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Rozdrial 1

W tym rozdziale opowiemy o:

* kosztach, jakie nalezy wzigd pod wwage otwierajgc
wlasny punkt gastronomiczny;
* obliczaniu food costu;
* obliczaniu progu oplacalnosci;

* praygotowaniu biznesu do sezonu letniego.

Wszystko przez pryzmat stodkosci!




Prawidlowe przygotowanie do sezonu jest bardzo waz-
ne — pozwala osiagna¢ lepsze wyniki finansowe w trak-
cie jego trwania. Wiele czynnikéw determinuje, jakie
decyzje powinni$my podja¢ podczas planowania zaréw-
no menu, organizacji pracy, jak i doboru sktadnikéw,
z ktérych bedziemy korzystad.

Najwazniejsze podczas tworzenia oferty jest dostosowa-
nie propozycji smakowych do miejsca, w ktérym znaj-
duje si¢ lokal. Inng ofert¢ zaprezentujemy w miejscu
wynajetym przy plazy, a inng ofert¢ deserowa stworzy-
my w kawiarni w centrum duzego miasta. W pierw-
szym przypadku naszym potencjalnym klientem bedzie
turysta, a w drugim mogg to by¢ np. pracownicy oko-
licznych biurowcéw. Bez wzgledu na lokalizacjg, naj-
wazniejszym aspektem podczas planowania menu jest
sprawdzenie konkurencji w najblizszej okolicy. Dzigki
temu mozemy zweryfikowa¢, jakiego rodzaju pozycje sa
najpopularniejsze wéréd naszych potencjalnych klien-
tow.

Obserwacja dobrze prosperujacych lokali o podobnym
profilu stanowi cenne zrédto waznych informacji ta-

kich jak:

* Srednia warto$¢ rachunku potencjalnego klienta,

* obecnie panujace trendy,

* czy sprzedaz oparta jest na pojedynczych pozycjach
czy zbudowanych zestawach np. kawa i deser,

* dobre praktyki obstugi gosci lokalu,

* bledy, jakich unika¢ we wlasnym biznesie.

Atmosfera i wyglad lokalu maja bardzo duze znaczenie,
jednak to wlasnie oferta jest kluczowa. Oprécz bada-
nia rynku na poziomie sprawdzania konkurencji war-
to uzupelni¢ wiedzg o opinie znajomych bywajacych
czegsto w podobnych lokalach, a takze o research w In-
ternecie, np. wyszukujac podobnie usytuowane lokale
w innych miastach.

Gotowa karta powinna by¢ spéjna z miejscem, w kt6-
rym jest prezentowana. W pewnych lokalizacjach to
wlasnie podazanie za nowinkami bedzie droga do suk-
cesu, a w innych sukces finansowy mozna osiagnad
w oparciu o tradycyjne i znane, lecz dobrze wykonane
desery. Nie zapominajmy jednak o aspekcie wizualnym
podawanych pozycji. Smak musi i$¢ w parze z wygla-
dem. Wiele os6b korzystajacych z naszej oferty zrobi
i udostepni zdjecia. Dobrze wygladajace jedzenie bedzie
dobra reklama.



Prruastswanio lockni

Przed otwarciem sezonu warto sprawdzi¢ checkliste.
Przyktadowa moze wyglada¢ w nastgpujacy sposéb:

O jednolite, petne stroje stuzbowe

O grafik pracy ustalony

O kontakt z dostawcami zapewniony

menu aktualne i zaplanowane na najblizszy czas
wszystkie $wiatta dzialajg

ceny produktéw w systemie zgodne z zatozeniem
widoczny cennik, czyste i niezniszczone karty menu
odpowiednie zatowarowanie

produkty odatowane

O oo o oo o

temperatury w lodéwkach i zamrazarkach sa prawi-
dlowe

wentylacja sprawna
urzadzenia po serwisie, brak ryzyka awarii

kontakt do serwisu w razie awarii

O O o O

sprzgt wymagany do produkgji dostgpny

Kliknij, by

dowiedzie¢
si¢ wiecej

Kb T

>

ZOBACZ
PREZENTACJE

Sinanse

O rentownosci naszej oferty deserowej $wiadczg zaréw-
no koszty produktdéw, jak i koszt zatrudnienia pracow-
nika. Jesli wszystkie desery wykonujemy na miejscu
w lokalu, nieodzowne jest posiadanie w zespole wykwa-
lifikowanej osoby, ktéra bedzie dbata o nalezyta jakos¢
tego, co serwujemy. Jesli potencjalne dochody i wiel-
ko$¢ sprzedazy przy ustalonych cenach i kosztach po-
zwalaja pokry¢ koszta stale, to powinni$my skupi¢ si¢
na zwickszaniu wynikéw poprzez:

* optymalizacj¢ sprzedazy najbardziej rentownych po-
zycji,

* usuwanie z karty deseréw o niskiej optacalnosci oraz
niskiej popularnosci,

* zmniejszanie food costu najbardziej popularnych
pozycji,

* likwidowanie strat zwiazanych z wlasna produkeja

» weryfikacje efektywnosci pracy oséb zatrudnionych
do przygotowania produktéw.

Menu kit

Menu kit, czyli aplikacja do obliczana food costu i two-
rzenia receptur pomoze zapanowaé nad kosztami. Przy
zmianie ceny surowca aplikacja zaktualizuje wszystkie
wprowadzone przez nas receptury i pokaze, jak zmienit
si¢ ich food cost. Monitorujac na biezaco takie dane je-
stesmy w stanie podja¢ decyzj¢ o zmianie ceny w karcie
lub usunigciu juz nieoptacalnych pozycji.


https://makro-dla-gastronomii.pl/niezbednik-kryzysowy-dla-gastronomii/wsparcie-twojego-biznesu-narzedzia

O oplacalnoéci prowadzenia wiasnej sekeji cukierni-
czej stanowi prawidtowe obliczenie progu rentownosci.
Pod uwage powinni$my wzig¢ koszty state, czyli pensje
pracownika, koszty energii ciaglej produkcji, chemig
zapewniajaca prawidlowa higieng i czystos¢. Kolejnym
elementem, ktéry nalezy wzia¢ pod uwagg, jest koszt
zmienny jednostkowy. W przypadku dziatalnosci cu-
kierniczej oznacza koszt produkeji 1 porcji oraz ceng
sprzedazy takiej pozycji. To wlasnie te dane bedg rosnaé
w miar¢ zwigkszania wolumenu sprzedazy. Przyjmijmy
$redni koszt produkcji z wszystkich pozycji z karty oraz

To whasnie taka ilo$¢ powinni$my sprzeda, by osiagnaé
wynik finansowy, ktéry pokryje wszystkie koszta. War-
to obliczy¢ wstepnie jak bedzie zmieniat si¢ nasz wynik
finansowy w stosunku do liczby pozycji sprzedawanych
w miesigcu i, jak po przekroczeniu pewnego pulapu,
zwigksza si¢ optacalno$¢ prowadzenia wlasnej produk-
¢ji. W momencie, gdy stajemy przed koniecznoscia za-
trudnienia dodatkowej osoby — wyliczenie rentownosci
sekeji nalezy przeprowadzi¢ ponownie z zaktualizowa-
nymi danym o kosztach statych.

$rednig ceng sprzedazy. Wolum(?n Spraedai Laczne Zyskistrata
_ sprzedazy koszty
Zobaczmy na przyktadzie:
0 0 zt 10 000zt |-10 000 zt

Koszty state 200 3 600 zt 11 000 zt |-7 400 zt
(pensja pracownika, chemia, energia | 10 000 z 400 7 200 zt 12000zt | -4 800 zt
elektryczna potrzebna do produkeji) 600 10800zt |13 000zt |-2200 zt
Jednostkowy koszt zmienny 541 800 14 400 zt | 14 000 zt

(koszt produkeji) 1000 18 000 z |15 000 zt

Cena jednostki 18 4 1 200 21600zt |16 000 zt

(cena sprzedazy) 1400 252007k |17 00021

Punkt rentownosci 769

Punkt rentownosci obliczamy dzielac wielko$¢ kosztéw
statych przez réznicg ceny jednostki i pojedynczego
kosztu zmiennego czyli 10000/(18-5)=769.

Jesli bedziemy prowadzi¢ handel przez 30 dni w miesia-
cu, nasza sekcja cukiernicza zabezpieczy wilasne koszta
przy sprzedazy 26 pozycji dziennie.



Obnizenie food costu zapewnia racjonalny wybér pro-
duktéw, z ktédrych korzystamy. Do produkeji np. sosu
truskawkowego warto uzywaé truskawek mrozonych
o stalej jakosci i cenie niezaleznej od pory roku. Wybér
takiego produktu zmniejszy koszt produkeji oraz ogra-
niczy ilo$¢ czasu pracy poswigconej na mycie i oczysz-
czanie owocéw. Elementy praco- i czasochtonne posia-
daja na rynku gotowe, wysokojakosciowe odpowiedniki

Ciastko czekoladowe fondant - produkcja wlasna

jak np. fondant czekoladowy. Zaoszczgdzony czas moz-
na wykorzysta¢ na produkcj¢ w innych sektorach. Tym
samym nasza oferta moze zawieraé wigcej pozycji bez
zatrudniania dodatkowych oséb do produkgji.

Lp. | Skfadniki Jedn. Ilos¢ Cena Warto$¢
1. | czekolada gorzka kg 0,40 34,40 13,76 zt
2. masto (80g - do smarowania) kg 0,48 19,95 9,58 zt
3. | cukier kg 0,4 2,20 0,88 7
4. |jaja szt. 8 0,75 6,00 zt
5. maka pszenna kg 0,18 1,59 0,29 7zt
6. 76ttko kg 0,24 25,00 6,00 zt
7. | kakao kg 0,06 32,17 1,93 zt
Wydajno$¢ receptury kg. 2,00 JHC) 38,4 zt
1 porcja netto kg. 0,11 G 2,14 7t
Ciastko czekoladowe MC 18 x 110g
Lp. | Sktadniki Jedn. | Ilos¢ Cena Warto$¢
1. | fondant w formie gotowej kg. 1,98 37,32 73,89 7t
1 porcja netto kg. 0,11 FC 4,11 zt
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W bezposrednim poréwnaniu wykonanie elementéw
we wlasnym zakresie jest tarisze i bardziej optacalne.
Jednak koszty produkeji nalezy poszerzy¢ o kwote wy-

razong w czasie pracy pracownika i dodatkowych kosz-
tach, ktdre pojawiajg si¢ podczas procesu.

Ciastko czekoladowe fondant - produkcja wlasna + koszty produkcji

Lp. | Skfadniki Jedn. Ilos¢ Cena Warto$é
1. czekolada gorzka kg 0,40 34,40 13,76 zt
2. masto (80g - do smarowania) kg 0,48 19,95 9,58 zt
3. cukier kg 0,4 2,20 0,88 zt
4, jaja szt 8 0,75 6,00 7t
5. maka pszenna kg 0,18 1,59 0,29 zt
6. 76ttko kg 0,24 25,00 6,00 zt
7. Kakao kg 0,06 32,17 1,93 zt
8. | pracownik wykonujacy h 1,00 26,00 26,00 zt
9. chemia 1,00 zt
10. |energia 2,00 zt
11. | pracownik sprzatajacy h 0,2 14,00 2,80 7t

Wydajno$¢ receptury kg. 2,00 JHC) 70,2 zt

1 porcja netto kg. 0,11 FC 3,90 zt

W przypadku produkcji o matym wolumenie réznica
nawet przy drogim produkcie convenience jest mini-
malna. Warto$cia dodatnia produktu gotowego jest
réwniez brak strat w przypadku niewykorzystania przy-
gotowanego elementu oraz brak ryzyka w kwestiach
bezpieczenistwa zywnosci podczas przechowywania.
Produkt convenience zapewnia powtarzalno$¢ i ulatwia
zapanowanie nad kosztami. Dokladnie wiemy, ile pro-
duktu wprowadzili§my na stan i monitorujag, ile sprze-
dalismy, jesteSmy pewni ile zostalo nam w magazynie.

Gotowe sosy, posiadajace staly i powtarzalny profil
smakowy, mogg by¢ réwniez traktowane jako produkt,
ktéry mozemy udoskonali¢ wedtug wlasnego uznania.
Dodanie naszego charakterystycznego smaku do goto-
wego sosu truskawkowego, na przyktad rozmarynu czy
pieprzu rézowego, urozmaica ofert¢ przy zachowaniu
niskiego kosztu produkeji, oszczgdnosci energii, jak
i stalej jakosci.



Produkty convenience sg réwniez odpowiedzig na pro-
blem braku rozbudowanego zaplecza. Nie jeste$Smy
ograniczeni tylko do mozliwosci zakupu gotowych wy-
robéw z cukierni. Zaméwienia takie posiadajg wyso-
kie ryzyko strat zwiazanych z niezuzytym produktem,
o krétkim terminie przydatno$ci. Gotowe tarty, serni-
ki, fondanty czy ciastka do indywidualnego odpieku
pozwalaja na uzupelnienie oferty w miarg sprzedazy.
Wigkszo$¢ takich produktéw wymaga tylko 20 minut
odpieku, co pozwala na racjonalne zarzadzanie i reduk-
cje potencjalnych kosztéw powodowanych przez straty
zwigzane z marnowaniem produketu.

Wybér produktéw, jakich uzywamy, musi wynikaé
z ruchu w lokalu, wielkosci produkgji, kosztéw surow-
codw i przygotowania poszczegdlnych pozycji.

Food cost jednakze musi by¢ stale kontrolowany, tak,
by nie przegapi¢ momentu, gdy zmiana ceny jednego
z gtéwnych skladnikéw w popularnej pozycji podniesie
go na tyle, ze stanie si¢ ona najmniej oplacalna w naszej
ofercie. Optacalnos¢ produkeji uzalezniona jest od wo-
lumenu. Wykonanie 60 porcji nie zabiera czgsto duzo
wigcej czasu niz 30. Oszczedzamy tym samym czas
i koszt pracownika, co ma przetozenie na bilans kosz-
téw i zyskéw przy kazdej porcji deseru.

Folalisaci

W ksigzce poruszamy zagadnienia, ktére moga by¢
pomocne dla os6b rozwazajacych zalozenie wlasnej
dziatalnosci gastronomicznej. Moga to by¢ kawiarnie,
punkty szybkiej obstugi z goframi i lodami — stacjonar-
ne i mobilne.

Takie miejsca ciesza si¢ duza popularnoscia. Z doswiad-
czenia proponuj¢, aby spojrze¢ na takie lokale z szer-
szej perspektywy. Zwréémy uwagg, ze dzialaja one na
podobnych zasadach, jak inne punkty gastronomiczne
czy tez restauracje. Zanim zdecydujemy si¢ na otwar-
cie wlasnej kawiarni, zbudujmy pewien koncept, ktéry
utatwi nam podjecie kluczowych decyzji.

Lokalizacja, w jakiej bedzie znajdowata si¢ kawiarnia
jest bardzo wazna. W zaleznosci od tego na jaki typ
klienta si¢ nastawiamy, moze to by¢ centrum osiedla,
miejsce w biurowcu, kawiarnia w miasteczku studenc-
kim, na staréwce lub punkt znajdujacy si¢ blisko pla-
zy. W kazdym z tych przypadkéw lokalizacja bedzie
odgrywata duza rol¢. Nalezy pamigtad, aby lokalizacja
dopasowana byla pod konkretne przedsigwzigcie. Wy-
bierajac miejsce na nasz lokal, zwré¢my uwagg jak duza
konkurencj¢ mamy w otoczeniu lub w rejonie, do kté-
rego bedziemy wysyla¢ zaméwienia. Wszystkie te ele-
menty starajmy si¢ dopasowaé do klienta, na ktérego
si¢ ukierunkowujemy.

Dariusz Kucharski
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Olivarcie lotealu

Przed otwarciem lokalu rekomenduj¢ stworzenie chec-
klisty. Mam tutaj ma myfli nie tylko list¢ stanowiskowa
z naszym asortymentem, ale przede wszystkim spraw-
dzenie czy dany sprzet dziata. Proponuje réwniez stwo-
rzy¢ checklist¢ marketingowa, w ktérej uwzglednimy
najlepszy termin na otwarcie, potencjalng rozpozna-
walno$¢ miejsca oraz dywersyfikacje Zrédet promociji
lokalu, dzigki czemu dotrzemy do jak najwigkszej liczby
klientéw.

Na zaplanowang dat¢ otwarcia sklada si¢ wiele czynni-
kéw, m.in. w petni ukorniczony remont, wystréj wnetrza,
muzyka, profesjonalnie przeszkolona obstuga. Pierwsze
wrazenie klienta jest bardzo wazne, poniewaz decyduje
o tym, czy klient zechce do nas wréci¢ i czy bedzie nas

dalej polecat.

~713-

Zjo&iny slvarcia

Godziny otwarcia lokalu w duzej mierze uzaleznione
sa od lokalizacji i klienta, do ktérego chcemy dotrzec.
W nastgpnym etapie okreslamy godziny szczytu w lo-
kalu i dostosowujemy do nich pracg personelu tak, by
byla ona jak najbardziej wydajna. Jesli zdecydujemy si¢
na lokal w miejscu turystycznym lub w czasie waka-
cyjnym, godziny dopasowujemy takze np. do natgze-
nia ruchu turystycznego (wysoki sezon i niski sezon).
Nieuwzglednienie takich czynnikéw moze sprawié, ze
stracimy czgé¢ potencjalnych klientéw.




Podczas budowania menu proponuj¢ skoncentrowaé
si¢ na produktach, ktére beda mialy najwicksza po-
wtarzalnos¢ i stabilna ceng. Dobrym pomystem moze
by¢ czg$ciowe oparcie menu na produktach typu conve-
nience. Rozwiazanie tego typu sprawdza si¢ w punk-
tach o bardzo matym zapleczu. Z drugiej jednak strony
poleganie wylacznie na produktach convenience po-
tencjalnie nie sprawdzi si¢ w lokalu, w ktérym klient
oczekuje nowych trendéw. Budujac menu w tego typu
lokalach proponuje¢ skupi¢ si¢ na przejrzystym forma-
cie menu, niezawierajacym bardzo wielu pozycji. Nie
powinno by¢ ono przetadowane, powinno natomiast
zawieral profesjonalne zdjecia potraw. Menu dopaso-
wujemy réwniez biorac pod uwage klienta w szerokim
przedziale wiekowym, aby nasze propozycje byly odpo-
wiednie dla jak najwickszej liczby odbiorcéw.

Menu powinno by¢ skonstruowane w taki sposéb,
aby poszczegblne pozycje mogly by¢ w szybki sposéb
przygotowane dla klienta. Powtarzalnos¢ sktadnikéw
i zastosowanie ich w réznej formie zmniejsza czas przy-
gotowania dania. Szybka obstuga to przede wszystkim
zgrany i profesjonalny zespdt potrafigcy si¢ ze sobg
sprawnie komunikowa¢, zwlaszcza w godzinach szcezy-
tu.

Unikatowo$¢ w lokalu to co$, co bedzie nas odrézniaé
od konkurencji. Moze to by¢ nietypowa forma podania
deseru lub dany produkt, keéry bedzie dostepny tylko
u nas. Jednak tego typu rozwiazania mogg nie$¢ za soba
pewnego rodzaju ryzyko. Aby je wykluczy¢ warto prze-
prowadzi¢ analize rynku — czy akurat tego typu roz-
wigzanie sprawdzi si¢ w konkretnym lokalu. Kawiarnie
oferuja podobny asortyment, jednak nasz lokal moze si¢
wyrézniac od pozostatych. Znaczenie ma tez chwytliwa
nazwa na czasie, taka, ktéra bedzie zapadata w pamigé.

Budowanie dobrej atmosfery w lokalu to jedna z klu-
czowych rzeczy, na jaka nalezy zwréci¢ uwage. Profe-
sjonalne nastawienie i uprzejma otwarta postawa per-
sonelu majg wplyw na to, czy klient bedzie si¢ czul
komfortowo i bedzie chciat do nas wracaé. Zadbajmy
o atmosfere, pierwsze wrazenie, muzyke, estetyczny
wystrdj wngtrza i czysto$¢ lokalu.

Obecnie popularnos¢ zyskuje zdrowa bio zywnos¢ oraz
produkty od lokalnych dostawcéw. Ten trend ma zna-
czenie réwniez w menu kawiarni. Takie pozycje warto
wyrézni¢ w menu, poniewaz s coraz czgsciej oczekiwa-
ne przez klientéw.

Zbigniew Sonik
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Rozdrial 2
Ldcowe desery

Deser a zdrowe odzywanie - czy mozna to pogodzié?

W tym rozdziale opowiemy o:

* wprowadzaniu zdrowych deseréw do menu;
* zamiennikach cukru;

* lgczeniu zdrowego odzywiania z checig

zgjedzenia deseru.




Zdrowy styl zycia nickoniecznie musi oznaczaé dra-
styczna rewolucje u kazdego, kto chce go wprowadzié.
Dbanie o rézne aspekty odzywiania oraz aktywno$é
fizyczna pozwalajg nam od czasu do czasu zjes¢ deser.
Jezeli w menu znajdzie si¢ pozycja deserowa z opisem
»bez laktozy i glutenu”, czy nawet ,cukru”, zwickszaja
si¢ szanse na to, ze zdrowy deser zjemy na miescie. Jezeli
natomiast w deserze cukier zostal zastapiony przez ste-
wig, ksylitol, syrop klonowy, owoce suszone czy cukier
kokosowy, to mamy pewno$¢, ze poczujemy pomimo
wszystko stodki smak. Dania na stodko nie musza by¢
tuczace. Dobrze skomponowany deser moze dostarczyé¢
organizmowi korzystnych dla zdrowia substancji.

Ze wszystkich smakéw to stodki uznawany jest za naj-
trudniejszy do pogodzenia z dieta. Stodki positek moz-
na skomponowa¢ jednak bez cukru, ktéry daje si¢ za-
stapi¢ stodycza warzyw lub owocéw. W ciggu dwéch
ostatnich lat taki trend stale zyskuje na zainteresowaniu
i staje si¢ powszechniejszy w lokalach gastronomicz-
nych réznej specjalizacji.

Zdrowy deser potrzebuje zdrowych dodatkéw. Natu-
ralnym wyborem w komponowaniu takich deseréw
sa orzechy, pestki czy nasiona. Dzigki takim wiasciwo-
$ciom jak: poprawa wchtaniania witamin z grupy A, D,
E i K, dobroczynne dziatanie na ukfad krwionosny czy
obnizanie cholesterolu mozemy $miato twierdzi¢, ze
pomagaja w utrzymaniu dobrego zdrowia.

Do dodatkéw mozna zaliczy¢ tez kruszonki, suszone
owoce, crunche ze zdrowych zbéz.

Dalej brakuje jedynie ulubionej czeéci deseru, czyli
polewy. Te zdrowe zageszczone sg w naturalny sposéb,
pektynami czy np. siemieniem Inianym. Redukgje z so-
kéw warzywnych doskonale sprawdzaja si¢ jako uzupet-
nienie dla deseréw lodowych lub sorbetéw.

Cigzko oprze¢ si¢ potrzebie wprowadzenia deseru z cze-
kolada. Podczas komponowania takich deseréw pamie-
tajmy o jakosci uzytej czekolady. Do przygotowania
zdrowych deseréw czekoladowych powinnismy uzy¢
takiej, ktéra zawiera minimum 70% masy kakaowej,
tzw. gorzkiej czekolady. Wybierajmy te z najkrétszym
sktadem i unikajmy sktadnikéw takich jak: olej palmo-
wy czy syrop glukozowo-fruktozowy.

W 2021 roku obserwujemy zwrot w kierunku zdro-
wego i pelnowartosciowego zywienia, rowniez w pozy-
cjach stodkich. Laczenie i dodawanie sktadnikéw z wia-
$ciwosciami prozdrowotnymi juz w 2020 roku zaczeto
przybiera¢ na sile. Coraz bardziej widoczne staje si¢ wy-
korzystywanie warzyw w deserach.

Dostosowanie oferty do aktualnie panujacych trendéw
pozwoli zgromadzi¢ wigksza grupe odbiorcéw aktywnie
korzystajacych z lokali gastronomicznych.

W dalszej czgéci ksiazki przedstawimy kilka gotowych
propozycji na zdrowe desery, ktére mozna serwowad
w catej gamie lokali gastronomicznych.

Dawid Sikora



DAWID SIKORA

Shake z rokitnika

Sktadniki:

Rokitnik MC 100 g

Miéd wielokwiatowy MC 20 g
Banan 1 szt

Platki owsiane btyskawiczne MC 10 g
Orzechy nerkowca MC 50 g

Ananas $wiezy obrany 70 g

Olej z siemienia lnianego 10 g

Receptura na 1 porcje
Sposéb przygotowania:

1. Nerkowce zalewamy 200 ml wody
i zostawiamy na 12 godzin. Po tym
czasie blendujemy orzechy wraz z woda,
w ktérej si¢ moczyty. Uzywamy do
tego recznego blendera, a nastgpnie
przelewamy miksture przez sitko
z malymi oczkami. Powstaly ptyn
zostawiamy, a rozdrobione orzechy,
ktére zostaly na sitku, mozemy zostawié
do wykorzystania w innych deserach.

2. Rokitnik zagotowujemy w 100 ml
wody, a nastgpnie przecieramy przez
sito.

3. Platki owsiane moczymy w napoju
z nerkowca przez 10 minut.

4. Wszystkie sktadniki przektadamy do
blendera kielichowego i miksujemy na
gladka mase.

5. Shake podajemy w wysokiej szklance
lub stoiczku, na gére shake’a mozemy
doda¢ ubite mleko kokosowe.



Sktadniki:

Jogurt grecki ARO 100 g
Nasiona goi 5 g

Nasiona chia 5 g

Miéd lipowy MC 10 g
Skérka z limonki 1 g
Truskawki swieze 50 g

Olej pomarariczowy 5 ml
Gorzka czekolada ARO 10 g
Orzechy wloskie ARO 5 g

Receptura na 1 porcje

DAWID SIKORA

Warstwowy jogurt

Sposéb przygotowania:

1.

Orzechy wloskie sickamy na mniejsze kawatki, a nastgpnie prazymy na
suchej patelni przez okoto 5 minut.

Truskawki kroimy na plasterki o grubosci 3-4 mm.

Na spdd stoika kladziemy potowe jogurtu, nastgpnie wsypujemy
nasiona goi i chia wraz z orzechami, polewamy miodem.

Nastepnie dodajemy pozostaly jogurt, na nim uktadamy plastry
truskawek i polewamy olejem pomaraficzowym.

Deser dekorujemy starta gorzka czekolada oraz starta skérka z limonki.




Skladniki:

Daktyle MC 100 g

Maka migdatowa MC 70 g
Maka kokosowa MC 20 g
Wiérki kokosowe 50 g

Receptura na 12 porcji

Sktadniki:
Mleko kokosowe MC 300 g

Kasza jaglana

ugotowana MC 100 g
Ksylitol 30 g

Espresso 40 ml

Laska wanilii 1 szt.
Czekolada gorzka ARO 40 g

Smietanka roélinna 70 ml

Receptura na 12 porcji

DAWID SIKORA

Tarta kawowa

Sposéb przygotowania:

1.

Daktyle moczymy w goracej wodzie i zostawiamy na 30 minut.
Po tym czasie daktyle odcedzamy z wody i blendujemy za pomoca
recznego blendera na gladka mase.

Masg¢ daktylowg taczymy z makami i wiérkami kokosowymi do
uzyskania jednolitej konsystencji.

Gotowa mas¢ przektadamy do formy na tart¢ z wyciaganym dnem
o $rednicy 28 cm, przykrywamy folig spozywcza i wktadamy do
lodéwki na 1 godzing.

Sposéb przygotowania:

1.

=

Kasze jaglana gotujemy wedtug instrukeji zawartej na opakowaniu,
nastgpnie ugotowang kasze taczymy ze Smietanka roslinna, espresso
oraz ziarnami wanilii i blendujemy za pomoca blendera rgcznego na
gladka mase. Mase przykrywamy folia w kontakcie i przektadamy do
lodéwki na okoto 1 godzing.

Z mleka kokosowego wylewamy wodg, zostawiajac masg kokosowa.
Masg kokosowa wraz z ksylitolem ubijamy na sztywno, jak bita
$mietang i odstawiamy do lodéwki na okolo 2 godziny.
Przygotowang masg jaglang przekladamy na gotowy spdd do tarty,

a nast¢pnie na nig naktadamy schtodzone ubite mleko kokosowe.
Na gére tarty $cieramy czekoladg¢ na grubych oczkach, do dekoracji
mozemy uzy¢ np. karmelizowanych orzechéw wloskich, suszonej
zurawiny lub dakeyli.



Sktadniki:

Maka owsiana 100 g
Skrobia ziemniaczana ARO 100 g
Maka gryczana 100 g
Maka kukurydziana 50 g
Syrop z agawy 100 g

Olej kokosowy

rafinowany MC 40 g

Olej rzepakowy ARO 40 g
Smietanka rodlinna 50 g
Soda oczyszczona ARO 2 g
Orzechy wloskie MC 100 g
Syrop z agawy 50 ml

(do orzechéw)

Opcjonalnie sorbety:
z mango MC, mandarynkowy MC
lub limonkowy MC 120 g

Receptura na 4 porcje

TOMASZ TRACZ

Miodownik bezglutenowy

z orzechami wloskimi

Sposéb przygotowania:

1.

2.

=

Orzechy wloskie karmelizujemy na matej patelni w syropie z agawy
i odstawiamy na bok.

W malym rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy olej, syrop i 2
tyzki wody, ciagle mieszajac (nie doprowadzajac do wrzenia).

W misce mieszamy make owsiang, kukurydzana, gryczana, skrobie
ziemniaczang oraz sode.

Do suchych sktadnikéw dodajemy ptynna zawartos¢ z rondelka

i doktadnie mieszamy, a nast¢pnie zagniatamy.

Ciasto powinno by¢ do$¢ plastyczne i da¢ si¢ rozwatkowad miedzy
dwoma kawatkami papieru do pieczenia. Ciasto watkujemy na
grubos¢ okoto 3 mm.

Z rozwatkowanego ciasta wycinamy kwadraty o wymiarach 12x12 cm.
Miejsca, gdzie bedzie trzeba dolepi¢ ciasto, aby uzupetni¢ braki

w ksztalcie, starannie taczymy, aby nie popgkato w trakcie pieczenia.
Wycigte spody z ciasta pieczemy w piekarniku nagrzanym do

temp. okoto 160°C przez okoto 10 minut. Spody powinny by¢
przyrumienione, po wyjeciu z pieca blaty ciasta beda migkkie,
natomiast po wystudzeniu stwardnieja, dopiero wtedy mozemy ich
uzy¢ do zlozenia ciasta.



Skladniki:

Daktyle suszone MC 120 g
Woda 150 ml

Masto orzechowe 50 g
Mleko kokosowe MC 600 g
Budyn waniliowy ARO 80 g

Receptura na 4 porcje

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Daktyle namaczamy w 150 ml goracej wody i odstawiamy na 30
minut.

Do matego rondelka przelewamy mleko kokosowe, dodajemy budyn
do zimnego mleka i cato§¢ mieszamy, nast¢pnie podgrzewamy na
matym ogniu do powstania ggstej gladkiej masy.

Gotowy budyn przelewamy do miski i przykrywamy folig

w kontakcie, schtadzamy.

Namoczone daktyle odcedzamy, przekladamy do pojemnika, a wode
odstawiamy na bok.

Do daktyli dodajemy masto orzechowe i blendujemy dolewajac
stopniowo wodg z daktyli, do chwili uzyskania gladkiej masy.

Do masy daktylowej dodajemy mas¢ budyniows i catos¢ miksujemy
od réwnomiernego polaczenia mas i ostawiamy na bok.

Sposéb przygotowania:

[u—y

Wystudzone spody przektadamy kremem na przemian.

Cato$¢ zawijamy w foli¢ spozywczg i schtadzamy w lodéwee przez
okoto 24 godziny.

Gotowe ciasto kroimy w grube plastry i podajemy z orzechami
karmelizowanymi i sorbetem.



Skladniki na ciasto:

Maka kukurydziana 100 g
Maka ryzowa 120 g

Skrobia ziemniaczana ARO 80 g
Wiérki kokosowe MC 100 g
Mleko kokosowe MC 250 g
Siemig Iniane 15 g

Woda 60 ml

Stewia 65 g

Proszek do pieczenia ARO 2 g
Soda oczyszczona ARO 1 g
Smietanka rodlinna 80 g
Ananas w puszce ARO 580 g

Syrop z agawy 120 g
Sorbet mandarynkowy MC 100 g

Receptura na 10 porcji

TOMASZ TRACZ

Wegarnskie odwrécone
ciasto ananasowe zZ sorbetem
mandarynkowym

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Siemig Iniane przesypujemy do miseczki i zalewamy goraca woda,
odstawiamy do namoczenia.

Make kukurydziana, ryzows, skrobi¢ ziemniaczang, proszek do
pieczenia, sod¢ oczyszczong i widrki kokosowe przesypujemy do miski
i mieszamy ze soba.

Mileko kokosowe i $mietanke przektadamy do rondelka, podgrzewamy
i mieszamy nie doprowadzajac do wrzenia. Odstawiamy do
wystygnigcia.

Na patelni¢ z powtoka nieprzywieralng i metalowa raczka wlewamy
syrop z agawy, dodajemy plastry ananasa odsaczone z syropu

i karmelizujemy przez okoto 4 minuty, nast¢pnie odstawiamy na bok.
Wszystkie potaczone suche sktadniki taczymy z mlekiem kokosowym
i $mietanka ro$linng oraz namoczonym siemieniem Inianym.
Mieszamy do uzyskania jednolitego ciasta.

Gotowe ciasto przektadamy na patelni¢ z karmelizowanym ananasem
i wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury okoto 170°C.
Pieczemy przez okoto 30 minut.

Patelni¢ wyjmujemy z pieca, przykrywamy duzym ptaskim talerzem

i odwracamy do géry dnem. Wyjmujemy ciasto z patelni.

Gotowe ciasto podajemy z sorbetem mandarynkowym.




Sktadniki:

Kasza jaglana MC 130 g
Mleczko kokosowe MC 400 g
Syrop z agawy 10 g

Orzeszki ziemne solone 50 g
Gorzka czekolada ARO 100 g
Daktyle 100 g

Laska wanilii 1szt.

Receptura na 4 stoiczki

TOMASZ TRACZ

Weganski deser a la Snickers

Sposéb przygotowania:

1.

N

Daktyle namaczamy w 120 ml goracej wody przez 30 minut.
Nastepnie wraz z woda blendujemy blenderem recznym do uzyskania
gladkiej masy.

Kasz¢ jaglana doktadnie pluczemy, a nast¢pnie gotujemy ja w mleku
kokosowym przez okoto 20 minut, do czasu kiedy nie wchlonie catego
ptynu. Pod koniec gotowania dodajemy ziarna z laski wanilii.

Do gotowej kaszy dodajemy syrop z agawy i blendujemy za pomoca
recznego blendera na gladka mase.

Czekoladg rozpuszczamy w kapieli wodne;j.

Orzeszki ziemne sieckamy na mniejsze kawatki.

Na dno stoiczkéw ktadziemy mase jaglana, nastgpnie masg daktylowa,
polewamy roztopiona czekolads i posypujemy orzeszkami.




Skladniki:
Tofu 300 g

Ugotowana kasza

jaglana MC 125 g

Ksylitol 120 g

Skrobia ziemniaczana ARO 10 g
Sok z cytryny RIOBA 80 ml
Skoérka starta z pomaraiczy 10 g
Cynamon MC 5 g

Mleko kokosowe MC 300-350 ml
Lody wege waniliowe 240 g

Opcjonalnie: Kandyzowana skdérka
z pomarariczy 100 g do dekoracji gotowego
ciasta

Sktadniki:

Ciastka owsiane 100 g
Masto orzechowe 50 g

Sktadniki:

Daktyle MC 150 g
Cynamon mielony 20 g

TOMASZ TRACZ

Cytrynowo-pomaranczowy tofu
sernik z kremem daktylowym

Receptura na 8 porcji

Sposéb przygotowania:

1.

Wszystkie sktadniki (poza mlekiem kokosowym i kandyzowana
skérka) miksujemy blenderem recznym, nastgpnie dodajemy mleko
kokosowe i miksujemy na gtadko. Nie powinno by¢ zadnych grudek.
Dodajemy kandyzowana skérke z pomaranczy i cato§¢ mieszamy,
odstawiamy na bok.

Sposéb przygotowania:

1.

2.

W malakserze miksujemy ciasteczka z mastem orzechowym tak, aby
zostaly grube okruchy.

Dno tortownicy o $rednicy 20 cm wykladamy papierem do pieczenia,
a nast¢pnie masg z ciastek owsianych. Ugniatamy dfonia i wstawiamy
do lodéwki na 30 minut.

Po uptywie 30 minut spdéd wyciagamy z lodéwki i wylewamy na niego
wezesniej przygotowang mase z tofu.

Zlozone ciasto wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C

i pieczemy przez okoto 15 minut, a nast¢pnie obnizamy temperature
do 120°C i pieczemy przez okoto 45 minut.

Po upieczeniu wylaczamy piekarnik i zostawiamy w nim ciasto przez
okoto 20 minut.

Wyjmujemy ciasto z piekarnika i przekladamy na metalowg kratke,
studzimy przez okoto 3 godziny.

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Daktyle zalewamy ciepta wodg i zostawiamy do nasaczenia na okoto

1 godzing.

Nastepnie odcedzamy i miksujemy blenderem recznym razem

z cynamonem na kremowa mase.

Na gére ciasta naktadamy krem daktylowy i kandyzowang skérka

z pomaranczy.

Ciasto mozemy poda¢ np. z lodami wege i kruszonkami orzechowymi.









Sktadniki:

Suszone wisnie MC 100 g
Hennessy 40 ml

Maka kukurydziana 270 g
Skrobia ziemniaczana 30 g
Kakao 85 g

Ksylitol 200 g

Proszek do pieczenia ARO 10 g
Soda oczyszczona ARO 5 g
Olej rzepakowy ARO 150 ml
Mleko ryzowe 150 ml

Syrop z Agawy 150 ml
Smietanka roglinna 300 ml
Stewia do $mietanki 20 g

Karmelizowane wisnie:

Wisnie mrozone ARO 400 g
Syrop z agawy 100 g

Sktadniki:

Mrozone wisnie 300 g
Erytrytol 50 g

TOMASZ TRACZ

Tort czekoladowo-wisniowy
z sorbetem wisniowym

Receptura na 10 porcji

Sposéb przygotowania:

1.

Suszone wisnie mieszamy z brandy i odstawiamy na kilka godzin.

W duzej misce mieszamy make, skrobi¢ ziemniaczana, kakao, ksylitol,
proszek do pieczenia i sod¢ oczyszczona.

Okragla forme do pieczenia o $rednicy 20 cm wyktadamy papierem do
pieczenia.

Mieszamy olej, mleko ryzowe i syrop z agawy, a nastgpnie dodajemy
do suchych skladnikéw i mieszamy. Dodajemy wisnie i brandy,

a nastgpnie cato$¢ przektadamy do formy do pieczenia.

Ciasto wkladamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury okoto
160°C i pieczemy przez okoto 35 minut.

Gotowe ciasto wyjmujemy z pieca i przekladamy na kratke.
Odstawiamy do wystygnigcia.

Zamrozone wisnie przektadamy na patelni¢, dodajemy syrop z agawy
i krétko karmelizujemy, nastgpnie wisnie odsaczamy i odktadamy na
bok.

Smietanke ro$linna ubijamy ze stewia i schtadzamy w lodéwce przez

okoto 4 godziny.

Sposdb przygotowania:

1.

2.

Mrozone wisnie blendujemy z erytrytolem do uzyskania gladkiej masy.
Przektadamy do zamrazarki.
Przed podaniem blendujemy jeszcze raz, aby sorbet byt gladki.

Sposéb przygotowania:

1.

Gotowy tort dekorujemy karmelizowanymi wisniami, Smietanka
roélinng i podajemy z sorbetem wisniowym.
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Rozdrial 3
Mcf%%éw

W tym rozdziale poznasz receptury Szeféw Akademii
Inspiracji MAKRO na poszczeg6lne elementy
deseréw: gofry, kruszonki, sosy, polewy, Smietanki,

lody i sorbety. Mozesz dowolnie komponowaé z nich

whasne propozycje dan deserowych!




Sktadniki:

Maka tortowa ARO 300 g
Cukier waniliowy MC 16 g
Cukier 40 g

Jaja ARO 2 szt.

Mleko 500 ml

Proszek do pieczenia ARO 4 g
Olej rzepakowy ARO 90 ml

Receptura na 20 porcji

Sktadniki:

Masto ARO 150 g

Maka pszenna ARO 250 g
Drozdze suche 8 g lub
drozdze $wieze ARO 16 g
Jaja ARO 3 szt.

Mleko 150 ml

Cukier perlisty/gruby 200 g

Receptura na 20 porcji

DARIUSZ KUCHARSKI

Gofry klasyczne

Sposéb przygotowania:

1.

Zbttka oddzielamy od biatek i ucieramy z cukrami na puszysta mase.
Laczymy potaczone sktadniki suche, partiami, z utartymi zéttkami,
mlekiem i olejem.

Biatka ubijamy na sztywno i topatka wkrecamy do wezesniej
przygotowanego ciasta.

Ciasto do smazenia powinno by¢ w temperaturze pokojowej. Przy
wigkszych partiach nieuzywana w najblizszym czasie ilo§¢ powinna
znajdowac si¢ w warunkach chtodniczych.

Gofry smazymy na dobrze rozgrzanej gofrownicy posmarowanej
cienkg warstwa oleju.

DARIUSZ KUCHARSKI

Gofry drozdzowe (belgijskie)

Sposdb przygotowania:

1.

RN B

Do miksera wsypujemy make z drozdzami instant, dodajemy mleko
ijaja.

Na wolnych obrotach faczymy mikserem wszystkie sktadniki.
Zeskrobujemy wszystko ze $cianek i ponownie mieszamy.

Masto rozpuszczamy i wlewamy do ciasta.

Wyrabiamy jednolita masg.

Przykrywamy folig i odstawiamy do wyro$nigcia na 1-2 godziny.
Po wyrosnieciu dodajemy do masy cukier perlisty i doktadnie, ale
delikatnie mieszamy.

Smazymy na rozgrzanej i przesmarowanej olejem gofrownicy do
uzyskana chrupiacego skarmelizowanego gofra.



Porada bucharza

Gofry mozemy réwniez przygotowac z gotowych mieszanek w proszku lub ptynnych
dostgpnych w MAKRO. Gotowe ciasto zapewnia powtarzalno$¢ produkeu i ograni-
cza potrzebne do ich wykonania skfadniki, jesli nie posiadamy przestrzeni na prze-
chowywanie wigkszej liczby produktéw w lokalu. Gotowe ciasto na gofry to réwniez
oszczgdno$¢ czasu na ich przygotowanie.




Skladniki:

Cukier muscavado 130 g
Maka migdatowa MC 85 g
Maka pszenna ARO 250 g
Masto ARO 130 g
Migdaty stupki MC 35 g
Orzechy laskowe MC 35 ¢
Orzechy wloskie MC 35 ¢

Receptura na 700 g kruszonki

Porada bucharza

Kruszonki majg wiele zastosowan, mozemy ich uzy¢ do zwiericzenia zaréwno ciast,
jak i innych deseréw — dajg efekt chrupnigcia. Doskonale uzupetniaja desery z owo-
céw zapiekanych. Kruszonki mozemy réwniez potaczy¢ z lodami lub sorbetami.
Swietnie sprawdzaja si¢ réwniez jako dodatek do gofréw.

DARIUSZ KUCHARSKI

Kruszonka orzechowa

Sposéb przygotowania:

>0 =

ST

W misce mieszamy make¢ migdatowa, cukier i make pszenna.
Doktadnie rozcieramy, by nie pozostaty zadne grudki.

Masto kroimy w kostke i dodajemy do maki.

Rozcieramy palcami, tworzac kruszonke.

Orzechy laskowe prazymy na patelni, a nastgpnie usuwamy skérke
i po wystudzeniu siekamy.

Orzechy wloskie kroimy na mniejsze kawatki.

Migdaly stupki prazymy na patelni.

Wszystkie orzechy dodajemy do kruszonki i mieszamy.
Przechowujemy w lodéwce do czasu uzycia podczas zapiekania lub
pieczemy na macie silikonowej 15 minut w 170°C.

. Po wypieczeniu i ostudzeniu mozemy kruszonke pulsacyjnie

zblendowa¢, by uzyskata konsystencj¢ pozwalajaca na serwowanie
lodéw.
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Skladniki:

Cukier trzcinowy MC 250 g
Maka pszenna ARO 500 g
Masto ARO 250 g
Czekolada biata MC 100 g
Espresso 100 ml

Receptura na 1 kg kruszonki

DARIUSZ KUCHARSKI

Kruszonka kawowo-czekoladowa

Sposéb przygotowania:

1. W misce mieszamy cukier trzcinowy, make i dolewamy gorace espersso

2. Wszystkie sktadniki mieszamy by rozbi¢ grudki.

3. Czekoladg biala umieszczamy na macie silikonowej i wkladamy do
pieca rozgrzanego do 150°C na 10 minut.

4. Po wyciagnieciu, widelcem roztrzepujemy na mniejsze kawatki, by
przy$pieszy¢ odparowanie.

5. taczymy czekolade z pozostalymi skfadnikami i doktadnie mieszamy
rézga.

6. Masto kroimy na kawatki i dodajemy do mieszanki.

Faczymy palcami, by powstaly mate grudki.

Przechowujemy w lodéwce do czasu uzycia podczas zapiekania lub

pieczemy na macie silikonowej 15 minut w 170°C.

9. Do wypieczeniu i ostudzeniu mozemy kruszonke pulsacyjnie
zblendowad, by uzyskata konsystencje pozwalajacg na serwowanie
lodéw.

g =l
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Skladniki:

Maka pszenna ARO 200 g
Cukier puder 70 g

Maka migdatowa MC 30 g
Masto ARO 120 g
temperatura pokojowa

Jaja ARO 50 g

Receptura na 4 porcje

Sktadniki:

Maka migdatowa MC 70 g
Maka pszenna ARO 15 g
Masto ARO 80 g

Cukier puder 80 g

Jaja ARO 1 szt.

Receptura na 4 porcje

Sktadniki:
Sos z biatej czekolady 100 g

Brzoskwinia 2 szt.

Sorbet limonkowy MC 100 g

Kruszonka orzechowa 100 g

Receptura na 4 porcje

DARIUSZ KUCHARSKI

Tartaletka migdalowa

z brzoskwiniami, sosem z bialej
czekolady, kruszonka orzechowa
i sorbetem limonkowym

Sposéb przygotowania:

PN e =

N

g2

Make umieszczamy w misce.

Przesiewamy 20 g cukru pudru.

Dodajemy make¢ migdatowa.

Umieszczamy masto w misie mieszarki planetarnej z fopatka do
ubijania.

Ubijamy na niskich obrotach.

Dodajemy 50 g cukru pudru, nastgpnie ubijamy do uzyskania
puszystej konsystenciji.

W dwoch etapach dodajemy pozostate sktadniki.

Dodajemy jajka i ubijamy do potaczenia masy.

Ciasto zawijamy w foli¢ spozywczg i schfadzamy.

Sposéb przygotowania:

—_

Make migdatows przesiewamy i dodajemy pszenna.

Masto umieszczamy w misie mieszarki planetarnej i ubijamy do
uzyskania puszystej, lekkiej konsystencji.

Na najwolniejszych obrotach dodajemy cukier puder, a nastgpnie
ubijamy przez 2 minuty.

Dodajemy partiami wymieszane maki, az do ich pofaczenia.

Zbieramy wszystko ze $cianek misy silikonowg szpatutka, a nastgpnie

dodajemy jaja i mieszamy na wolnych obrotach do utworzenia
jednolitej masy.

Masg zabezpieczamy w worku cukierniczym i chtodzimy minimum 2

godziny przed uzyciem.

Sposéb przygotowania:

1.

29 I

2

Pite sucrée rozwatkowujemy na grubos¢ 2 mm i wyktadamy foremke

do tary o $rednicy 10 cm.
Wypelniamy kremem migdatowym do potowy wysokosci.

Owoce opalamy palnikiem i §ciagamy skérke, usuwamy pestke i kazda

poléwke kroimy na 8 czedci.

Zakladajac jeden na drugi, wypetniamy tartaletke wachlarzem
z kawatkéw brzoskwini.

Pieczemy w temperaturze 160°C przez 35-40 minut.
Wyciagamy z foremek i odstawimy do wystudzenia na kratce.

Przed wydaniem brzoskwinie przykrywamy sosem z bialej czekolady,

a nastgpnie zasypujemy kruszonka orzechowa.

Jako ostatni element na tarcie uktadamy gatke sorbetu i dekorujemy

np. $wiezymi ptatkami kwiatéw.






Porada bucharza

Crunchy mozna wprowadzi¢ do menu na wiele sposobéw. Moga by¢ prozdrowotne,
zawierajace naturalne skladniki jak np. suszone owoce, nasiona czy tez orzechy. Moga
réwniez zawieraé czekolade, platki np. owsiane czy ryzowe. Crunchy sprawdzaja si¢
$wietnie jako element $niadan, ale takze jako dodatek do lodéw i deseréw. Stanowia

uniwersalng pozycj¢ urozmaicajaca menu.

Skladniki:

MICHAL WECLAWEK

Crunchy orzechowe z suszonymi

owocami

Sposdb przygotowania:

Miéd wielokwiatowy ARO 130 g 1. Midd, cukier, olej i sél doktadnie miksujemy w blenderze
Cukier demerara 33 g kielichowym.
Olej rzepakowy ARO 80 g 2. Wszystkie orzechy prazymy oddzielnie na plaskiej blasze w 140°C
Placki owsiane MC 130 g przez 10-15 minut (nie mogg si¢ przegrzaé) i pozostawiamy do
Migdaty stupki MC 65 g wystudzenia (odparowania). W ten sam sposdéb przygotowujemy
Orzechy laskowe MC 65 g suszone owoce pokrojone w kostke.
Maka migdatowa MC 130 g 3. Make migdatows przygotowujemy podobnie jak orzechy, ale do
Morele suszone MC 65 g zrumienienia, co chwile mieszajac. Po osiagnigciu ztotego koloru
Jabtka suszone 130 g pozostawiamy do wystygniecia.
S61 ARO 13 g 4. Platki owsiane mieszamy z wczesniej przygotowana baza (pke. 1)

i rozktadamy réwnomiernie na ptaska blach¢ GN 1/1 i pieczemy do
Receptura na okoto 750 g crunchy skarmelizowania w 160°C, co chwil¢ mieszajac.

5. Wystudzone orzechy laskowe delikatnie rozgniatamy na potéwki,
a pozostale kroimy na mniejsze kawatki.

6. Po uzyskaniu delikatnie ztotawego koloru ptatkéw owsianych
dodajemy wszystkie przygotowane wezesniej sktadniki i energicznie
mieszamy.

7. Tak przygotowane crunchy pozostawiamy do wystygnigcia

i przechowujemy w suchym i szczelnym pojemniku z pochtaniaczem
wilgoci lub prazonym ryzem w perforowanym woreczku.



Skladniki:

Miéd wielokwiatowy ARO 130 g
Cukier demerara 33 g

Olej rzepakowy ARO 80 g

Platki owsiane MC 150g

Maka migdatowa MC 140 g
Migdat gres MC 75 g

Pestki stonecznika MC 75 g
Orzechy nerkowca MC 75 g
Biata czekolada MC 200 g

Receptura na 950 g crunchy

MICHAL WECLAWEK

Crunchy z palona biala czekolada

i orzechami

Sposéb przygotowania:

1.
2.

Miéd, cukier, olej i s6l doktadnie blendujemy.

Wszystkie orzechy prazymy oddzielnie na plaskiej blasze w 140°C
przez 10-15 minut (nie mogyg si¢ przegrzaé) i pozostawiamy do
wystudzenia (odparowania).

Bialy czekoladg rozsypujemy réwnomiernie na blasze z papierem

do pieczenia lub matg silikonows i pieczemy w 140°C okoto 15
minut (na krawedziach powinna by¢ ciemnobrazowa, za§ w punkcie
centralnym jasnobrazowa). Po pieczeniu pozostawiamy do
wystygniecia.

Make migdatowa przygotowujemy podobnie jak orzechy, ale do
zrumienienia co chwile mieszajac. Po osiagnigciu ztotego koloru
pozostawiamy do wystygniccia.

Platki owsiane mieszamy z wczesniej przygotowana baza (pkt. 1)

i rozkladamy réwnomiernie na ptaska blach¢ GN 1/1 i pieczemy do
skarmelizowania w 160°C, co chwil¢ mieszajac.

Wystudzone orzechy nerkowca delikatnie rozgniatamy na potéwki,
a pozostate kroimy na mniejsze kawatki. Do tego samego stopnia
rozdrabniamy palong bialg czekolade.

Po uzyskaniu delikatnie ztotawego koloru ptatkéw owsianych
dodajemy wszystkie przygotowane wezesniej sktadniki i energicznie
mieszamy.

Tak przygotowane crunchy pozostawiamy do wystygnigcia

i przechowujemy w suchym i szczelnym pojemniku z pochtaniaczem
wilgoci lub prazonym ryzem w perforowanym woreczku.



Skladniki:

Czekolada mleczna MC 255 g
Smietana 30% MC 1275 g
Zelatyna w proszku ARO 17 g

Receptura na 1,5 kg kremu

MICHAL WECLAWEK

Krem czekoladowy

Sposéb przygotowania:

1.

e

W 100 g $mietany moczymy zelatyng przez 10 minut, doprowadzamy
do wrzenia i zalewamy rozdrobniong czekolada. Dokfadnie mieszamy,
aby czekolada w petni si¢ rozpuscita.

Do masy dodajemy pozostala cz¢$¢ zimnej $mietany i krétko
miksujemy blenderem recznym. Przelewamy do naczynia przez sito

i zabezpieczamy folia w kontakcie. Wstawiamy do lodéwki na okoto 3
godziny.

Gdy krem stezeje, ubijamy go na %.

Krem mozemy podawa¢ na dowolne sposoby. Mozemy z niego
formowac¢ np. kanelki lub przetozy¢ do r¢kawa cukierniczego

i wyciska¢ w réznej formie.

Z otrzymanego kremu mozemy przygotowaé kompozycje deseru np.

z toffi smakowym, crunchy orzechowym i granita porzeczkowa.



Sktadniki:

Truskawki mrozone MC 2,5 kg
Siemi¢ Iniane 50 g
Ksylitol 120 g

Gestosé sosu zalezy od tego, jak
dtugo bedziemy gotowac owoce.

Receptura na 2l sosu

DAWID SIKORA

Sos truskawkowy

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Zamrozone truskawki przektadamy do garnka z grubym dnem

i przykrywka.

Nastepnie gotujemy na matym ogniu przez okofo 15 minut, caly czas
mieszajac.

Po tym czasie truskawki blendujemy za pomoca recznego blendera na
gladka mase.

Do powstatego sosu dodajemy ksylitol i siemig Iniane. Gotujemy przez
kolejne 5 minut.

Przektadamy sos do ostygnigcia w kontakcie z folia.

Porada bucharza

Sosy i polewy stanowig element deseru, ktéry ma najwickszy potencjal, jesli chodzi
o definiowanie smaku. Sosy i polewy maja rézna konsystencje, a co za tym idzie,
cigzko zapanowa¢ nad powtarzalnoscig tego produktu przy braku wykwalifikowa-
nego personelu. Dlatego gotowe sosy i polewy MC majg takie szerokie zastosowanie
w lokalach gastronomicznych. ,Dobre lody, crunchy i sos — i niczego wigcej nie
potrzeba!”



Skladniki:

Porzeczki mrozone MC 2,5 kg
Ksylitol 150 g

Gestosé sosu zalezy od tego, jak
dtugo bedziemy gotowac owoce

Receptura na 2l sosu

Skladniki:

Pulpa mango MC 950 g
Limonka MC 1 szt.
Mascarpone 60 g

Receptura na 900 g sosu

DAWID SIKORA

Sos z czarnych porzeczek

Sposéb przygotowania:

1.

Mrozone porzeczki zasypujemy ksylitolem i przektadamy do garnka

z grubym dnem.

Gotujemy przez okoto 25 minut, na §rednim ogniu, mieszajac od czas
do czasu.

Gotowy plyn przecieramy przez sito.

Ostudzony sos przektadamy do naczynia, w ktérym bedziemy go
przechowywac i przykrywamy folig w kontakcie.

RAFAL ZAREBA

Sos z pulpy z mango

Sposéb przygotowania:

1.

el

Pulp¢ mango zagotowujemy, nast¢pnie zmniejszamy moc palnika

i gotujemy kolejne 15 minut.

W tym czasie parzymy limonke i hartujemy w wodzie z lodem.
Wyciskamy sok z ¢éwiartki i dodajemy do pulpy, catos¢ zagotowujemy.
Nastepnie miksujemy pulpe i dodajemy stopniowo mascarpone.

Do zemulgowanego sosu dodajemy drobno starta skérke z limonki.

Porada bkucharza

Otrzymany sos mango mozemy wykorzysta¢ np. do kompozycji deseru w formacie

e

gofréw ze §wiezym mango i sorbetem z mango.
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Skladniki:
1 kg buraka lub 1 kg fioletowe;j 1.
marchewki lub 1 kg marchwi 2.
zwyklej
3.
Receptura na 100 - 200 m! sosu
w zaleznosci od rodzaju warzyw 4
i sezonu 5:
6.

RAFAEL ZAREBA

Redukcja z marchwi lub buraka

Sposéb przygotowania:

Z warzywa wyciskamy sok za pomoca sokowirdéwki.

Sok cedzimy przez geste sito i wstawiamy na palnik do zagotowania
w garnku o szerokim dnie.

Po zagotowaniu $ciagamy powstala na powierzchni piane

i zmniejszamy moc palnika.

Sok redukujemy.

W czasie redukowania co ok. 20 minut cedzimy sok przez gesta gaze.
Gotowa redukcja z warzyw powinna mie¢ lekko klejaca i lekko gesta
konsystencje.

Porada kucharza

Sos z redukcji warzyw doskonale komponuje si¢ z deserami. Mozemy go wykorzysta¢
do lodéw i gofréw, a takze jako dodatek do ciast. W przyktadowej kompozycji deseru
mozemy wykorzystaé potaczenie np. lodéw waniliowych MC, kruszonki orzechowej,
redukcji soku z buraka i marchewki oraz karmelizowanej mini marchewki.




MICHAL WECLAWEK

Jalowcowo-gozdzikowy krem tofh

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

Cukier bialy 230 g 1. Jalowiec i gozdziki prazymy na rozgrzanej patelni przez okoto 2
Jatowiec 5 g minuty i odstawiamy do wystudzenia. Nastepnie przektadamy do
Gozdziki MC 5g mozdzierza i ucieramy na pyt, odstawimy.

Masto ARO 140 g 2. Z cukru wyprowadzamy suchy karmel, zaczynajac od zimnego
Smietana 30% MC 600 g naczynia o co najmniej podwdjnej objetosci, do masy catkowitej

Z receptury.

Po petnym rozpuszczeniu cukru dodajemy $mietang caly czas
mieszajac. Na chwile powstang twarde zbrylenia, ktére wystarczy
wygotowaé. Do tego momentu mas¢ podgrzewamy nie przerywajac
mieszania.

Receptura na okoto 950 g kremu 3.

4. Przy temperaturze 40°C dodajemy zimne masto pokrojone w platki,
pyt z jalowca i gozdzika i emulgujemy blenderem recznym.
5. Gotowa mas¢ przelewamy do rekawa cukierniczego lub pojemnika.

Porada bucharza

Tofh mozemy wykorzysta¢ w nastgpujacy sposob: gotowy krem uplastyczniamy w re-
kawie cukierniczym i szprycujemy w okrag na spéd naczynia, nastgpnie w $rodek
wyciskamy krem czekoladowy i cato$¢ oprészamy crunchy orzechowym oraz granitg
np. z czarnej porzeczki.

TOMASZ TRACZ

Sos z bialej czekolady

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

Jogurt grecki MC 80 ml 1. W rondelku rozpuszczamy olej kokosowy, dodajemy syrop klonowy i
Olej kokosowy MC 10 ml bialy czekoladg. Rozpuszczamy na matym ogniu, caly czas mieszajac.
Biata czekolada ARO 100 g 2. Odstawiamy do ostygniecia na kilka minut.

Syrop klonowy 50 ml 3. Do przestudzonej czekolady dodajemy jogurt grecki, a nastgpnie

doktadnie mieszamy na gladki krem.
Receptura na okoto 200 ml

sosu



Skladniki:

Jaja ARO 1 szt.

Mileko ryzowe 250 ml

Maka ryzowa 300 g

Proszek do pieczenia ARO 10 g
Szczypta soli ARO

Sok z aronii niestodzony 40 ml
Olej rzepakowy ARO 20 ml
Banan 1 szt.

Sorbet malinowy MC 60 g
Orzechy pekan 100 g

Swieze owoce opcjonalnie
(maliny, truskawki, boréwki
amerykanskie)

Sos z biatej czekolady 100 ml

Receptura na 8 sztuk

TOMASZ TRACZ

Bezglutenowy pancake z sorbetem
malinowym

Sposéb przygotowania:

1. Banana rozgniatamy widelcem na papke.

2. Do miski wsypujemy make, dodajemy mleko, jajko, olej i proszek do
pieczenia.

3. Calo$¢ mieszamy, a nastgpnie dodajemy rozgniecionego banana
i wlewamy sok z aronii.

4.  Miksujemy na gtadka masg.

5. Rozgrzewamy patelni¢ i tyzka wykladamy na nig ciasto, smazymy
pancakes z dwéch stron.

6. Grubo sickamy orzechy pekan i podprazamy kilka minut na suche;j
patelni, na matym ogniu.

7. Na talerzu uktadamy pancakes polane sosem z biatej czekolady,
dodajemy owoce i sorbet malinowy oraz orzechy pekan.



Sktadniki:

Orzechy laskowe ARO 100 g
Miéd lipowy MC 15 ml
Smietanka 30% MC 150 ml
Cukier trzcinowy MC 15 g
Woda 50 ml

S61 ARO szezypta

Receptura na 400 ml sosu

ZBIGNIEW SONIK

Sos orzechowy

Sposéb przygotowania:

1.

Orzechy wysypujemy na blach¢ do pieczenia i wkltadamy do
piekarnika rozgrzanego do 180°C. Prazymy przez okoto 15 minut.
Nastepnie wyjmujemy orzechy z pieca odstawiamy na bok do
wystudzenia.

Wystudzone orzechy ocieramy z tuski i przektadamy do blendera
kielichowego, dodajemy cukier trzcinowy, midd i miksujemy na
jednolita mase.

Do rondelka przekladamy mas¢ orzechowa dodajemy $mietanke, wodg
i mieszamy do uzyskania jednolitego sosu. Sos podgrzewamy, ale nie
zagotowujemy, im duzej bedziemy go podgrzewa¢ tym bedzie bardziej
gesty-

Sos przykrywamy folig w kontakcie i odstawiamy do wystudzenia.
Nastepnie przelewamy do dyspensera i przechowujemy w lodéwee.
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Sktadniki:

Maka dyniowa MC 20 g
Maka pszenna T500 ARO 10g

Cukier trzcinowy drobny MC 30 g

Masto ARO 40 g

Receptura na 4 porcje

Sktadniki:

Maka pszenna T 500 ARO 50 g
Masto ARO 30 g

Cukier trzcinowy MC 30 g
Jajko ARO 1 szt.

Woda 80 ml

S61 ARO szezypta

Receptura na 4 porcje

Sktadniki:
Smietanka 30% MC 100 ml

Ser mascarpone 120 g
Krem czekoladowy ARO 50 g
Cukier puder 10 g

Cynamon mielony MC (szczypta)

Receptura na 4 porcje

ZBIGNIEW SONIK

Pty$ z sosem orzechowym,
dyniowa kruszonka i lodami
o smaku stonego karmelu

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Maki przesiewamy do miski, dodajemy posiekane zimne masto

i cukier, cato$¢ zarabiamy do uzyskania jednolitego ciasta.
Nastepnie ciasto wktadamy pomigdzy dwa papiery do pieczenia

i watkujemy na grubos¢ okoto 3 mm. W ciescie wyciskamy ringiem
kétka o $rednicy okoto 4 cm a nastgpnie zamrazamy.

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Do rondelka wlewamy wodg, dodajemy cukier, sél i masto. Catos¢
zagotowujemy.

Nastepnie zmniejszamy ogienl i dodajemy przesiang make, caly czas
mieszajac, do chwili az sktadniki dobrze si¢ potacza a ciasto zacznie
odchodzi¢ od $cianek garnka.

Nastepnie zdejmujemy garnek z palnika i odstawiamy ciasto do
catkowitego wystudzenia.

Wystudzone ciasto przekladamy do miski, dodajemy jajko

i miksujemy mikserem do uzyskania gtadkiej masy.

Gotowe ciasto przekladamy do r¢kawa cukierniczego z koricéwka

z okragtym otworem i wyciskamy na blach¢ wylozong papierem. Na
powstate kétka o $rednicy ok. 4 cm naktadamy kétka z zamrozonego
ciasta na kruszonke.

Ptysie wstawiamy do piekarnika nagrzanego do okoto 190°C,
pieczemy na zfoty kolor przez okoto 35 minut.

Po upieczeniu ptysie pozostawiamy w piekarniku do catkowitego
wystudzenia.

Upieczone i wystudzone ptysie pakujemy do pojemnika.

Sposéb przygotowania:

1.

Cukier puder i cynamon przesiewamy do miski, dodajemy ser
mascarpone i §mietanke. Calo$¢ ubijamy do uzyskania luzniej
konsystengji.

Stopniowo dodajemy krem czekoladowy i powoli ubijamy do
uzyskania jednolitego kremu.

Gotowy krem przekladamy do worka cukierniczego.



Sktadniki:

Sos orzechowy 50 ml
Lody o smaku stonego
karmelu MC 120g

Receptura na 4 porcje

Sposéb przygotowania:

1. DPtysia przecinamy na wysokosci % i do srodka wciskamy krem
czekoladowy, przykrywamy gérna czgscia.
2. Podajemy z sosem orzechowym i lodami o smaku stonego karmelu.






Sktadniki:

Napéj migdatowy 200 ml.

Laska wanilii 1szt.

Cukier trzcinowy MC 80 g
Kakao Extra ciemne 100 g

Receptura na 350 ml sosu

Skladniki:

Orzechy wloskie MC 300 g
Zurawina suszona MC 30 g
Marchew MC 300 g
Cynamon mielony MC 4 g
Sél ARO (szezypta)

Chilli mielone MC (szczypta)
Daktyle MC 30 g

Wiérki kokosowe MC 100 g
Imbir mielony MC 5 g
Kardamon mielony 3 g

Sorbet truskawkowy MC 200 g

Receptura na 6 porcji

ZBIGNIEW SONIK

Weganski sos czekoladowy

Sposdb przygotowania:

1. Do malego rondelka wlewamy napéj migdatowy, dodajemy kakao,
cukier trzcinowy i ziarna z laski wanilii.

2. Calos¢ caly czas mieszamy i zagotowujemy, zmniejszmy gaz i gotujemy
jeszcze prze okoto 6 minut. Zdejmujemy z ognia i przykrywamy folig
spozywcza w kontakcie. Odstawiamy na bok do wystudzenia.

ZBIGNIEW SONIK

Bajaderka marchewkowa

z weganskim sosem czekoladowym

i sorbetem truskawkowym

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Wszystkie sktadniki poza marchewka przektadamy do pojemnika
i blendujemy na drobne kawatki.

Marchew $cieramy na tarce o drobnych oczkach i dodajemy do
pozostatych sktadnikéw, a nastepnie jeszcze raz blendujemy.
Gotowa mase przekladamy do formy prostokatnej o dtugosci 22
cm i szerokosci 8 cm wytozonej papierem do pieczenia, nastgpnie
ktadziemy papier do pieczenia na gér¢ i dociskamy cate ciasto
wyréwnujac powierzchnie.

Ciasto wktadamy do lodéwki na okoto 2 godziny

Gotowe ciasto podajemy z wegariskim sosem czekoladowym

i sorbetem truskawkowym.

Do dekoracji mozemy réwniez uzy¢ karmelizowanej mini marchewki.



Porada kucharza

Bita $mietanka od zawsze kojarzy si¢ z tortami §mietanowymi, deserami czy goframi.
Doskonale do ubijania sprawdzi si¢ $mietanka 30% MC, ktéra mozemy taczy¢ z r6z-
nymi smakami i zastosowa¢ w wielu deserach czy tez kawach. Bedzie tez nieodzow-
nym skfadnikiem lodowych deseréw w potaczeniu z réznosmakowymi posypkami
i sosami MC. Smietanka 30% bardzo dobrze sprawdza si¢ podczas ubijania zaréwno
w mikserach, jak i w syfonach.

Jesli bedziemy uzywad syfonu, nalezy zwrdci¢ uwage na to, aby $mietanka przelana
do urzadzenia zajmowata % pojemnosci oraz o jego doktadnym zakreceniu. Nastep-
nie, jesli nasz syfon ma pojemnos¢ 11, nabijamy 2 naboje z gazem pamigtajac o tym,
aby wstrzasna¢ syfonem po kazdym nabiciu. Ostatni nabdj pozostawiamy wkrecony
w syfonie.

Zanim otworzymy syfon, aby napetni¢ go kolejng porcja $mietanki, pamigtajmy
o catkowitym jego wygazowaniu.

Jesli nie posiadasz miksera lub syfonu, dobrym rozwiazaniem bedzie $mietanka
w sprayu Rioba, ktéra jest idealna jako dodatek do deseréw, lodéw i kaw.

ZBIGNIEW SONIK

Smietanka zubrowa

Skladniki:

Smietanka MC 11 (dzielimy na
dwie czedci: 200 ml i 800 ml)
Trawa zubrowa 200 g

Cukier trzcinowy MC 100 g
S61 ARO (szczypta)

Sposéb przygotowania:

1.

Zimna $mietanke 200 ml z trawg zubrowa przelewamy do worka
i wakujemy na najmniejszej mocy, aby ptyn nie wyptynat. Wstawiamy
$mietanke do lodéwki na okoto 10 godzin.

2. Po tym czasie przelewamy ciecz do garnka, dodajemy cukier, szczypte
soli i zagotowujemy jednokrotnie.

3. Nastepnie goraca Smietanke zalewamy pozostat zimng $mietanka 800
ml i doktadnie mieszamy.

4. Schiodzong $mietank¢ odcedzamy przez sitko z gaza i przelewamy do
odpowiedniej wielkosci syfonu nie przekraczajac % jego catkowitej
objetosdci.

5. Do syfonu ze $mietanka wbijamy 2 naboje z gazem.



Skladniki:

Smietanka MC 11 (dzielimy na
dwie czedci: 200 ml i 800 ml)
Kawa ziarna Brazylia Rioba 200 g
Cukier trzcinowy MC 100 g

S61 ARO (szczypta)

ZBIGNIEW SONIK

Smietanka kawowa

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Smietanke 800 ml przelewamy do miski i rozpuszczamy w niej cukier,
s6l i odstawiamy na bok.

Ziarna kawy wsypujemy do szerokiego garnka, nast¢pnie
podgrzewamy przez okofo 5 minut na §rednim ogniu, do momentu
uwolnienia aromatu kawy.

Nastepnie ziarna zalewamy $mietanka 200 ml i caly czas mieszajac,
$ciagamy z palnika. Zalewamy weczesniej przygotowana $mietanka

z cukrem i sola.

Zimng $mietanke z ziarnami kawy przelewamy do worka i wakujemy
na najmniejszej mocy, aby plyn nie wyplynat i wstawiamy do lodéwki
na okoto 10 godzin.

Schtodzong $mietanke¢ odcedzamy przez sitko z gaza i przelewamy do
odpowiedniej wielkosci syfonu nie przekraczajac % jego catkowitej
objetosci.

Do syfonu ze $mietanka wbijamy 2 naboje z gazem.
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Porada kucharza

Bardzo czgsto, gdy wspominamy smaki z dzieciistwa przychodza nam na mysl kla-
syczne lody czy tez sorbety owocowe. Whasnie dlatego przedstawimy wam bazowe
receptury na te produkty. Nie mozemy tutaj nie wspomnie¢ réwniez o granitach

i shake’ach, ktére dodaja ochtody w gorace dni.

Dla oséb, ktére nie posiadaja profesjonalnego sprzetu do produkeji tego asortymen-
tu lub nie posiadajg przestrzeni na ich produkeje, proponujemy bogaty asortyment
lodéw MC, sorbetéw MC i granit MC. Doskonalym rozwiazaniem beda réwniez
gotowe masy na shake i lody wloskie dostgpne w MAKRO.




Sktadniki:

Cukier bialy ARO 190 g
Smietana MC 30% 690 g
Jajka ARO 150 g

Receptura na 34 porcje po 30 g

MICHAL WECLAWEK

Baza do lodéw

Sposéb przygotowania:

1.
2.

Jajka ucieramy z cukrem do zbielenia.

Utartg mas¢ zaparzamy $mietang caly czas mieszajac i przelewamy do
pojemnika paco.

Jako najprostszy dodatek moze stuzy¢ laska wanilii, a jako rozwiniecie
receptury bazowej:

dodatkowe 20% catkowitej masy moze stanowi¢ jogurt typu greckiego
MC - lody jogurtowe

codatkowe 2% mleka z gorzka czekolada (60%) w stosunku 2:1 i 2%
lody czekoladowe




MICHAL WECLAWEK

Sorbet z czarnej porzeczki

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

Owoc czarnej porzeczki MC 400 g 1. Wszystkie sktadniki mieszamy razem na zimno i odstawiamy na 10
Sok jabtkowy ARO 400 g minut. Nastgpnie jednokrotnie zagotowujemy pod przykryciem po
Cukier bialy 200 g czym miksujemy blenderem recznym.

Zelfix2:120 g 2. Przelewamy do naczynia pacojet i mrozimy.

Baza wyjsciowa do lodéw pacojet

(1 pojemnik - 34 porcje po ~30 g)

Porada bucharza

Aby uzyska¢ odpowiednig plastycznos$¢ lodéw mozna wspomagad si¢ miodem — w za-
leznosci od kwasowosci i twardosci owocéw ( np. dla powyzszej receptury mozna do-
datkowo uzy¢ miodu lipowego MC, ale nie nalezy przekraczaé 3% masy catkowite;,

gdyz lody po ,przekreceniu” beda za luzne). Sorbet mozemy podaé np. na granicie
z czarnej porzeczki, ze stozkami MC i §mietanami smakowymi.



MICHAL WECLAWEK

Granita z szampana

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

Owoc czarnej porzeczki MC 400 g 1. Wodg z cukrem zagotowujemy i wstawiamy do zamrazarki.

Sok jabtkowy ARO 400 g 2. Do zggstnieniu masy cukrowej dodajemy szampana i zostawiamy do
Cukier bialy 200 g zamarznigcia.

Zelfix2:120 g 3. Pozadang ilo$¢ zeskrobujemy schlodzona tyzka lub umieszczamy

w zmrozonej misie Thermomixa (w mniejszych kawatkach) i krétko
Receptura na 34 porcje po 30 g miksujemy na maksymalnych obrotach.
4. Granit¢ mozemy przygotowa¢ niemal z kazdego rodzaju mrozonych
owocow stosujac si¢ do tej receptury.

Porada kucharrza

Prowadzac np. kawiarni¢ warto mie¢ w ofercie ciasta i muffiny. Jesli jednak przestrzen
w lokalu nie pozwala na produkcj¢ tego rodzaju asortymentu, proponujemy gotowe
rozwigzanie oszczedzajace koszty produkeji i zapewniajace powtarzalnos¢ produkeu
— ciasta i muffiny MC dostgpne w MAKRO. Doskonatym dodatkiem do nich bedg
lody i sosy do deseréw MC.
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Rozdial 4
Flompozycie desersw

W tym rozdziale zaprezentujemy kompozycje

z poszczegblnych receptur zawartych w ksiazce

w potaczeniu z produktami convenience.




ZBIGNIEW SONIK

Pancakes z sosem kasztanowym, tofh
i lodami waniliowymi

Deser shlada sig z:

- Ciasta na pancakes dostgpnego w MAKRO
- S’osu kasztanowego s, 53

- Smietanki kawowej \7‘

- Sosu tofh MC

- Lodéw waniliowych MC

- Kruszonki orzechowej

AL

Jos kaslanowy

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

Kasztany jadalne 300 g 1. Do rondelka wlewamy wodg z sola. Kasztany w tupinach nacinamy
Woda 200 ml i przektadamy do rondelka z woda. Catos¢ gotujemy przez okoto 40
Smietanka 30% MC 11 minut, odlewamy wodg z kasztanéw i odstawiamy do wystygnigcia.
Cukier trzcinowy MC 100 g . Kasztany obieramy i przektadamy do blendera kielichowego.
Czekolada mleczna MC 50 g Dodajemy potowe $mietanki i miksujemy na jednolita mase.
Kardamon mielony 3 g Odstawiamy na bok.
S61ARO 5 g . W rondelku zagotowujemy pozostata $Smietanke z cukrem trzcinowym
i mielonym kardamonem. Dodajemy mas¢ kasztanows i gotujemy caty
Receptura na 950 ml sosu czas mieszajac przez okofo 20 minut. Zdejmujemy z gazu, dodajemy
czekoladg mleczng i cato$¢ miksujemy blenderem recznym.
Sos przykrywamy folig spozywcza w kontakcie i odstawiamy do
wystudzenia.
Nastepnie przekladamy do dyspensera lub stoika i przechowujemy
w lodéwee.
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ZBIGNIEW SONIK

Lody $mietankowe pod crunchy
orzechowym z sosami: pistacjowym

i z bialej czekolady

Deser shlada sie z:

- Lod6éw $mietankowych MC
- Sosu z bialej czekolady > s. U5

- Sosu pistacjowego = e

s. 38

- Crunchy orzechowego
- Zurawiny suszonej MC

- Orzechéw wiloskich ARO

\
\
| %

Jos pistacjowy

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

Pistacje solone MC 500 g 1. Pistacje obieramy z tupin i przekladamy do miksera kielichowego lub
Czekolada Biala MC 200 g malaksera i miksujemy na drobne kawatki.
Olej rzepakowy ARO 20 ml 2. Nastgpnie dodajemy rézowy pieprz, zwickszamy obroty do maksimum

Pieprz rézowy MC 1 g i miksujemy pulsacyjne, aby nie przekroczy¢ 60°C, do chwili az
z pistacji wyplynie olej, a masa stanie si¢ gtadka.

Receptura na 200 ml sosu . Bialg czekoladg z olejem rozpuszczamy w kapieli wodnej i stopniowo
dodajemy do masy pistacjowej. Miksujemy na mniejszych obrotach do
uzyskania jednolitej konsystencji.

Gotowy sos przektadamy do dyspensera i przechowujemy
w temperaturze pokojowe;j.






ZBIGNIEW SONIK

Gofr z sorbetem limonkowym,
smietanka kawowa i sosem imbirowym

Deser sklada sig z:
IZ\ - Ciasta na gofry belgijskie

s. 32 - Sosu imbirowo-limonkowego
- Sorbetu limonkowego MC

- Smietanki kawowej

k s.53

Jos imbivowo~limonkowy

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

Imbir $wiezy 400 g 1. Imbir myjemy, kroimy w cienkie plasterki, przekladamy do szerokiego
Woda 1000 ml garnka i gotujemy na matym ogniu.
Cukier trzcinowy MC 1 kg 2. Redukujemy do potowy objgtosci (masa ptynu po odcedzeniu imbiru
(950 gi50¢g) powinna wynosi¢ okoto 500 ml). Po osiggnigciu tej objetosci plyn
Limonka $wieza MC, okoto zestawiamy do wystygniecia, nie przykrywamy.
6 szt. (sok z limonki - 100 ml) . Do miski wsypujemy cukier 50 g i bezposrednio do niego Scieramy
skérke ze sparzonych limonek.
Receptura na 500 ml sosu . Z otartych limonek wyciskamy sok i dodajemy do cukru ze
skorka, mieszamy do petnego rozpuszczenia cukru i powstata masg
przelewamy do syropu wystudzonego do temp. 60°C.
Cato$¢ mieszamy i odstawiamy.

Gotowy wystudzony sos przelewamy do pojemnika i odstawiamy do
lodéwki.







ZBIGNIEW SONIK

Nalesnik z kremem orzechowym,
polewa i lodami kokosowymi oraz
smietanka zubrowa

Deser shlada sie z:

- Ciasta na nale$niki MC
- Kremu orzechowego ARO
- Polewy kokosowe;j

- Lodéw kokosowych MC

- Smietanki Zubrowej A

S. 53

Polewa kokosowa
Sktadniki: Sposéb przygotowania:

Mleko kokosowe MC 400 ml 1. Do rondelka wlewamy mleko kokosowe, dodajemy gozdzik mielony
Biata czekolada MC 200 g i catos¢ zagotowujemy. Zdejmujemy z ognia i odstawiamy na bok.
Gozdzik mielony 1 g 2. Bialg czekoladg przektadamy do miski i zalewamy goracym mlekiem.
Masto ARO 50 g Catos¢ miksujemy blenderem re¢cznym do uzyskania gladkiej masy.
Kiedy masa osiagnie temp. 40°C dodajemy zimne masto pokrojone
Receptura na 550 ml polewy w kostke i calo$¢ jeszcze raz miksujemy.
Polewe przykrywamy folia spozywcza w kontakcie i odstawiamy do
wystudzenia.
Gotowa polewe przelewamy do dyspensera.






ZBIGNIEW SONIK

Gofr ze smazonymi bananami, sfonym
karmelem i lodami czekoladowymi

Deser shlada sig z:

IZ\ - Ciasta na gofry klasyczne
s. 32 - Smazonych bananéw na masle ARO

- Polewy stony karmel
- Smietanki kawowej P> s. 53

- Kruszonki orzechowej
- Lodéw czekoladowych m

- Sosu czekoladowego MC s. 34

Polewa s&mg kaemel
Sktadniki: Sposéb przygotowania:

Cukier trzcinowy MC 380 g 1. Do rondelka z szerokim i grubym dnem wsypujemy cukier

Masto ARO 100 g i podgrzewamy na malym ogniu.

Smietanka 30% MC 11 2. Uwazamy, aby cukier podczas karmelizowania nie przypalit si¢

S6l morska MC 5¢g i staramy si¢ go nie mieszaé, aby nie powstaly grudy.
Do skarmelizowanego cukru o zlotej barwie dodajemy $mietanke

Receptura na 1,21 polewy i s6l. Gotujemy pod przykryciem na matym ogniu do catkowitego
rozpuszezenia. Zdejmujemy pokrywke i odstawiamy na bok do
wystudzenia.
Po osiagnieciu temp. 40°C dodajemy pokrojone w kostke zimne masto
i miksujemy blenderem r¢cznym do uzyskania jednolitej konsystencji.
Polewg przykrywamy folia w kontakeie i odstawiamy do wystudzenia.
Wystudzona polewg przelewamy do dyspensera i przechowujemy
w temperaturze pokojowe;j.






ZBIGNIEW SONIK

Pischinger z kremem czekoladowym
i lodami bakaliowymi

s. 51 Deser sklada sie z:

K - Pischingera (wafle tortowe ARO, przetozone kremem czekoladowym ARO)
- Polewy czekoladowej

- Lod6w bakaliowych MC

- Smietanki zubrowej —p» S- 53

- Kruszonki orzechowej
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