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ZI Zvysit informovanost o modernych trendoch v cukrarskej
vyrobe.




Obsah prezentacie




Druhy poharikov na pripravu dezertov

< V sucasnosti je na trhu velké mnoizstvo dezertnych poharikov, ktoré su
vyrobené z vysoko kvalitného plastu. Maju rézne velkosti a tvary.
Ich teplotnd odolnost sa pohybuje od -18 °C do + 70 °C.
Zaujimavostou je, Ze aj ked' su jednorazové, mo6zu sa pouzit opakovane.




Druhy poharikov na pripravu dezertov




Suroviny na pripravu dezertnych

— poharikov

maslové susienky
maslo

slahackova smotana
mascarpone
zelatina v platkoch

biela cokolada
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praskovy cukor

Suroviny na pripravu hmot a krémov




< Rozdrvime susienky a

pridame roztopené maslo.

< Rozlozime vybrany druh
poharikov.

< Susienkovu hmotu
rovhomerne rozdelime na
dno poharikov.

Priprava dezertnych poharikov

PInenie poharikov
susienkovou hmotou




< Slahaékovd smotanu
ohrejeme na sporaku a

pridame bielu cokoladu.

< Miesame, pokial sa
cokolada neroztopi.

Roztapanie cokolady
v teplej smotane




Miesanie krému so zelatinou

Do hrnca nalejeme vodu,
pridame platky zelatiny a
nechdme napucat. Napucanu
zelatinu pridame do teplého
krému.




< Preosiaty praskovy cukor
vyslahame s mascarpone.

Slahanie cukru s

= Do vyslahaného mascarpone
mascarpone pridavame ¥ &
postupne vychladnuty

slahackovy krém.

Spajanie a slahanie

krémov




Pripraveny krém rozdelime na
dve casti. Jednu cast
nadavkujeme do poharikov na
susienkovu hmotu.

Plnenie poharikov slahackovym

krémom




< Druhu ¢ast krému
ochutime malinovym pyré
a dokladne premiesame.

< Pripraveny malinovy krém
rovhomerne rozdelime do
poharikov.

Rozdelenie
malinovej hmoty




< Povrch malinového krému
ozdobime Cerstvymi
malinami.

< Zelatinovu polevu
pripravime prevarenim
vody, cukru, malinovej
Stavy, napucanej zelatiny a Naplnené kelimky
cerveneho potravinarskeho soamE
farbiva.




< Mierne vychladenu
zelatinovu polevu opatrne
nalievame do poharikov.

< Po stuhnuti pohariky
ozdobime slahackovou
naplnou, ovocim a
pistaciami.

Nalievanie zelatiny




— Dezertné pohariky

Ovocny a kakaovy dezertny
poharik Malinovy dezertny poharik




Kde najdeme v ponuke dezertné
— pohariky?
V dnesnej dobe sa dostavaju klasické kolace do Uzadia a prave tieto

dezertné pohariky su ich oblubenou nahradou, najcastejsie servirovanou
formou CANDY BARU. Mo6zZete sa s nimi stretnut na réznych podujatiach,

napr.:
< svadby < jubilejné oslavy
< stuzkové slavnosti < firemné vecierky a iné

Urcite sa s nimi stretnete aj v cukrarni, kaviarni Ci restauracii ako so sladkou
pochutkou ku kave ¢i inému napoju.




Druhy dezertnych poharikov

Tiramisu dezertny Smotanovy dezertny Kavovy dezertny poharik
poharik pohdrik

Vanilkovo-ovocny Dezertné pohariky Jahodova a broskynova
dezertny poharik panacotta
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