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Uczniowie Zespotu Szkét nr 1 im. C. K. Norwida w Swidniku poczuli stodki smak zwycigstwa.
Sprobowali swoich sit w konkursie pod hastem "Desery Europy", zorganizowanym przez
Stowarzyszenie Polskich Kucharzy i Cukiernikéw w Lublinie.

Tematem konkursu byto przygotowanie deseru na bazie $mietany i czekolady, nawigzujacego
do znanego przysmaku europejskiego. Ta delikatna sfera okazata sie dobrym polem do popisu.
Rywalizacja uczniéw szkét gastronomicznych odbyta sie 26 maja 2010 r. w cukierni
"Chmielewski". Jury ogtosito werdykt podczas festynu na Placu Litewskim w Lublinie.

Pierwsze miejsce wywalczyty uczennice klasy drugiej Technikum nr 2 w zawodzie technik
zywienia i gospodarstwa domowego - Ewelina Franczyk i Katarzyna Sierdak. Przygotowany
przez nie deser o frywolnej nazwie zachwycit juroréw smakiem i wyglagdem.

Zyczymy dalszych sukceséw i czekamy na nowe inspiracje kulinarne!
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Czekoladowa pokusa z Norwida

Truskawki, czekolada i $mietana — Francja, Belgia i Polska — deser na miare Europy

Skiadniki:

Porcja na

- 8mietana 36% - 0,51

- cukier puder — 3 tyzki

- cukier waniliowy -1 szt

- rum 3 tyzki

- sok z cytryny

- galaretka truskawkowa — 1 szt.
- 0,5 szkl. gorgcej wody

- truskawki 0,5kg

- czekolada 3 szt.

- listki miety
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Sposob wykonania:

Uwaga! Aby $mietana dobrze sie ubita musi by¢é mocno schtodzona, najlepiej prosto z lodowki.
Metalowg miske, w ktérej bedziemy jg ubija¢, mozna przedtem wstawi¢ do zamrazarki.

- Ubi¢ smietane: W trakcie ubijania $mietany dodaé cukier, cukier waniliowy, rum, sok z
cytryny. Gdy stanie sie puszysta, nie przedtuzaé ubijania. Trzymaé w lodoéwce.

- Galaretke rozpusci¢ w pot szklanki wody.

- Truskawki pokroi¢ w drobng kosteczke i potaczy¢ z chtodng galaretka.

- Ptatki czekoladowe: czekolade rozpusci¢ w naczyniu wstawionym w garnek z goraca
woda, wystudzi¢ nadajac dowolnym ksztait po wylaniu cieniutko na gtadkg chtodng
powierzchnie.

Kolejnos¢ uktadania:

- Ubitg $mietane wycisng¢ na talerz.

- UtozyC na niej ptatek czekolady.

- Wycisna¢ na niego bitag Smietane.

- WytozyC truskawki z galaretka.

- Przykry¢ kolejnym ptatkiem czekolady.
- Nastepnie bita Smietana.

- Potem ptatek czekolady.

Dekoracja: bita Smietana, truskawka, listek miety, wiérki czekolady.

Sos: likier migtowy (lub pétwytrawne wino musujace i sok truskawkowy).

Smacznego!
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