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POSTRE DE CHOCOLATE

Normatyw surowcowy (5porcji):

Polewa karmelowo kawowa

e Cukier 200g
o Kawa espresso 200g
Galaretka

e Zelatyna w platach 5 szt

e Likier kawowy waniliowy 150g
Ciasto czekoladowe

e Bialka jaj 160g

e Gorzka czekolada  90g

e Cukier puder 60g

e Kakao 10g
e Maka 30g
e Olej 30g
e Maslo 259

Czekoladowa chrupka
e Masto 150g
e Cukier 100g

e Maka 20g
o Kakao 20g Zrédto: Wiasne
e Bialka jaj 759
Kruszonka
e Maka 1509
e Cukier 1509

e Masto 150g

Przygotowanie:

e Ciasto czekoladowe wyciggamy z kubeczkow i rozdrabniamy na nieco mniejsze czgsci.
e Qalaretke z likieru, kroimy na mniejsza, r6wng kostke.

e Do miski lub na talerz wyktadamy kawatki ciasta czekoladowego galaretke.

e Lody z czekoladg kroimy w $rednig kostke 1 doktadamy do deseru

¢ Na koniec posypujemy deser kruszonkg i polewamy karmelem. obtaczamy w cukrze

Polewa karmelowo kawowa

e Grza¢ cukier do momentu az powstanie karmel, nastepnie wlaé espresso. Zostawi¢ do wystygniecia.
Galaretka
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e (dla¢ potowe likieru do kubka i1 podgrza¢ w mikrofali, po wyciagnieciu likieru rozpusci¢ w nim
zelatyne. Na koniec potaczy¢ likier z zelatyng i bez. Wstawi¢ do lodowki, do momentu st¢zenia.
Ciasto czekoladowe
e Plastikowe przezroczyste kubeczki
e Gorzka czekolade rozpusci¢ z mastem, do osobnej miski wsypacé reszte sktadnikow.
e Gdy rozpuszczona czekolada troche ostygnie, potaczy¢ ze soba wszystko 1 doktadnie wymieszaé.
e Kazdy kubek ponacina¢ przy podstawie w trzech miejscach, nastepnie wypleni¢ wszystkie do 1/3
kubka czekoladowg masg 1 wstawia¢ kolejno do mikrofali na ok 1 min.
Czekoladowa chrupka
e Wszystkie sktadniki razem doktadnie wymiesza¢, do uzyskania jednolitej masy. Roztozy¢ 1
rozsmarowa¢ plasko na blaszce na papierze do pieczenia. Piec przez 10 min, w 160 stopniach. Po
wyjeciu z piekarnika, zgnie$¢ aby powstaly nieregularne ptaty.
Kruszonka
e Make, Cukier i masto razem wymieszac. Roztozy¢ na blasze, nastepnie piec przez okoto 7-10 min w
165 stopniach.
Lody z czekolada
o Kroimy gorzka czekolade w kostke, nastepnie lody wyktadamy na blache, posypujemy czekoladg i
zostawiamy w lodéwce.
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BIKINI DE PATO

Normatyw surowcowy (29 sztuk):

Chleb tramezzini
e Chleb tramezzini 5009
e Maslo 100g
e Ser Curado — pokroi¢ w plastry
e Farsz — Relleno pato
e Konserwa z kaczki 7509
e Szczypiorek 50g
e Skorka z cytryny 2 szt
e Karmel czosnkowy 30g
e So6l do smaku
e Majonez 300g
Karmel czosnkowy — Caramelo de ajo
e Cukier600g
e Czosnek 3 glowki
e Woda 4009
Majonez cytrynowy — Mayo citrica
e Majonez 300g
e Karmel czosnkowy 40g

e Skoérka z cytryny 2 s7t Zrédto: https://taberna-
marisa.powerup.menu/items/700

Przygotowanie:

Na plaster sera naktadamy 40g farszu z kaczki.
Chleb tramezzini wyktadamy na suchg patelni¢ i opiekamy z dwoch stron az nabierze ztotego koloru.
Na kromke tramezzini ktadziemy jeden plaster sera z migsem i przykrywamy druga.
Gotowa bikini przekrajamy na pol, na talerz naktadamy kreske majonezu dzigki czemu
bikini nie bedzie si¢ przewracac, na koniec dekorujemy cytrynowym majonezem.
Chleb tramezzini
e Masto rozpuscié, nastgpnie lekko nasaczy¢ nim chleb. Na koniec tramezzini pokroi¢ na réwne
kwadraty.
e Ser Curado — pokroi¢ w plastry
Farsz — Relleno pato
e Pokroi¢ drobno szczypiorek i zetrze¢ skorke z cytryn. Nastepnie w jednej misce wymiesza¢ wszystkie
sktadniki razem, migso (bez ttuszczu), szczypiorek, karmel czosnkowy, skorke z cytryny 1 majonez. Na
koniec doprawi¢ sola.
Karmel czosnkowy — Caramelo de ajo
e Do garnka wsypac¢ cukier i pokrojone wzdtuz potowki czosnku, grzaé do momentu az powstanie karme
Nastepnie wla¢ wode 1 wymieszaé. Odcedzi¢ 1 pozostawi¢ do ostygniecia.
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Karolina Holk tebinska, klasa 4N, technik Zywienia i ustug gastronomicznych, LA TABERNA DE MARISA
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