DEKOROWANIE
DESEROW




SPIS TRESCI

® Definicja deseru

e Krem

e Orzechy

e Lukier

e Glazura

o Lukier plastyczny (masa cukrowa)

e Krem krolewski

e Rodzaje kremu krolewskiego

e Posypki

e Owoce

e Peretki cukiernicze

e Karmel

o Galaretka




DESER

e Deser (pochodzi od francuskiego
desservir = ,czyscic stot’) — potrawa
jadana zazwyczaj na zakonczenie
positku gtdwnego lub na
podwieczorek czy drugie sniadanie.
Najczesciej potrawa stodka.

e Deserem mogg bycC ciasta, ciastka,
herbatniki, stodkie pieczywo, gofry,
budyn, pudding, suflet, legumina,
Kisiel mleczny, zabajone, kisiel
owocowy, sorbet, granita, lody,
Krem, mus, pianki deserowe,
galaretka, owoce (w formie satatki
owocowej, kompotu), stodycze,
chatwa, nugat, itp.

 Niekiedy za deser uwaza sie takze
ser, a hawet wypicie kawy.

o Zawsze dekoracja musi byc¢ jadalna!




Garnirowanie

e Garnirowanie— przybranie,
dekorowanie potraw i
naczyn, na ktorych sg
podane. Dodatki, ktorymi sie
zdobi potrawe zwie sie
garnirunkiem lub takze
garnirowaniem.




SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

e Dekoracje kremem wykonuje sie za
pomocg ozdobnych tylek.

e Kremy bywajg wykorzystywane jako
nadzienia do tart oraz ciastek takich jak
np. napoleonki, ptysie, babeczki
korpusowe tzw. rurki z kremem,tortach o
babeczkach, deserach lodowych (bita
Smietana)

 Krem — rodzaj deseru zestalanego
(rozpuszczong) zelatyng. Pozostate
sktadniki na krem to: cate jaja lub zo6ttka
utarte z cukrem, dodatki smakowe oraz
piana ubita z biatek jaj lub bita
Smietana. Wszystkie sktadniki po
potgczeniu sg razem ubijane do
momentu lekkiego zestalenia kremu.

e Dodatkami smakowymi mogg byc:
wanilia, karmel, napar z kawy lub
herbaty, sproszkowana czekolada,
mleko, smietanka, napoj alkoholowy

Q . (np. rum), przetarte owoce, itd -







SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

 Orzechy- cate, siekane,
zmiazdzone, (w ptatkach
migdaty) stosowane to ciast,
tortow, deserow lodowych,
ciasteczek, babeczek,
czekoladek




SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

e |ukier — polewa z cukru
rozprowadzonego woda,
sokiem owocowym, biatku jaja
kurzego badz mleku. Stuzy do
ozdabiania ciast.

e Rodzaje lukru:
o | ukier krolewski

e Lukier cukierniczy
(glazura)

e Lukier plastyczny (masa
cukrowa)
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SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

e Lukier cukierniczy (glazura)
o Zastosowanie:
e polewanie ciast

e przyklejanie np. wiorkow
kokosowych, posypKi |
iInnych sypkich dodatkow




SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

e Lukier plastyczny (masa
cukrowa)-stosowana w
cukiernictwie masa wykonana
gtownie z cukru pudru oraz
zelatyny, uzywana do
powlekania gotowych ciast i
wykonywania dekoracii.

e Zastosowanie:
e tworzenie matych figurek

o dekoracja tortow w stylu
angielskim i amerykanskich
cupcakes
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SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

Lukier krolewski-(ang. royal
icing) — rodzaj lukru
przygotowanego z cukru pudru
| ubitych biatek jaj, opcjonalnie
z dodatkiem soku z cytryny

Zastosowanie:

e sklejanie form
przestrzennych

e wiele warstw lukru

e precyzyjna dekoracja







RODZAJE LUKRU
KROLEWSKIEGO

o Lukier rzadki/konsystencja
miodu-do ,zalewania”/
wypetniania ciastek jako tto do
dalszej dekoracji. Do zalewania
na ptasko wiekszych
elementow, ktore po
wyschnieciu tworzg dekoracje

o Lukier sredni/konsystencja
luznego kremu-do tworzenia
wzorow na ciastkach.
Najczescie] wyciskany przez
mate worki cukiernicze bez
zastosowania tylek




RODZAJE LUKRU

KROLEWSKIEGO

e Lukier sredni zageszczony/
konsystencja kremowa stata-
do dekoracji przez tylki. Jest
najczescie] stosowang
konsystencjg przy dekoracji
tortow. Uzyskane wzory sg
doktadniejsze | drobniejsze,
dzieki czemu zdobienia moga
byC bogatsze i bardziej
wyszukane. Mozna z niego
wykonac stojgce figurki takie
jak z masy cukrowej. Po
zaschnieciu lukier utwardza

sie.
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RODZAJE LUKRU
KROLEWSKIEGO

e Lukier gesty/konsystencja
pasty-do tworzenia wiekszych
form, kwiatow jadalnych,
azurowych dekoracji stojgcych




Kuchnia pod swierkami




SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

e Posypki cukiernicze-mate,
podtuzne, stodkie w smaku
granulki z czekolady(mlecznej,
gorzkiej, biate)) lub sg takze
granulki owocowe, ktorymi
posypuje desery lodowe, torty,
babeczki, ciasta | ciasteczka,
pP3czKi




SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

e Owoce- kandyzowane lub
swieze stosowane to tortow,
deserow lodowych, Kisili,
puddingow, ciast, ciasteczek



SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

e Pereiki cukiernicze- stosuje sie
. do ozdob tortow, pgczkow,

( '.X ciasteczek, babeczek
o
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s, SPOSOBY DEKORACJI
A DESEROW

e Karmel- Gorgcy karmel mozna
wylewac na pergamin, tworzgc
fantazyjne sople lub plamy. Kiedy
karmel w garnku zacznie
stygngc¢, mozna widelcem lub
tyzkg wyciggac cieniutkie jak
pajeczyna nitki (doskonata i
efektowna dekoracja deserow).
Mozna wyjgc suchymi rekami z
garnka kule z karmelu,
rozciggajac | sktadajgc
Kilkakrotnie (poki ciepty)
spowodowac, ze stanie sie gtadki
| matowy. Wtedy mozna
wyciggac z niego rozne formy:
igietki, tasiemki, listki.
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SPOSOBY DEKORACJI
DESEROW

e Galaretka- wyrob spozywczy o
galaretowatej konsystencji,
powstaty dzieki wtasciwosciom
zelujgcym dodatkow —
zelatyny, pektyny lub agaru.

e (Galaretki stodkie sg zazwyczaj
wytwarzane na bazie sokow
lub aromatoéw owocowych.
Podawane sg jako deser, z
dodatkiem np. bitej smietany
czy bakalii, sg takze
elementem dekoracyjnym ciast
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Techniki dekoracji
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PREZENTACJE
WYKONALA

Aleksandra Raczynska z klasy 2Tbz nr z
dziennika 20




