Приложение 9.

Практическая работа №3.

Оформление готового кондитерского изделия.

Инвентарь и посуда: доска разделочная, нож поварской и фигурный, бумажные корнетики с разными срезами, шаблоны, кастрюли ёмкостью 1л – 2шт., деревянная лопаточка, тёрка,  бумага для выпечки, миски эмалированные.

Рецептура: готовый бисквитный корж – 2шт., песочная корзиночка – 1шт. кекс детский – 1шт., масло сливочное – 100г, сахар –6 ст. ложек, вода – 8ст. ложек, вишнёвый сок или варенье – 3ст. ложки, абрикосовый  джем – 2ст. ложки,  орехи арахис – 1ст. ложка, кокосовая  стружка – 1ст. ложка,  ягоды и фрукты, шоколад – 50г, кондитерские посыпки – 1ст. ложка.

Технология оформления торта: бисквитные коржи склеивают  кремом, смазывают кремом боковые стороны торта и отделывают их посыпкой. Из оставшегося крема с помощью бумажных  корнетиков с разными срезами делают различные украшения на поверхности торта.

 Технология оформления кекса: готовый кекс покрыть шоколадной глазурью, посыпать декоративной крошкой.

Технология оформления песочной корзиночки: в охлаждённые корзиночки положить варенье, джем или повидло, а сверху свежие или консервированные фрукты.

Последовательность выполнения работы: 
1. Приготовить масляный крем: всыпать в кастрюлю сахар, влить воду , размешать ложкой, прокипятить до полного растворения сахара, снять пену. Готовый сахарный сироп охладить до комнатной температуры. Разогреть масло  до консистенции густой сметаны и взбить его, вливая небольшими порциями сахарный сироп. Взбивать  до получения пышной эластичной массы. В крем добавить вишнёвое варенье.
2. Бисквитные коржи склеить кремом, смазать кремом боковые стороны торта и обсыпать их кокосовой стружкой.

3. Наложить крем на верхний корж и разровнять поверхность фигурным ножом.

4. Приготовить шоколадную крошку: натереть шоколад на мелкой тёрке.
5. Сверху наложить шаблон и посыпать шоколадной крошкой.

6. Оставшийся крем положить в корнетик и сделать на торте различные рисунки (по выбору).

7. Украсить торт ягодами вишни.

8. Готовый торт убрать в прохладное место. 

Срок реализации 36 часов.

9. Приготовить шоколадную глазурь: В готовый сахарный сироп ( см п. 1) добавить растёртый с маслом шоколад, варить на медленном огне до загустения.

10.Готовый кекс облить горячей глазурью и обсыпать мелко нарубленным орехом.                                                                                                                         
11.Кекс убрать в прохладное место.

Срок реализации 36 часов.

12. В готовую  корзиночку выложить абрикосовый джем  при помощи корнетика.

13. Украсить поверхность кусочками фруктов.
 Срок реализации 36 часов.
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Разновидности узоров для рисования кремом.
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