PRACA CUKIERNIKA

Cukiernik to osoba, ktora wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjq wyrobow
cukierniczych: ciast, ciastek, lodow, sorbetow, pralin, mufinek, tortow,
deserow oraz ich dekorowanie.

Pracownik cukierni powinien by¢ sprawny manualnie, precyzyjny, umieé
pracowad w grupie, dobrze organizowac swoj czas, mieé poczucie estetyki oraz
kondycje fizyczng.

Na czym polega praca cukiernika?
https://www.youtube.com/watch?v=V6jzqEKLn2Y

Predyspozycje i cechy charakteru
https://www.youtube.com/watch?v=IC1mcOtuKKY

Swiat na slodko
https://www.voutube.com/watch?v=Kl1j4tWMsBv(Q

Propozycje na proste do wykonania ciasteczka Pawla Maleckiego

Ciasteczka owsiane z jablkiem (bez maki i cukru)
https://www.youtube.com/watch?v=bBoAIMjGoAQ

Szybkie ciasteczka z bialg czekolada
https://www.youtube.com/watch?v=-aX0ewcnFBKk
Domowe jezyki z bakaliami
https://www.youtube.com/watch?v=089qLwKck




JAK PRACUJA ZNANI CUKIERNICY?

https://www.youtube.com/watch?v=g-
d63sSAewg&list=PLOMSMXEYu4pdSIIN-6gRFm0yycFC0QIIT&index=5

Dobre pomysly dla poczatkujacych cukiernikow:

https://www.youtube.com/watch?v=HOvMCqHvVESA

https://www.youtube.com/watch?v= UmDKPBwbVE

CIASTA, DESERY DLA PRZYSZLYCH MISTRZOW CUKIERNICTWA

https://www.poezja-smaku.pl/ciasta-ciasteczka-desery/

Czekoladowa tarta / mazurek z orzechami laskowymi:

o 4 mleczne czekolady z catymi orzechami laskowymi
o 4 lyzki dzemu (np. z czarnej porzeczki, wisniowego)
o 200 ml $mietanki 30%

o 1,5 szklanki maki pszennej

o 100 g masta

o 2 70Mtka

o 2 czubate tyzki cukru pudru

o 2 lyzki bardzo zimnej wody

Zagniatamy z maki, cukru pudru, zéltek, wody i1 pokrojonego, zimnego masta
jednolite ciasto (mozna za pomocg haka miksera). Ciastem wylepiamy formg¢ na
tarte lub tak jak ja — tortownice o Srednicy 24 cm (formujagc 3 cm rant).
Nakluwamy dno 1 boki gesto widelcem, aby ciasto nie popekato. Wstawiamy do



lodowki na czas nagrzewania piekarnika. Piekarnik nagrzewamy do 190°C (lub
170°C z termoobiegiem). Pieczemy 25 minut. Do rondelka wlewamy kreméwke
1 polamane na kawalki czekolady. Podgrzewamy, na najmniejszym ogniu, do
rozpuszczenia, czesto mieszajac. Na upieczonym spodzie rozsmarowujemy dzem.
Wilewamy czekoladowa mase z orzechami. Chtodzimy w lodowce. Wyjmujemy
z lodéwki na 30 minut przed podaniem (masa jest wtedy idealnie kremowa).

https://www.poezja-smaku.pl/czekoladowa-tarta-mazurek-z-
orzechami-laskowymi/

Sernik latte macchiato

Sernik potrojnie czekoladowy, intensywny, o delikatnej strukturze. Sernik latte
macchiato przypomina wygladem trojwarstwowa, mleczng kawe “latte”, wiec nie
moglo zabrakng¢ kawowego akcentu — zbozowa kawa Inka dodana do ciemnych
warstw doskonale rownowazy stodycz. To deser idealny dla oséb lubigcych
czekoladg. Co wazne — sernika latte macchiato nie trzeba piec.

Skladniki:

« 1 kg gestego biatego sera z wiaderka

o 280 g czekolady gorzkiej (80 g na polewe)

o 200 g czekolady mleczne;j

o 200 g czekolady biatej

o 480 ml $mietanki kreméwki (80 ml na polewe)

o 1/2 szklanki cukru pudru

o 2 czubate tyzki zelatyny

o 3 lyzeczki zbozowej kawy Inki

« dowolne owoce do ozdoby (u mnie liofilizowane truskawki)

Rozpuszczamy po 200 g (dwie standardowe tabliczki) kazdego rodzaju czekolady
w oddzielnych miskach. Najlepiej w tzw. kgpieli wodnej czyli metalowej lub
szklanej misce umieszczonej nad garnkiem z matg iloScig gotujacej si¢ wody
(miska nie moze dotyka¢ wody). Mozna tez rozpusci¢ j3 na najmniejszej mocy
kuchenki mikrofalowej, co kilka sekund przerywajac. Do bialej czekolady
dodajemy jedng tyzeczke cukru pudru, do mlecznej jedng tyzeczke cukru pudru
1 jedng tyzeczke Inki, a do czekolady gorzkiej — pozostaty cukier puder 1 dwie
tyzeczki Inki. Wszystkie masy oddzielnie mieszamy i odstawiamy. Zelatyne
namaczamy w 1/4 szklanki zimnej wody. Po trzech minutach rozpuszczamy ja
w kapieli wodnej (nie moze si¢ zagotowac). Ser miksujemy na gtadko i dodajemy
rozpuszczong zelatyne. Dzielimy mase serowg na 3 czg$ci 1 kazdg miksujemy



z inng czekolada na wysokich obrotach. Na koncu ubijamy na sztywno 400 ml
Smietany kremoéwki (mozna doda¢ do niej tyzke cukru pudru) i rozdzielamy
rowno do kazdej serowo-czekoladowej masy 1 bardzo delikatnie mieszamy do
potaczenia. Tortownicg o $rednicy 22-24 cm wyktadamy papierem (ja wyktadam
samo dno). Przekladamy do tortownicy mas¢ z gorzkiej czekolady,
wyrownujemy 1 wstawiamy na 5 -10 minut do zamrazarki. Gdy wierzch si¢
zetnie, wyktadamy mase¢ z mlecznej czekolady 1 wstawiamy na kolejne 5-10
minut do zamrazarki. Potem wystarczy natozy¢ mase z biatej czekolady 1 wstawic
na co najmniej 2-3 godziny do lodéwki. Przed podaniem rozpuszczamy 80 g
gorzkiej czekolady 1 80 ml $mietanki (mozna zagotowa¢ $mietanke 1 polac
posiekang drobno czekolade. Za pot minuty wymieszaé. Polewe rozprowadzamy
na schtodzonym serniku. Po kilku minutach w lodowce ciasto jest gotowe.
Kroimy na niezbyt grube kawatki — podajemy z gorzka kawag, ktora idealnie si¢
komponuje z sernikiem.

https://www.poezja-smaku.pl/sernik-latte-macchiato-potrojnie-czekoladowy/

Szybki piernik grysikowy

Ten tradycyjny piernik grysikowy jest wyjatkowo prosty i1 aromatyczny,
od razu idealny do jedzenia. Mozemy wigc przygotowac¢ go w dniu podania,
cho¢ rownie pyszny jest zarowno na drugi jak 1 trzeci dzien.

Skladniki:

2 szklanki maki pszennej tortowe;j
1 szklanka cukru lub ksylitolu

2 szklanki oleju rzepakowego

5 szklanki mleka

3 duze jajka

2 tyzki gorzkiego kakao

2 tyzeczki przyprawy korzennej do piernika
1 tyzka cukru waniliowego

1 czubata tyzeczka sody

200 g powidet sliwkowych

Masa grysikowa:

o 11 % szklanki mleka
o 5 lekko czubatych lyzek kaszy manny blyskawiczne]
e 4 lyzki cukru
o 120 g miekkiego masta
Polewa:



o 4 lyzki mleka

e 4 lyzki cukru pudru

o 3 lyzki gorzkiego kakao
o 80 g masta

Wszystkie sktadniki na ciasto 1 miksujemy mikserem w duzej misce na gladka
mase¢ (tylko do potaczenia sktadnikéw). Przelewamy do keksowki wytozonej
papierem do pieczenia — najlepiej takiej duzej 1 szerokiej (30 x14 cm). Pieczemy
50-60 minut w 180°C (165 z termoobiegiem). Sprawdzamy czy ciasto jest gotowe
patyczkiem. Masa grysikowa: Mleko wlewamy do rondelka. Dodajemy cukier
1 podgrzewamy. Gdy mleko bedzie niemal wrzace, wsypujemy kasze
1 energicznie mieszamy, az masa zgestnieje 1 zagotuje si¢. Odstawiamy
do wystudzenia. Migkkie masto ucieramy na puch. Dodajemy po tyzce
wystudzone] masy grysikowej, za kazdym razem doktadnie miksujac. Polewa:
Wszystkie sktadniki umieszczamy w rondelku (kakao warto przesiac)
1 podgrzewamy, czesto mieszajac, az do uzyskania aksamitnej polewy. Piernik
przecinamy wzdluz na trzy czesci. Przekladamy gotowa masg grysikowa
1 polewamy polewa. Mozemy ozdobi¢ ciasto ulubionymi bakaliami.
Przechowujemy w lodéwece.
https://www.poezja-smaku.pl/piernik-grysikowy

Drodzy Uczniowie!

Prosz¢ wpisa¢ tematy 1 notatki do zeszyt, lub wklei¢ ilustracje
oraz przepis potrawy, ktorg chciatbys wykona¢ w domu.
Drodzy rodzice!

Pomozcie swoim dzieciom w odwzorowaniu tekstu, wykonaniu
ciasteczek, deserow.

Zdjecia Waszych prac mozna wysyta¢ na moja szkolng poczte
lub Waszej klasy.

WSZYSTKIEGO SMACZNEGO I ZDROWEGO
Bogustawa Strzyz



