E‘d ?gé'éjzseki " o o i A Unia Europejska
Wiedza Edukacja Rozwéj GASTRONZESPOL szKOLLARsK.cH Europejski Fundusz Spoteczny

OMiczNo-HOTE
W GDANSKU

Normatyw surowcowy:
BROWNIE Z GORZKIEJ CZEKOLADY

e 400g jajek

e 300g Czekolady gorzkiej
e 240g Maki

e 500g Masta

e 5009 Cukru

Zrédto: Zbiory whasne
Sposob sporzadzania

Jaja, przeswietli¢, wbi¢ do miski 1 sprawdzi€ ich §wiezos$¢, doda¢ cukier 1 ubié
Na piang. Przesia¢ make doda¢ do masy (doktadnie wymiesza¢)Masto z
czekolada rozpusci¢ w kapieli wodnej, po uzyskaniu substancji ptynnej, ostudzic¢
i doda¢ do masy oraz wymieszac¢. Przygotowac blache, wytozy¢ papierem do
pieczenia li wyla¢ mase¢ do blachy. Po ustawieniu piekarnik na 180 stopni,
wlozy¢ ciasto na 18 minut.

Po wyciagnieciu z piernika przyprasowa¢ druga blachg tyvh samych wymiarow
az do ostygnigcia.

Moja propozycja podania jest z plasterkiem truskawki oraz kremem
ciasteczkowym.
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OMiczno-HOT!
W GpANSKU

Normatyw surowcowy:
KREM CIASTECZKOWY

200g- herbatnikéw (lub ciastek o fagodnym smaku)
5009- kremu ,,Nata”

50g- mleko 3,2%

130g- masta

40g- biatego cukru

Sposob sporzadzania

Zmiksowac ciasteczka z cukrem do konsystencji macznej, nastgpnie zmieszac
gesta Smietanke z mlekiem 1 potaczy¢ wszystko razem. Po wymieszaniu si¢
sktadnikoéw pokroi¢ masto w kostki (aby mieszanie sktadnikéw bylo tatwiejsze)
oraz doda¢ na sam koniec. Wszystko sprowadzi¢ do klarownej konsystencji.

Witozy¢ catos¢ do rekawa cukierniczego 1 zrobi¢ trzy kropki kremu na kawatku
ciasta. Udekorowac catos¢ truskawka oraz cukrem w kamyczkach.

Zuzanna Szutkowska Klasa 3L - ,, Restaurante Contrapunto Les Arts”



