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RECEPTURY SUTAZNEHO MUCNIKA
Skills Slovakia — Gastro Junior
DEBIC CUP - Cukrar 2021

Sutaziaca: Kristina Camborova 1. miesto

Nazov a adresa skoly: Hotelova akadémia
Hlinska 31, 010 01 Zilina

Nazov dezertu: Lahky jahodovy dezert s tartarom a craquelinom

Kalkuldcia na 3 porcie

Suroviny

Jahodové pyré z cerstvych jahéd
0,130 kg ocistenych jahéd

0,025 kg krupicového cukru

Technologicky postup
Cerstvé jahody rozmixujeme priddme cukor a zredukujeme na pyré.

Korpus

0,040 kg susienkovo-orieskovy mix
0,008 kg smotana DEBIC

0,008 kg biela ¢okolada CALLEBAUT

Technologicky postup
Suroviny spolu zmieSame, vytvarujeme korpus dezertu.

Jahodovo tvarohova nadpln
0,090 kg mascarpone + tvaroh
0,007 kg jahodové pyré

0,007 kg vanilkovy cukor
0,010 kg praskovy cukor
0,010 kg smotana DEBIC
0,002 kg jahodova pasta

1 platok Zelatiny

Technologicky postup
Vsetky suroviny zmieSame s nahriatou Zelatinou, davkujeme do foriem na korpus a dame chladit.
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Bielkové pusinky + jahody zdobené bielkovou penou
0,015 kg bielka

0,030 kg krupicovy cukor

0,0015 kg citronova stava

0,0015 kg kukuri¢ny Skrob

Technologicky postup

Bielka sflahame s cukrom do tuhej peny, pred doslahanim priddame skrob a citrénovu stavu.

Do bielkovej peny namocime cerstvé jahody, opalime flamberom. ZvySnou penou striekame pusinky
a susime.

Matovd spongia

0,050 kg vajcia

0,010 kg praskovy cukor
0,006 kg hl. muka

0,006 kg matova pasta
Stopa potravinarska farba

Technologicky postup
Suroviny zmieSame, nalejeme do sifénovej flase a nechame chladit. Po vychladnuti v mikrovinnej rdre
urobime Spongiu.

Craquelin

0,019 kg maslo

0,023 kg hnedy cukor
0,021 kg polohruba muka
0,003 kg kakao

Technologicky postup
Suroviny zmieSame, vyvalkdme a ddme na plech upiect.

Jahodova Zelatina
0,037 kg jahodové pyré
0,004 kg jahodova pasta
3/4 platku Zelatiny

Technologicky postup
Jahodové pyré spojime s nahriatou Zelatinou, zalejeme dezert a nechame chladit.

Jogurtové nocky

0,010 kg praskového cukru

0,050 kg jogurtu

0,001 vanilkovy cukor

Alginatovy roztok — 1l vody zmieSame s 0,005 kg alginatu

Technologicky postup
Pripravime si roztok z alginatu a vody. Praskovy cukor, jogurt a van. Extrakt zmieSame, tvarujeme noky
a ponorime do alginatu, preplachneme v studenej vode.
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0,012 kg biela ¢okolada CALLEBAUT

0,021 kg maltodextrin

Technologicky postup

Rozpustime bielu ¢okoladu do ktorej postupne primieSavame maltodextrin.

Jahodovo mdtovy Tartar
0,050 kg ocistenych jahéd
0,003 kg jahodova pasta
0,003 kg Cerstva mata

Technologicky postup

Cerstvé jahody a matu najemno nakrdjame, spojime s jahodovou pastou.

Na ozdobu - Zivé kvety, Cerstvd mata, mango kaviar, Cerstvé bylinky.

Vychladeny dezert servirujeme na pripravené taniere.
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Sutaziaca: Kristina Bacikova 2. miesto

N&zov a adresa $koly: SOS hotelovych sluzieb a obchodu

Nazov dezertu:

Jabloriovd 1351, 960 01 Zvolen

Letné caro

Receptura: (tanierovy dezert s pouzitim zdravych surovin v modernej gastronomii ).

Kalkulacia na 3 porcie. Hmotnost 1 porcie je od 100 do 120g

Suroviny

Mandlové cesto

0,075 g Mandlova muka

0,025 g Hnedy cukor
0,050 g Maslo
Polovica Vanilkovy lusk
1ks Zltok

0,01 g Citrénova kora

Hlavny dezert

3ks  Vajicka

0,090 g Hnedy cukor
0,090 g Kokosova muka
Dohotovenie

0,050 g Cely kokos

Ndpln na hlavny dezert
0,025 g Karamel

0,050 ml Smotana
0,080 g Jahody

Ganache
0,050 g Horka ¢okolada
0,050 g Smotana

Mouse

0,150 g Mascarpone
0,050 g Smotana
polovica Vanilkovy lusk

P X
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Mandlova susienka pod Mouse
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Jahodové Zelé
0,090 g Jahody

0,015 g Hnedy cukor
0,050 g Zelatina
0,080 g Voda

Jahodovd omdcka

1ks Harmancekovy ¢aj
0,050 Voda

0,010 g Chia semiacka

Cokolddovd ozdoba
0,080 g Horka ¢okolada
0,020 g Jahody na dekordciu dezertu

Dohotovenie, dekordcia
Jedlé kvety, jedlé listky, cokoladova ozdoba, Chia semiacka, jedlé zlato ...

Technologicky postup:

Ako prvé si urobim ¢okolddovu ozdobu.

Dalej si pripravim jahodové Zelé. To si pripravim tak Ze rozvarené jahody zmie$am so Zelatinou a vylejem na
misky a dam zatuhnut do chladnicky.

Dalej si pripravim mandlové cesto. Zmie$am vietky suroviny dokopy a miesim cesto dovtedy, kym sa mi
vsSetky suroviny nespoja. Potom hmotu roztla¢im na plech s papierom a dam piect do vyhriatej rary 180 C.

Dalej si pripravim piskétu a to tak, Ze si vyslaham bielky s cukrom a nakoniec priddm kokosovi muku a cesto
si rozotriem na plech s papierom. Ked' vyberiem mandlové cesto, tak do rury dam piect piskétu na 180 C.

Zatial' si pripravim karamelovu Slahacku atu spravim tak, Ze zmieSam smotanu s karamelom. A necham
stuhnut v chladnicke. Vyberiem zriury cesto anecham ho vychladnit. Po vychladnuti ho natriem
karamelovou $lahackou adnu vloZim jahody. Spravim si ztoho jeden 3ulok. Sulok obsypem kokosom.
Nakrajam si ho na 3 malé kusky. Z cesta, ¢o mi zostane spravim malé bochnicky a vnitro naplnim jahodovou
Zelatinou a dam zatuhnut. Po zatuhnuti rozrezem na polovicu a jednu polovicu namoéim do ¢okoladove;j
gandZi a druhu polovicu obsypem susenymi jahodami.

Pripravim si mascarponovy mouse s vanilkovym luskom. A to spravim tak, Ze si vysfaham mascarpone so
smotanou a pridam vanilkovy lusk. Necham zatuhnut v chladnicke. Po vychladnuti budem dvomi lyzickami
robit mysky a ukladat ich na tanier.

Nakoniec pripravim jahodovi omacku. Chia semiacka necham napudat v harmancekovom ¢aji. Jahodovu
omacku si spravim tak Ze si dam rozvarit jahody priddm trochu vody a hnedy cukor nechdm povarit

a rozmixujem.

A nakoniec cely dezert naservirujem, dozdobim na tanier a poddvam.
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Sutaziaca: Dominika Kubicova 3. miesto

Nazov a adresa skoly: Stredna odborna Skola obchodu a sluzieb
U. 17 novembra 2579, 022 01 Cadca

Nazov dezertu Jahodovo - smotanovy dezert

Kalkuldcia na 3 porcie

Slahand hmota

0,030 cukor trstinovy
0,035 Spaldova muka hl.
0,010 vlocky

0,050 vajcia

0,006 olej

0,040 Cerstva mata
0,030 voda

citronova kora

0,020 praskovy cukor

Jahodovad ganache

0,040 jahody

0,100 biela ¢okolada Callebaut
0,003 jahodova pasta

0,002 platkova Zelatina

0,100 smotana

Smotanovy krém

0,050 voda

0,003 susené mlieko
0,010 krémovy prasok
0,005 cukor vanilkovy
0,030 cukor krupica

0,050 pomazankové maslo
0,030 kysla smotana

Snehové pecivo

0,030 cukor krystal

0,018 bielka

0,012 skrob zemiakovy Solamyl
0,005 ocot

stopa sol’

Dohotovenie
jahodovy a ¢okoldadovy toping, rozpustna kdva, Cerstvé ovocie, temperovana cokolada
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Technologicky postup

Lahka Sl'ahana hmota

bielka vysfahame za postupného pridavania trstinového cukru. Po vyslahani priddme uvarenu a rozmixovanu
matu s vodou, citrénovu kdru, zltka a olej. Nakoniec ruéne primieame preosiatu $paldovi muku a oprazené -
zmixované ovsené vlocky.

Jahodova ganach
mrazené jahody tepelne upravime a priddme jahodovu pastu. Do uvarenej smotany priddme bielu cokoladu
a po Ciastocnom vychladnuti platkovua Zelatinu.

Smotanovy krém
uvarime si zakladny maslovy krém, priddme pomazankové maslo a nakoniec kysld smotanu.

Snehové pecivo
bielka si vyslahdame s krystalovym cukrom do tuha. Nakoniec zasfahdme ocot so solou a Solamylom.
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Sutaziaca: Katalin Cintula 4. miesto

Nazov a adresa skoly: Stredna odborna Skola obchodu a sluzieb
Kereskedelmi és Szolgaltatdipari Szakkdzépiskola,
Budovatel'ska 32, 945 01 Komarno

Nazov dezertu: Letny slnovrat

Kalkuldcia na 3 porcie.

- podstielka zo zmesi datli, ovsenych viociek, mrkvy, mletych mandli a Skorice

- zlatom mramorova cokoldadova bomba plnend s pyré z manga ajahod, lievancom jemne
poliatym Malibu likérom, dekorovana sfahackou a ¢erstvym mangom, jahodami, zltym koralom,
zdobena mikro listami mladej redkovky

- podstielka z mletych mandli, jahodové pyré, jahodové mousse z mascarpone, Slahacky, suSenych
jahod a medu

- biele margarétky z modelovacej hmoty K2

Ingrediencie: Smotana Stand & overrun — Debic 40%, Cokolada Callebaut — Zeus Dark 54,5%, ¢erstvé jahody,
mrazom susené jahody, mango zrelé, datle susené, ovsené vlocky jemné, mrkva, mandle mleté, skorica,
hladka muka, vajce, krystalovy cukor, med, séda bikarbdna, voda, sol, jedla potravinarska farba gélova Zlta,
mascarpone, malibu likér, jedly zlaty prasok, alkohol, modelovacia hmota K2, mikro listy mladej redkovky.

Finalne zostavenie: Na tanier vytvarujeme pomocou obruce datlovy zéklad, poloZime ¢okolddovu pologulu,
ktord naplnime spyré zmanga, poloZime lievanec, ktory pokropime s malibu likérom, trezirovacim
vrecuskom po obvode cokolady vytlacame Slahackové gulicky. Stred naplnime jahodovym pyré, ktoré
zdobime krdzkami zjahod, koralom, kockami z manga alistami mikro redkovky, spodnu cast dezertu
priklopime dalSou pologulou uz vopred vykrojenym otvorom. Zdobime margarétkami z modelovacej hmoty
K2. Nasledne na tanier z mletych mandli vytvarujeme oval s priehlbinou, ktord naplnime jahodovym pyré na
ktory poloZzime vytvarovany jahodovy mousse. Zdobime slahackou, koralom, jahodovymi krizkami, kockami
manga a listami mikro redkovky. Tanier dekorujeme s pyré z manga a jahéd.

Cokolddovd bomba

150 g Cokolada Callebaut — Zeus Dark
0,01 g Zlaty prasok jedly

0,03 g Alkohol — Rum 40%

Technologicky postup:
Jedly zlaty prasok zriedime alkoholom a nasledne pomocou Stetca vytrieme silikonové formy pologule. Vo
vodnom kupeli rozpustime ¢okolddu, vychladime na 40°C. Pomocou lyzicky ¢okolddu nanesieme na steny
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silikonovej formy. UloZzime stuhnut do chladu. Po stuhnuti, kazdej druhej polgule vykrojime otvor zohriatym
vypichovatkom.

Mango pyré

130 g Mango
40 g Med kvetovy
50 g Voda

Technologicky postup:

Mango ocistime. Najprv vykrojime 15 ks rovnakych kociek na dekoraciu, nasledne pokrajame. VloZime do
vysokej nadoby. Ponornym mixérom rozmixujeme na hladkd dren spolu s medom. Prelejeme do hrnca,
priddme vodu a varime 3 minuty. Precedime. Pomocou striekacky naplnime umelohmotnu zdobiacu nadobu.
Velkd aj mald.

Jahodové pyré
170 g Jahody ( Cista vaha)
40 g Med kvetovy
2 g Mrazom suSené jahody

Technologicky postup:

Jahody umyjeme, vykrojime 12 ks kruzkov na dekordciu, zbytok pokrajame. VloZzime spolu so susSenymi
jahodami a medom do vysokej nddoby. Ponornym mixérom rozmixujeme na hladku dren. Prelejeme do
hrnca, varime 3 minuty. Precedime. Pomocou striekacky naplnime umelohmotnu zdobiacu nddobu. Velku aj
mald.

Mascarpone smotanové mousse
120 g Mascarpone
40 g Smotana Stand & overrun 40 %
20 g Med kvetovy
5 g Mrazom susené jahody

Technologicky postup:

Do misky vyvazime mascarpone s 35 g smotanou. Mixérom Sfahdme do tuhej konzistencie, na menSich
obrdatkach postupne primieSame med. Do misky odoberieme 70g S$fahackovej zmesi, ktord silikonovou
lopatkou zjemnime s pridanim 5 g tekutej Sfahacky. Naplnime trezirovacie vrecusko. Do zvySku lopatkou
vmieSame 5 gramov mletého jahodového prasku. OdloZime do chladu.

Lievance

45 g Vajce

20 g Hladka muka

10 g Krystalovy cukor
5 g Olej sinecnicovy
1 g Séda Bikarbdna

Technologicky postup:
Vsetky prisady vloZime do misky a vyslahdme mixérom. Upecieme na panvici z oboch stran.
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Koral na dekordciu
30 g Olej
27 gVoda
5 g Hladka muka
0,5 g Sof
0,5 g Farba potravinarska zIta

Technologicky postup:
Vsetky prisady vloZime do misky a vymieSame ponornym mixérom. Pecieme na panvici.

Podstielka z datli

40 g Datle susené vykostkované
15 g Ovsené viocky

15 g Mleté mandle

15 g Mrkva

0,5 g Skorica

Technologicky postup:
Vsetky prisady vloZime do misky a pomelieme do jednoliatej hmoty.

Margarétky
20 g Modelovacia hmota K2 biela
0,5 g Modelovacia hmota K2 ZIta

Technologicky postup:
Hmotu vyvalkdme a pomocou piestového vypichovaca vykrojime margarétky, pomocou kostice vytvarujeme

lupienky a nakoniec zo Zltej hmoty stred kvietku.
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SutaZiaca: Lydia Babiczova 5. miesto

Nazov a adresa Skoly: Strednd odborna skola gastrondmie a sluzieb
Hviezdoslavova 55 942 01 Surany

Nazov dezertu: Torticka z kvasku

Kalkulacia na 3 porcie

Ingrediencie:

praskovy cukor, maslo, mlieko, vajcia, Spaldova hladka muka, citrén, med, lievito madre,
mascarpone, smotana Stand &overun - Debic, cokolada Callebaut - Zeus Braun 54 %-na biela,
Cokolada Callebaut - Zeus Braun 54 %-na tmava, jahody, vanilinovy cukor, medovka, sol.

150 g praskovy cukor
105 g maslo
75 ml mlieko
188 g Spaldova hladka muka
1ks citréon
15g med
100 g lievito madre
250 g mascarpone
125 g smotana Stand overun — Debic
50 g ¢okolada Callebaut - Zeus Brau 54 %-na biela
120 g cokolada Callebaut - Zeus Brau 54 %-na tmava
1gsol
3 ks vajce
1 ks vanilinovy cukor
180 g jahody
3 ks medovka

Rozkvas
Najprv pripravime rozkvas zmieSanim mlieka, Spaldovej hladkej muky, medu a lievita madre. Rozkvas
nechame v uzavretej nadobe pracovat, pokial nezdvojnasobi objem.

Cesto

Bielka so Stipkou soli a praskovym cukrom vymieSame do tuhého snehu. Maslo vymieSame do peny,
priddme praskovy cukor a Slahame, pokial sa nespoji cukor s maslom. Po jednom primiesame Zitka,
rozkvas, mlieko, citrénovd $tavu spolu s nastrihanou kérou. Ked' je cesto hladké, pridame muku a
dobre vymieSame. Na zdver primieSame vySlahané bielka. Formu na pecenie potrieme olejom,
vysypeme mukou, vylejeme cesto a prikryté nechame asi hodinu pri izbovej teplote. Pecieme pri 160
stupfioch asi 55 - 60 minut.
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Krém
Mascarpone vymieSame s roztopenou cokoladou, priddme vyslahand smotanu a spojime do
hladkého krému.

Jahodovd pasta

Umyté jahody rozmixujeme, prepasirujeme, priddme vanilkovy cukor a kratko prevarime na panvici.
Z cesta vykrojime kolieska. Na spodné cesto natresirujeme krém, prikryjeme druhym cestom, opét
natresirujeme krém. Zdobime tak, Ze na tanier rozotrieme jahodovu pastu, na ktoru prelozime dezert
ozdobeny ¢okoladovou mriezkou, jahodou a listkom medovky.




