
Elementy wykończenia i dekoracji
Krem chuntilly
250 g śmietany 36%
25 g cukru
25 g glukozy
220 g białej czekolady
375 g śmietany 36%

Zagotować pierwszą część śmietany z cukrem i glukozą. Zalać czekoladę 
i wymieszać do uzyskania gładkiej konsystencji. Dodać drugą część 
śmietany, delikatnie wymieszać i odstawić na noc. Następnego dnia 
odlać pożądaną porcję kremu i ubić na niskich obrotach. Przełożyć do 
rękawa cukierniczego i szprycować na ciastko.

Galaretka mango/marakuja
230 g puree z mango
230 g puree z marakui
200 g cukru
100 g glukozy
15 g pektyny
5 g soku z cytryny

W garnku podgrzać puree, 100 g cukru i glukozę. Przy ok. 35oC 
dodać pektynę rozmieszaną z pozostałą częścią cukru. Wsypać 
do puree, ciągle mieszając. Doprowadzić do wrzenia, dodać sok 
z cytryny i gotować kilka minut. Wylać na płaską blachę, przykryć 
folią i schłodzić. Po stężeniu wycinać pożądane kształty, np. 
kwadraciki.

Biała czekolada plastyczna
250 g białej czekolady
50 g masła kakaowego
25 g glukozy
20 g wody
Biel tytanowa

Zmiksować czekoladę z masłem kakaowym, aż do uzyskania 
gładkiej pasty. Dodać glukozę, wodę i biel tytanową. Mieszać do 
połączenia. Schłodzić w lodówce. Rozwałkować na pożądaną 
grubość, podsypując cukrem pudrem. Wycinać wybrane kształty.

Składanie ciastka
Wyciąć porcję ciasta 9x4 cm. Na górę szprycować chuntilly. Na 
krem nałożyć kilka kostek galaretki, dekor z czekolady plastycznej 
i zatemperowanej gorzkiej czekolady.

Jurij Gorobczyszyn, 
pastry chef w restauracji Cucina w City Park Hotel 

& Residence w Poznaniu. Absolwent Wyższej 
Szkoły Hotelarstwa i Gastronomii; doświadczenie 
zdobywał w Hotelu Imperator w Nimes (Francja), 

szkolił się u światowej klasy cukierników: 
Teda Chaixa, Antonio Bachoura i Alexandre’a Bordeaux. Uczestniczył 
w konkursie Zielona Budka Master Challenge 2016, w Mistrzostwach 

Cukierniczych Best Pastry Chef 2016 (2. miejsce), w Mistrzostwach Polski 
w Przygotowaniu Deseru Expo Sweet 2017 (4. miejsce).

Spód z karmelizowanej białej czekolady
0,05 kg czekolady białej 29%

Czekoladę skarmelizować, wyłożyć na matę silikonową i wypiekać 
we wcześniej podgrzanym piecu, w temp. 160oC przez ok. 8 minut. 

Co 2 minuty mieszać łopatką.

Malinowa żelka 
0,18 kg świeżych malin 

0,02 l wody
0,03 kg cukru

0,01 kg żelatyny w listkach 
Zest z 1 limonki 

Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie. Maliny z wodą, cukrem 
i zestem z limonki zagotować. Dodać żelatynę.

Mus z mlecznej czekolady 
0,005 kg żelatyny w listkach

0,05 l mleka 
0,015 kg cukru
0,03 kg żółtka

0,24 kg czekolady mlecznej 34%
0,2 l śmietany 34% 

Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie. Z żółtka, mleka, śmietany 
i cukru przygotować creme anglaise, podgrzać do temp. 82oC, dodać 

namoczoną żelatynę i dobrze wymieszać. Czekoladę przełożyć 
do wysokiego pojemnika o pojemności ok. 2 l i zalać ciepły creme 

anglaise.  Mus schłodzić do 35oC i ubić w mikserze. 

Czekolada z malina

Spód z karmelizowanej białej czekolady

Czekolada z malina

receptura

Wielkanoc z pasją
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