Ciasto (spod)

290g masta 82% Debic
268¢ cukru pudru _
849 maki migdatowej Lubecca
3g soli‘
1609 jaj
546 g maki T55
1549 skrobi ziemniaczanej

Gel kasztanowy

5509 mleka
3609 pasty kasztanowe] Pernigotti
255¢g kasztanow (kawatki)
9049 zottek
359 cukru
39 agar-agar L. F.

Mleko zagotowad, wymiesza¢ z miksem zéttek i cu-
kru, nastepnie podgrza¢ do temp. 85°C. Dodac paste
kasztanowg, wymieszac z agarem i potaczy< z kawat-
kami kasztandw. Wyla¢ do form i zamrozic.

Masa kasztanowa

W misie miksera wymiesza¢ masto, cukier i make
migdatowa oraz sol. Doda¢ jajka, make i skro-
bie ziemniaczang i wymieszac catosc. Mase wsta-
wi¢ do loddwki na 4 godziny. Ciasto rozwatkowad
na grubos¢ 3 mm i wtozy¢ do posmarowanej ma-
stem formy o $r. 6 cm, wstawi¢ do loddwki na 4 go-
dziny.

Polewa z zottek
150¢g 70ttek

4049
4049

mleka 3,2%
cukru pudru

4009
4009

Kasztanowego kremu
Pasty kasztanowe] Pernigotti

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i wymieszac w mikserze

Krem kasztanowy

240g Smietanki 20% Debic
509 cukru
1009 z6ttek
44 zelatyny
500g mascarpone
2409 kremu patisserie
400g pasty kasztanowej Pernigotti

Piekarnik rozgrza¢ do temp. 180°C, wypiekad tartalet-
ki przez 10 minut. Wymieszac zottka, mleko i cukier
puder, powstatg mieszankg posmarowac $rodek tar-
taletek za pomocg pedzelka lub komprescra. Pozo-
stawi¢ na 2 minut w piekarniku.

Frangipane kasztan

Zelatyne zala¢ Zimna wodg i zostawi¢ na 20 min. Zéttka
wymieszac z cukrem, a $mietanke zagotowac, nastepnie
wymieszac z zéttkami i zagrzac do temp. 85°C. Dodac ze-
latyne i wymieszac z pastg kasztanowa, kremem patisse-
rie oraz mascarpone. Cato$¢ wystudzi¢ i ubi¢ w mikserze,

Krem Patisserie

1509 masta 82% Debic
3009 pasty kasztanowej
150¢g jaj
759 maki migdatowej Lubecca

W mikserze wymiesza¢ masto, paste kasztanowg
i make migdatowa. Stopniowo dodawac jajka. Po-
wstatg mase umiesci¢ w worku cukierniczym. Tarta-
letki napetni¢ przygotowanym kremem.

Piec w temperaturze 150°C przez 5 minut, zostawic
do ostygniecia.

Gel cytrynowy

4509 mleka
509 $mietanki 20% Debic
109 ekstraktu waniliowego
2049 26ttek
509 cukru
259 skrobi kukurydzianej
259 maki
3049 masta kakaowego Callebaut
g Zelatyny
509 masta 82% Debic
3049 mascarpone

150g puree cytrynowe Ravifruit
159 cukru
3g agar-agar Louis Francoise

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki gotowac przez 1 mi-

nute, wystudzi¢, wymiesza¢ blenderem.

Zelatyne zala¢ zimng wodg i zostawi¢ na 20 min. Mleko,
émietanke i ekstrakt waniliowy zagotowad. Zéttka wy-
miesza¢ z cukrem, dodac¢ miks maki i skrobi, wymieszac
z goracym mlekiem, zagotowac do temperatury 85°C.
Doda¢ masto kakaowe, zelatyne, masto, na koricu ma-
scarpone. Wystudzi¢
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Warszawska Akademia

SZtuki

ukierniczej

W polowie marca tego roku ruszyla w Pruszkowie pod Warszawq nowa

profesjonalna szkola cukiernicza - Warsaw Academy of Pastry Arts. Ambicjq

jej zalozycieli jest, by stala sie¢ wiodacq placéwkq w Europie Srodkowe;.

y3an),

OF PASTRY ARTS
by Sempre

Warszawskg akademie firmuje Sempre Group,
dziatajgcy na rynku od blisko 10 lat, znany dystry-
butor najwyzszej jakosci produktéw dla cukier-
ni, lodziarni, czekoladziarni, kawiarni oraz sektora
HoReCa. Firma od szeregu lat znana jest z prowa-
dzenia szkolerh lodziarskich. Obecnie robi kolejny
krok w rozwoju stawiajac na profesjonalng eduka-
cje w bardzo szeroko rozumianym sektorze cukier-
niczym.

— Obecnie stowo ,cukiernik” jest nie tylko okresleniem
nazwy zawodu, ale staje sie takze synonimem tworcy,
a nawet artysty w dziedzinie kreowania smaku i for-

my deseru — czytamy na stronie internetowej Akade-
mil. — W ciggu ubiegtych dekad, cukiernictwo przeby-
fo droge od zaspokajania zmystu smaku, do formy wy-
razania siebie, swojej kreatywnosci, kompozydji i kolo-
ru. W naszej Akademii nabedziesz umiejetnosc przeno-
szenia smaku poprzez rézne formy, tekstury i kompozy-
cje wizualne. Mamy nadzieje, ze zagiebiajqc sie w swiat
wiedzy o cukiernictwie odkryjesz wtasnq site i osobo-
wosc¢ twarczq.

Programy Akademii skierowane sg do wszystkich,
ktorzy chcg nauczyc sie podstaw cukiernictwa jak
rowniez zdoby¢ nowe umiejetnosci i kwalifikacje
w tworzeniu nowoczesnych deserdw, wyrobow
cukierniczych i czekoladowych. Gtownym kierun-
kiem ma by¢ tagczenie klasycznych smakow i tek-
stur z nowymi trendami w cukiernictwie oraz pro-
fesjonalne szkolenia z zakresu produkgji lodow
rzemiesiniczych. W ofercie Akademii znajdg si¢
rowniez specjalistyczne kursy tworzenia artystycz-
nych dekoracji w stylu angielskim, rzezb z czekola-
dy i karmelu.

Szefemn, a jednocze$nie twarza Akademii jest Igor Za-
ritskiy. To doswiadczony cukiernik z solidnym przygo-
towaniem gastronomicznym | ogromnym talentem
cukierniczym.




- Zaczynalem jako kucharz, chciatem zostacd szefem
kuchni. Kiedy jednak odkrytem cukiernictwo, zrozu-
miatem, Ze jest to mdj Swiat, to co chce robi¢ najbar-
dziej. W wyborze utwierdzity mnie miedzynarodowe
sukcesy, ktcre staly sie dodatkowq motywacjq do pra-
cy — mowi Ilgor. — W 2010 roku w konkursie Mondial
des Arts Sucres Paryzu zespdt, kiérego bytem czton-
kiem zajqt trzecie miejsce, tuz za Francuzami i Japori-
czykami. W eliminacjach World Chocolate Masters
w Istambule w 2013 bytem drugi, a w 2015 roku zajq-
fem pierwsze miejsce w konkursie Best Ukrainian Pa-
stry Chef Lwdw.

Igor Zaritskiy w Polsce pracuje od trzech lat. Przy-
jechat na zaproszenie szefa francuskiej cukierni
w Warszawie — La Maison. Szybko przekonat sie,
ze u nas, podobnie jak na Ukrainie, brakuje wykwa-
lifikowanych cukiernikéw. Do podobnych przemy-
Slen niezaleznie doszli szefowie firmy Sempre. Gdy
przeciety sie ich drogi wniosek mogt by¢ tylko je-
den - czas na Akademie.

Nowa placowka dysponuje nowoczesnie wypo-
sazong salg o powierzchni 200 metréw kwadrato-
wych. Przestrzeri ta moze by¢ zagospodarowana
na wiele sposobdw. W uktadzie szkoleniowym po-
miesci¢ moze okoto 120 oséb, ktére mogg przy-
gladac sie prowadzonym prezentacjom. W przy-
padku warsztatéw, gdy kazdy z uczestnikow ko-
rzystat bedzie z wtasnego stanowiska pracy ist-
nieje mozliwos¢ prowadzenia rownolegle czte-
rech szkolen.

Naszq przestrzeni otwieramy takze dla coraz licz-
niejszych w Polsce zespolow przygotowujqcych sie
do miedzynarodowych konkurséw gastronomicz-
nych. W naszej Akademii bedq mieli swietne wa-
runki do przygotowari, a dodatkowo mozliwos¢ sko-
rzystania z doswiadczeri 0sob, ktére w podobnych
konkursach braly udziat — mowi Igor Zaritskiy. —
W trakcie swej pracy poznatem znakomitych cukier-
nikéw i szeféw kuchni, ktérych juz teraz zaprositem
do wspotpracy.

Oferta szkoleniowa Akademii zostala podzielo-
na na cztery grupy tematyczne, W gtéwnym pa-
nelu cukierniczym wybor jest spory — od warsz-
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tatow jednodniowych, przez dwudniowe szkole-

nia po 15-dniowe kursy przygotowujace do pracy
w cukierni.

Taki 15-dniowy, iritensywny kurs pozwoli osobie nie-
majqcej do tej pory do czynienia z profesjq cukiernika
na zdobycie wiedzy i umiejetnosci niezbednych do pod-
jecia pracy w profesionalnym zaktadzie. W tym czasie
nauczymy jq zawodowych podstaw — przekonuje lgor
Zaritskiy.

Kolejne panele tematyczne obejmujg szkolenia
dla lodziarzy, baristow oraz... dla dzieci. Akade-
mia chce by¢ aktywna w mediach spoteczno-
sciowych. Jej profil bedzie mozna $ledzi¢ na In-
stagramie, You Tube, Facebooku. Harmonogram
szkolenn znajdziecie na stronie internetowej:

www.wapas.pl
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