Le gâteau au café, avec le parfum de l'orange, la base craquant, la crème épicée et la confiture framboise sous de glacage au caramel.
	№
	Le nom des produits
	         g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Le biscuit de chocolat avec l'huile d'olive
	0,085
	
	Sur le fond de la forme mettre d'amande Shtrejzel' , par dessus exposer la crème et pepin  framboise. Couvrir de la mousse de chocolat avec l'orange. Sur la mousse de chocolat mettre le biscuit et inonder de la mousse au café. Mettre au congélateur. Couvrir glacage. Orner du décor de chocolat et la framboise séchée.

	2
	Pepin framboise
	0.105
	
	

	3
	La mousse le chocolat laitier des cafés
	0.260
	
	

	4
	Shtrejzel' d'amande avec l'orange
	0.210
	
	

	5
	La crème сaramel avec les épices
	0.080
	
	

	6
	La mousse de chocolat avec le parfum de l'orange
	0.205
	
	

	7
	Glacage de sucre avec le parfum du café et la vanille
	0.100
	
	

	8
	Le décor de chocolat du chocolat noir
	
	
	

	9
	La framboise séchée
	
	
	

	10
	
	
	
	

	
	

	
	
	


Le nom du plat : Le biscuit de chocolat avec l'huile d'olive
	№
	Le nom des produits
	         g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	La poudre d'amande
	0,100
	
	Battre dans le mixeur la poudre d'amande, trimoline, les oeufs entiers, les jaunes et l'huile d'olive. Simultanément fouetter les blanc d'oeuf avec le sucre. Joindre les deux mélanges, ajouter le tourment criblé et le cacao-poudre. Exposer sur la feuille répandre le cacao par les granules et cuire à 200ºC.

	2
	Sucre inverti
	0,085
	
	

	3
	Oeufs
	0,075
	
	

	4
	Jaune d'oeuf
	0,085
	
	

	5
	L'huile d'olive
	0,050
	
	

	6
	Blanc d'oeuf
	0,150
	
	

	7
	Sucre
	0,080
	
	

	8
	Farine
	0,040
	
	

	9
	Cacao poudre
	0,030
	
	

	10
	Grue de Cacao Nibs-s-609
	0,040
	
	

	
	

	
	
	

	
	
	


Le nom du plat : Pepin Framboise
	№
	Le nom des produits
	          g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	La framboise congelée
	0,300
	
	Réchauffer la framboise congelée dans la casserole et ajouter la pectine mélangé avec une petite quantité de sucre. Faire cuire tout avant le bouillonnement. Ajouter 100 g du sucre et faire cuire encore avant le bouillonnement. Ajouter le glucose et faire cuire tout à 100 C avec, ajouter le jus de citron et mettre au réfrigérateur.

	2
	Glucuse
	0,050
	
	

	3
	Sucre
	0,100
	
	

	4
	Sucre
	0,050
	
	

	5
	La pectine jaune NH
	0,006
	
	

	6
	Le jus de citron
	0,020
	
	

	7
	Le gel neutre
	0,050
	
	

	
	

	
	
	

	
	
	


Le nom du plat : La mousse le chocolat laitier des cafés
	№
	Le nom des produits
	          g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Le lait 
	0,335
	
	Mener au bouillonnement le lait et ajouter le café insister 10 minutes filtrer ajouter la gélatine pressée. Verser environ 1/3 mélanges chauds sur le chocolat partiellement fondu. Mélanger avant la réception de la masse brillante homogène, en ajoutant graduellement le liquide. À 35-40С ajouter battu  les crèmes. À la fois inonder aux formes.

	2
	Gelatine
	0,008
	
	

	3
	Chocolat  de couverture au lait 38 %
	0,460
	
	

	4
	Crèmes fouettées.
	0,650
	
	

	5
	Les grains au café
	0,010
	
	

	
	
	

	
	
	


Le nom du plat : Shtrejzel' d'amande avec l'orange
	№
	Le nom des produits
	           g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Beurre
	0,105
	
	Couper beurre  les cubes. Cribler mouvant, ajouter l'huile et mélanger dans le mixeur par l'omoplate. Après la formation des boulettes, la masse deviendra homogène, à ce moment de cesser mélanger et enlever au frais environ pour 30 minutes Essuyer dans la râpe, décomposer en rôtissoire et cuire à 150ºC dans le four ventilé. Entièrement refroidir et enlever à la capacité hermétique.

	2
	Le sucre brun
	0,105
	
	

	3
	Farine
	0,105
	
	

	4
	La poudre d'amande
	0,105
	
	

	5
	Le zeste d'orange
	0.003
	
	

	
	

	 
	
	

	
	
	


Le nom du plat : La crème caramel avec les épices.
	№
	Le nom des produits
	           g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Sucre
	0,100
	
	. Souder du sucre le caramel avec la cosse de vanille et cannelle. La moitié des crèmes chaudes verser sur le caramel pour arrêter la cuisson. Les autres crèmes verser sur les jaunes. Mélanger les deux masses chauffer jusqu'à 85 С. Ajouter la gélatine pressée mélanger. Filtrer. À 35С ajouter 40 g des crèmes fouettées.

	2
	La vanille naturel
	1/3
	
	

	3
	La cannelle
	0,001
	
	

	4
	Crème à 35% MG
	0,320
	
	

	5
	Jaune d'oeuf
	0,080
	
	

	6
	Gélatine
	0,004
	
	

	7
	Crèmes fouettées.
	0,040
	
	

	
	

	 
	
	

	
	
	


Le nom du plat :  Mousse de chocolat avec le parfum de l'orange
	№
	Le nom des produits
	           g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Chocolat  de couverture noir 53,8%
	0,233
	
	Faire tremper la gélatine dans l'eau froide. Les crèmes jusqu'à la nouvelle avant le bouillonnement avec le zeste et faire être insistées 5 minutes. Ajouter la gélatine pressée les crèmes Insistées filtrer sur le chocolat préalablement fondu. Faire l'émulsion.Battre blanc d'oeuf avec le sucre. Quand la masse de chocolat 40С ajoutera l'albumine battue et soigneusement mélanger.

	2
	Crème à 35% MG
	0,150
	
	

	3
	Gélatine
	0,002
	
	

	4
	Blanc d'oeuf
	0,150
	
	

	5
	Sucre
	0,050
	
	

	6
	Le zeste d'orange
	0.003
	
	

	
	

	 
	
	

	
	
	


Le nom du plat :  Glacage de sucre avec le parfum du café et la vanille
	№
	Le nom des produits
	           g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Sucre 
	0,260
	
	La gélatine faire tremper dans l'eau froide. Simultanément chauffer les crèmes et souder le caramel clair avec le sucre. Graduellement ajouter au caramel les crèmes chaudes. Déplacer maizena avec l'eau et ajouter à la masse de sucre. Jusqu'à la nouvelle avant le bouillonnement retirer du feu ajouter la gélatine mélanger.

	2
	Crème à 35% MG
	0,215
	
	

	3
	L'eau minéral
	0,215
	
	

	4
	Maizena 
	0,010
	
	

	5
	Gélatine
	0,007
	
	

	6
	Les grains au café
	0,010
	
	

	7
	La vanille naturel
	1
	
	

	
	

	 
	
	

	
	
	


