Michat Iwaniuk,

szef cukierni w Air Port Hotel Okecie
odpowiedzialny za brand Czekolada Cafe. Laureat
I edycji mistrzostw cukierniczych Best Pastry
Chef 2017. Reprezentant Polski w finale World

Chocolate Masters w Paryzu (2018). Powotany do reprezentacji Polski na
Culinary World Cup w Luksemburgu (2018).

HPYE Mistrz Branzy marzec 2018

Galaretka

300 g ananasa

100 g puree z moreli
100 g zelu neutralnego
2 listki zelatyny

1 g estragonu

Ananasa pokroi¢ w kostke, lekko podsmazy¢. Dodac estragon, zel

i namoczong zelatyne. Wypetnic pétkule o $rednicy 4 cm, zamrozic.

Mus waniliowy

500 g Smietany

15 g syropu glukozowego

15 g trymoliny

3 listki zelatyny

225 g czekolady Zephyr Cacao Barry

2 laski wanilii

Smietane zagotowac z wanilig, zala¢ nig czekolade z namoczona
zelatyna. Wymieszac i odstawic¢ do krystalizacji w lodéwce. Ubic.
Formy silikonowe wypetni¢ masg, umiesci¢ w nich insert z ananasa.

Catos¢ zamrozic.

Polewa czekoladowa
200 g czekolady Zephyr Cacao Barry
200 g masta kakaowego

Barwnik

Potaczy¢ sktadniki do uzyskania jednolitej konsystencji. Oblewac

jaja w temperaturze 50°C.



