяком;
3)тирамису с бренди;
4)тирамису с ликером.
Составить таблицу: Способы подбора напитков для подачи тирамису.




image1.jpeg




image2.gif




image3.jpeg




image4.jpeg




image5.jpeg




image6.jpeg




image7.jpeg
......




image8.jpeg




image9.jpeg




image10.jpeg




