TEMAT Sporzadzanie deserdéw
Desery sg to potrawy stodkie, ciepte lub zimne, zazwyczaj podawane na zakonczenie positku w celu
uzupetnienia jego wartosci odzywczej.

Sg one zazwyczaj lekkostrawne, pulchne, nie draznigce scian uktadu pokarmowego.
Dzielimy je na desery

- niezestalane (z mak i kasz oraz owocéw),

- zestalone na zimno, - zestalone na goraco,

- desery lodowe,

- desery z ciast pieczonych.

Desery niezestalone sg to potrawy gotowane, zapiekane lub smazone. Sg wysokokaloryczne, naleza
do nich: pierogi, nalesniki, omlety, racuszki, knedle z nadzieniami s fodkimi, kasze podawane z
stodkimi sosami lub owocami i zapiekanki z kasz z owocami. Podawane sg na talerzyku deserowym,
posypane cukrem lub polane stodkimi sosami albo $mietana. Do deseréw niezestalonych naleza
rowniez suréwki owocowe, kompoty, owoce w stodkich sosach, bitej Smietanie, ciescie, owoce
pieczone i flambirowane. Podawane sg na szklanych talerzykach, w kompotierkach, salaterkach z
drobnymi ciasteczkami.

Kompoty francuskie sporzadzane s 3 z wykwintnych owocéw (moreli, ananaséw, winogron)
podawanych w kompotierkach z ewentualnym dodatkiem wina biatego.

Galaretki owocowe i mleczne oraz owoce w galarecie sporzadza sie z dodatkiem zelatyny. Do
zestalania uzywaé mozna agaru lub pektyn. Do deserdéw zestalanych na zimno zaliczamy réwniez
musy i kremy. Aby zelatyna posiadata dobre wiasciwosci zelujgce nalezy ja namoczy¢ w zimnej
wodzie, nastepnie podgrzewac (najlepiej w tazni wodnej). £gczac rozpuszczong zelatyne z mlekiem w
galaretkach mlecznych nalezy jg ostudzi¢ do temperatury mleka.

Musy sg deserami wykonanymi z przecieru owocowego, spulchnionego piang z biatek i zestalonego
zelatynga. Czynnikiem spulchniajgcym jest piana z biatek. Sporzadza sie je z gorszych gatunkéw
owocow, dodaje aromaty i sktadnik smakowe, tgczy z rozpuszczong zelatyng, a nastepnie dodaje
piane z biatek lub bitg Smietane. Przed zestaleniem nalezy mus wyporcjowac¢ do kompotierek lub
pucharkéw. Mozna je réwniez wyktadac¢ do form wytozonych herbatnikami lub biszkoptami.
Dekorowad owocami i bitg Smietana.

Kremy s3 grupg deserdw, sporzgdzanych podobnie jak musy. Dodatkowo sktadnikiem kreméw sg 26t
tka utarte z cukrem. Mozna je sporzadzaé na bazie przecieréw owocowych lub sokdw ze swiezych
owocow (kremy owocowe) albo Smietanki (kremy Smietankowe). Nalezg do deseréw wykwintnych.
Wymagajg duzej wprawy przy sporzadzaniu, aby struktura byta jednolita, podobna do konsystencji
bitej Smietanki.

Do sporzadzania deseréw zestalanych na gorgco wykorzystuje sie wtasciwosci zageszczajgce skrobi i
jaj. Kisiele owocowe s g sporzgdzane na bazie przecierow lub sokéw owocowych, gotowanych z

zawiesing m gki ziemniaczanej i wody. Podstawg produkgc;ji kisieli mlecznych jest mleko. Zageszczane
maka ziemniaczang lub ryzowa. Mozna dodawac do nich zé6ttka, ktdre nadajg aksamitnosc¢ struktury.

Budynie sg deserem sporzgdzonym z masy, przygotowanej na bazie zéttek utartych z cukrem,
wymieszanych z gtéwnym sktadnikiem (bakaliami, serem, makiem, orzechami, ciastem parzonym.
Sktadnikiem spulchniajgcym jest réwniez piana z biatek. Mase wytozong do specjalnej formy



gotujemy w kapieli wodnej. Po ugotowaniu masa przyjmuje ksztatt formy. Podaje sie zimne lub
gorgce z sosami albo posypane cukrem.

Mleczka sporzadza sie z mleka, jaj, cukru i dodatkéw smakowych. Otrzymang mase podgrzewa sie w
foremkach w kapieli wodnej ok. 40min. Konsystencja zmienia sie na galaretowata dzieki
zageszczajgcym wiasciwosciom biatka jaj. Podawane sg na ciepto lub zimno z sosami, sokami lub
karmelem.

Suflety sg delikatnymi deserami spulchnianymi piang z ubitych biatek. W sktad sufletéw wchodza
przeciery owocowe, soki owocowe lub czekolada. Mogg zawieraé zéttka utarte z cukrem. Podaje sie
je na gorgco w foremce, w ktdrej sie piekty z dodatkiem czekolady, owocéw lub alkoholu.

Lody sg deserem zestalanym poprzez zamrazanie. Sg sporzadzane ze stodkiej masy owocowej lub
Smietankowej. Przyktadem deseréw lodowych s sorbety (zmiksowane owoce z cukrem z dodatkiem
wina lub szampana), ,,granit” (z soku owocowego, wraz z owocami grubo zmiksowanymi i cukrem
gruboziarnistym), melba ( lody waniliowe wraz z brzoskwinia zblanszowang lub konserwowsg,
udekorowane bitg $Smietang i przecierem z malin), cassate ( wtoski deser lodowy, sporzagdzany w
specjalnej formie, sktada sie z kilku warstw lodéw o réznych smakach, wnetrze uzupetnia sie bitg
$mietang z wiérkami czekoladowymi lub bakaliami, po zamknieciu formy deser mrozi sie kilka
godzin).

Desery z ciast pieczonych stanowig obszerna grupe wyrobow z réznych rodzajéw ciast
(biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych, kruchych, drozdzowych, parzonych i ciasta
francuskiego).

Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac pytania, sprawdzisz, czy jestes$ przygotowany do wykonania ¢wiczen.
1. Co to sg desery?

2. Jak dzieli sie desery?

3. Ktore z deserow naleig do deseréw niezestalanych?

4. W jaki sposob sporzadza sie galaretki owocowe i owoce w galarecie?
5. Co to jest kisiel mleczny i owocowy?

6. Jak sporzadza sie budyn i suflet?

7. Co to jest krem, jak sie go wykonuje?

8. Jaki jest asortyment ciast pieczonych?

9. Co to sg desery lodowe?
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