S@ZOI’Z na owoce

Inwazja owocow
w Mrecepturach
na letnie desery i wypieki




mistrz cukiernictwa

Aleksander Zwierynczyk

RECEPTU
(blacha 20x30 lub 2 torciki

Blat biszkoptowy

0,050 kg Marcepana Lubeca
0,050 kg masta 82%

5 szt. (0,300 kg) jajek

0,050 kg cukru

0,100 kg maki 450

0,025 kg maczki kukurydzianej
0,015 kg proszku do pieczenia

Masto rozpusci¢, na wolnych obrotach wy-
mieszac z marcepanem. Biatka ubic z cu-
krem, dodac¢ zéttka. Na wolnych obrotach
mieszac obie masy przez ok. 1 min, recz-
nie doda¢ make, maczke kukurydziang

i proszek do pieczenia. Wypiekac 30 min
w 180°C.

Ganasz
0,375 kg Smietanki 36%
0,500 kg czekolady mlecznej (763 Lubeca)

Sezon na owoce

0,150 kg Frollino Variegato (Pernigotti)
0,010 kg zelatyny w listkach

Smietanke zagotowa¢, wla¢ do czekolady

i wymieszac do uzyskania jednolitej kon-
systencji. Dodac Frollino Variegato i na-
moczona zelatyne. Wymiesza¢ wszystko
doktadnie i pozostawi¢ do stezenia (mozna

schtodzi¢).

Mus malinowy

0,650 kg Smietanki 36%

0,050 kg Pasty Malina (Pernigotti)
0,050 kg cukru pudru

0,012 kg zelatyny w listkach

Smietanke ubi¢ na % i doda¢ cukier pu-
der. Paste i namoczong zelatyne potaczy¢
na ciepto, dodac 0,150 kg ubitej Smietany
(zahartowad) i doda¢ pozostata czes¢ smie-

tanki. Wymieszac.

receptura

Glazura

0,300 kg Belnap (Dawn)

0,180 kg wody

0,500 kg Decorgel Malina (Dawn)
0,040 kg Sanatine

Zagotowac¢ wode z Belnapem, dodac
Sanatine, doktadnie wymieszac i potaczy¢

z Decorgelem malinowym.

Ta propozycja $wietnie sprawdzi sie w cu-
kierniach, kawiarniach i restauracjach cenig-
cych sobie doskonaty smak i przywiazuja-
cych wage do wysokiej jakosci naturalnych
surowcow. Torcik mozna przygotowac

w réznych wariantach smakowych. W zalez-
nosci od pomystu, mozna zastosowac inne
smaki Past Pernigotti takie jak: ananas, brzo-
skwinia, egzotyczna marakuja i mango, kiwi,
truskawka, jagoda, czarna porzeczka. Szcze-
golnie polecam potaczenie czarnej porzecz-
ki z bananem, orzechéw z kwasna marakuja
lub wysublimowanego smaku kawowego

z nutg maliny lub innymi owocami.

Aleksander Zwie ryr'lc ZYk — mistrz cukiernictwa z dtugoletnim stazem, praktyki zdobywat od 1986 r. Pasje
do cukiernictwa odkryt dzieki pomocy i poradom Mistrza Stanistawa Koszeli, ktdry przekazat niezbedng wiedze i pomdgt odnalezé
zamitowanie do sztuki kulinarnej, ktéra wymaga czasem wielu wyrzeczen ale odptaca satysfakcjg oraz radoscig tworzenia.

Uczestnik oraz wspdtprowadzacy licznych kursow i szkolen dla cukiernikdw i lodziarzy. Otwarty na nowosci i wyzwania, kreatywny
i chetnie dzielacy sie wiedzg oraz doswiadczeniem. Autor wielu receptur cukierniczych, piekarskich i lodowych. Obecnie pracuje w firmie
Sempre jako technolog i doradca klienta w branzy lodziarskiej i cukierniczej.
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