Porady - desery

Dodany przez patryshia

MELBA
potowki brzoskwin ugotowane w syropie z dodatkiem wanilii, ostudzone
i utozone w pucharkach na grubej warstwie lodow

$smietankowo-waniliowych i pokryte galaretka malinowgq;

SORBET

zmiksowane i zamrozone owoce;

PLOMBIERA

Smietankowe lody z owocami kandyzowanymi zamrozone w specjalnej
formie;

PARFAIT

zamrozone, utarte 2zoitka z cukrem z dodatkiem piany, S$mietany
kremowki, zelatyny i owocami kandyzowanymi.

Pyszne desery lodowe mozna przygotowac¢ rowniez w domu. UWAGA:
lody przygotowane w domu nalezy zje$S¢ w ciaqgu dwoch dni.

- W trakcie sporzadzania kisieli owocowych nalezy uzywac¢ garnkow
emaliowanych, narzedzi nierdzewnych, drewnianych i szklanych.

- Ciasta i desery zyskuja na smaku, jesli dodamy do nich otarta skoérke z
cytryny.

- Galaretke z owocow trzeba podawac tego samego dnia.

- Aby otrzymaé¢ krem smietankowy o S$cistej konsystencji, czes¢ maki
pszennej mozna zastapi¢ maka ziemniaczana.

- Krem $Smietankowy do babeczek po sporzadzeniu ochtadza sie w temp.
okoto 20 st. C, po czym napetnia sie nim babeczki.

- Uzycie do produkcji kremu nie przesianego cukru pudru powoduje
wystepowanie w nim grudek. Zastosowanie natomiast gruboziarnistego
cukru lub pomady pogarsza strukture kremu.

- Bita Smietana jest wyrobem nietrwalym Po sporzadzeniu powinna byc¢
uzyta do dalszej produkcji. Wyroby, do ktorych produkcji uzyto krem z
bitej Smietany nalezy przechowywac¢ w temp. okoto 6 st. C nie dluzej niz
6 godzin.

- Dobierajac deser do innych potraw, nalezy kierowac¢ sie przede
wszystkim wartoscia odzywczqa, zwracajac jednoczesnie uwage na jego
smak, aromat i kolor.

- Do potraw mdtych najlepszy bedzie deser kwaskowaty, potrawy o
zdecydowanym smaku dobrze jest taczy¢ z deserami o smaku ftagodnym.
- Aby budynie i galarety tatwo i bez uszkodzen daty sie wlozy¢ z formy,
nalezy przedtem zanurzy¢ forme na chwile w goracej wodzie lub
przetrzec¢ goracqa sciereczka.

- Charakterystyczng dla muséow konsystencje uzyskuje sie dzieki
dodaniu sztywno ubitej piany z biatek lub zmieszania z rozpuszczona w
wodzie i zagotowang zelatyna.

- W celu uzyskania prawidiowej konsystencji kisielu stosuje sie 4-5
ptaskich tyzek maki ziemniaczanej na litr ptynu.

- Jezeli przyrzadza sie kisiel z naturalnego soku owocowego, najlepiej
jest zagotowaé¢ make z czesciq /1/22/3/ ptynu /woda/, odstawic i
szybko mieszajac dodawac przetarte surowe owoce lub sok z surowych
owocCow.

- W celu przygotowania ciekawych w smaku odzywczych deserow w
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postaci kisieli mlecznych, dodaje sie do sokow owocowych surowe
zottka jaj.

- Zmiana barwy kremu z jasnozodiltej na zielonkawa moze nastapic
wowczas, gdy po ugotowaniu w czasie ochladzania przetrzymywany byl
on gruba warstwa w naczyniu lub gdy proces gotowania kremu
przebiegat zbyt dtugo w niskiej temperaturze. Stad tez wskazane jest,
aby w celu ochlodzenia kremy te rozlewa¢ w warstwy o grubosci 2-3
cm.

- Bita Smietana jest wyrobem nietrwatym. Wyroby, do ktérych produkcji
uzyto krem z bitej Smietany, nalezy przechowywac¢ w temp. okoto 6 st.
C, nie dtuzej niz 6 godzin.

- Uzycie do produkcji kremu nie przesiekanego cukru pudru powoduje
wystepowanie w nim grudek. Zastosowanie natomiast gruboziarnistego
cukru lub pomady pogarsza strukture kremu.

- Krem smietankowy do babeczek po sporzadzeniu ochtadza sie do
temp. okoto 20 st. C, po czym napetnia sie nim babeczki.

- W trakcie sporzadzania kisieli owocowych nalezy uzywac¢ garnkow
emaliowanych, narzedzi nierdzewnych drewnianych lub szklanych.

- Ciasta i desery zyskujaq na smaku, jesli dodamy do nich otarta skoérke z
cytryny.

- Galaretke z owocow trzeba podawa¢ tego samego dnia;
przetrzymywanie jej dtuzej moze by¢ niebezpieczne dla zdrowia.

- Galaretki, kremy i innne zastygajace desery ozdabia sie dopiero po
stezeniu /inaczej ozdoby utopia sie/.

- Charakterystyczng dla musow konsystencje uzyskuje sie dzieki
dodaniu sztywno ubitej piany z biatek lub zmieszaniu z rozpuszczona w
wodzie i zagotowang zelatyna.

- Aby otrzymaé¢ mus z mrozonych truskawek, nie trzeba ich najpierw
rozmrazac - wystarczy zmiksowac truskawki w kilka minut po wyjeciu z
zamrazalnika.
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