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Pdte sablée

350 g maki pszennej

190 g masta

120 g cukru pudru

40 g maki migdatowej

659jaj

Zielony barwnik

Masto kakaowe w proszku Callebaut Mycryo

Masto potaczy¢ z barwnikiem do uzyskania pozadanego koloru. Do
masta dodac cukier puder, wymiesza¢, wsypac migdaty i sél. Dodac
jaja, a nastepnie suche sktadniki.

Dokfadnie wymieszac. Rozwatkowa¢ miedzy dwoma silipatami,
wytozy¢ w ringi. Schtodzi¢. Piec w temperaturze 145°C przez

12-15 minut. Po wyjeciu z pieca posypa¢ mastem kakaowym,
uzywajac sitka.

Ganache Baileys

600 g czekolady mlecznej Cacao Barry Alunga 41%
200 g smietanki 31%

200 g likieru Baileys

40 g masta

Smietane zagotowad, zala¢ nig czekolade z likierem. Odczeka¢, az
temperatura spadnie do 40°C i doda¢ masto. Zblendowac. Wylac
w korpusy.

Brownie sliwka

80 g masta

150 g brazowego cukru

50 g syropu glukozowego

150 g ciemnej czekolady Cacao Barry Ocoa 70%

100 g jaj

40 g maki pszennej

100 g suszonych sliwek

Masto zagotowac z bragzowym cukrem i syropem glukozowym.
Dodac czekolade, zamieszac i ostudzi¢. Wlac roztrzepane jaja,
wsypacé make i wymieszac. Dodac sliwki pokrojone w kostke.
Odpiekac w temp. 180°C przez ok. 10 min. Odstawi¢ do schtodzenia.
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receptura

BRACIA WISNIEWSCY

CATERING

Maciej Wisniewski — cztonek kadry Polski na
mistrzostwaCulinary World Cup Luksemburg 2018
odpowiedzialny za sekcje cukiernicza. Na co dzien

pastry chef w rodzinnej firmie Catering Bracia
Wisniewscy. Specjalizuje sie w deserach bankietowych,
pralinach, makaronikach i rzezbie czekoladowej.

Zelka krwista pomaraicza

250 g puree krwista pomarancza

25 g cukru

10 g syropu glukozowego

3 listki zelatyny

Puree, cukier i syrop glukozowy zagotowac¢. Doda¢ namoczona
zelatyne. Wyla¢ do formy i zamrozic.

Pdte a bombe

240 g ciemnej czekolady Cacao Barry Ocoa 70%

150 g mlecznej czekolady Cacao Barry Lacte carmel 31%

100 g mleka (infuzja min.15 minut mleka, wanilii, cynamonu)

190 g z6ttka

300 g cukru

150 g wody

5 listkdw zelatyny

400 g ubitej $mietanki 31%

Zagotowac cukier zwodga do 118°C, zaparzy¢ zéttka. Ubic na puszysto.
Czekolade podgrza¢ do 40°C. Zagotowac mleko, doda¢ namoczong
zelatyne i wymieszac z rozpuszczong czekolada. Pate bombe potaczy¢
z czekolada. Dodac ubitg Smietane (na 3 razy). Wypehic foremki.
Wiozy¢ zelke, zamkna¢ wycietym brownie i zamrozic.

Glace naturalny

150 g wody

300 g glukozy

300 g cukru

200 g smietanki 31%

20 g zelatyny +120 g wody (masa zelatynowa)

300 g biatej czekolady Cacao Barry Zephyr 34%

Glukoze i cukier zagotowac¢ w wodzie do temperatury 103°C. Dodac

Smietane i zelatyne. Zala¢ czekolade i odczekad. Zblendowac,
odstawi¢ na noc.

Zamsz

100 g masta kakaowego

100 g biatej czekolady Cacao Barry Zephyr 34%
Barwnik biel tytanowa

Masto rozpuscic, pofaczyc z czekolada i bielg tytanowa. Zmrozony
mus malowac¢ kompresorem.
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