Jurij Gorobczyszyn, LIIJ( q

pastry chef w restauracji Cucina w City Park Hotel
& Residence w Poznaniu. Absolwent Wyzszej CUCINA
Szkoty Hotelarstwa i Gastronomii; do$wiadczenie
zdobywat w Hotelu Imperator w Nimes (Francja),
szkolit sie u Swiatowej klasy cukiernikow:
Teda Chaixa, Antonio Bachoura i Alexandre’a Bordeaux. Uczestniczyt
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).

m i glukoza. Zala¢ czekolade
1Gji. Dodac drugg czes¢

a noc. Nastepnego dnia

ch obrotach. Przetozy¢ do
0.

Spod z karmelizowanej biatej czekolady
0,05 kg czekolady biatej 29%

Czekolade skarmelizowa¢, wytozy¢ na mate silikonowa i wypiekac
we wczesniej podgrzanym piecu, w temp. 160°C przez ok. 8 minut.
Co 2 minuty mieszac fopatka.

ylukoze. Przy ok. 35°C
Malinowa zelka

0,18 kg Swiezych malin
0,02 | wody

0,03 kg cukru

0,01 kg zelatyny w listkach
Zest z 1 limonki

zescig cukru. Wsypac
do wrzenia, doda¢ sok
ptaska blache, przykry¢
ydane ksztatty, np.

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Maliny z woda, cukrem
i zestem z limonki zagotowa¢. Dodac zelatyne.

Mus z mlecznej czekolady
0,005 kg zelatyny w listkach
0,05 I mleka

0,015 kg cukru

0,03 kg z6ttka

0,24 kg czekolady mlecznej 34%
0,2 | Smietany 34%

'm, az do uzyskania
| tytanowa. Miesza¢ do
kowac na pozadang

/cinac¢ wybrane ksztatty.
Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Z z6ttka, mleka, $mietany

i cukru przygotowac creme anglaise, podgrza¢ do temp. 82°C, dodac
ycowac chuntilly. Na namoczona zelatyne i dobrze wymieszac. Czekolade przetozy¢
r z czekolady plastycznej do wysokiego pojemnika o pojemnosci ok. 2 | i zala¢ ciepty creme

anglaise. Mus schtodzi¢ do 35°C i ubi¢ w mikserze.
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