Tema: pranciziski desertai™*

® Deserty skaicius modulyje: 16 @

T FTFFP

iSmokti kepti kokybiskus biskvitus

iSmokti gaminti jvairiy rasiy jdarus

i$mokti gaminti jvairiy rasiy musus (putésius)

i$mokti gaminti jvairiy rasiy (veidrodiné, neutrali) glazaras ir
padengimus (velvet spray)

i$mokti dirbti su $okoladu ir ruosti Sokoladinius papuosimus
i$mokti dirbti su jvairiomis formomis desertams, mokéti per-
skaiciuoti jy kiekius
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susipazinti su jvairiomis stingdan¢iomis medziagomis
susipazinti su jvairiy rasiy saldintojais

susipazinti su skirtingais jdarais, mokéti juos gaminti ir Zinoti
skirtumus bei derinimo desertuose ypatumus

susipazinti su $esiy rusiy musy (putésiy) grupémis (gaminami
skirtingais pagrindais/budais)

susipazinti su deserty surinkimo ypatumais (musy (putésiy)
tekstaros, jvairts

surinkimo budai deserto viduje, skirtingy formy naudojimas ir kt.)
susipazinti su $okolado teorija: rasys, temperavimo budai, pa-
puosimy karimo/laikymo ypatumai, torto dekoravimo aspektai

J

Modulio laikotarpis:

2023.09.04 - 10.30

Siame modulyje gaminsime nuostabius prancuziskus
desertus:

Tortas ,,Capuccino kavos gerbéjams,

Tortas Pistaccio dievinantiems pistacijy derinius

Pyragaitis ,,Coco braské“ — nuostabiai skanus ir gaivus
braskés ir kokoso derinys

Pyragaiciai ,Pekanas ir kava“ — tobulas riesuty ir kavos
derinys
Fantastigkai skanus ir jJdomus tortas ,,Ananasai bazilikuose“

— nepakartojamai skanus derinys ir labai jJdomios naudo-
jamos darbo technikos

#a Pyragaiciai ,,Clementine® — nustebins lengvu skoniu ir
isskirtiniu musu

ir dar daug skaniy deserty :)

2023.10.30 - 11.06 — savarankiskas darbas tema ,Prancuziski
desertai

wModulio tikslas: pritaikant jgytas Zinias surinkti savo autorinius

desertus, iSmokti apskaiciuoti kiekius/tarius, iSmokti rasyti receptiras

“—atnaujintos modulio receptiiros lyginant su buvusiais metais



