ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА
приготовления глянцевой шоколадной глазури

Перед тем, как начать приготовление зеркальной глазури, ознакомьтесь с основными преимуществами, которыми обладает так называемый «шоколадный гляссаж»:
· отсутствие необходимости использовать глюкозу, готовя глазурь в домашних условиях, следовательно, не придется тратить деньги на покупку ингредиентов в специализированном кондитерском магазине;
· глянцевая шоколадная глазурь отличается как роскошным видом, так и насыщенным вкусом;
· сделать покрытие проще, чем кажется;
· крем с переливающейся цветной или шоколадной глазурью преобразит любой, даже самый незамысловатый торт.
Далее вы сможете познакомиться с пошаговым рецептом и узнаете, как сделать глянцевую шоколадную глазурь для торта. Пусть вас не смущает кажущееся чрезмерным количество сахара: зеркальная глазурь для торта выйдет сладкой, но не приторной.
Необходимые ингредиенты:
· 150 г. - шоколад (большая плитка молочного шоколада, горького, белого, подойдет и черный темный шоколад);
· 115 г. - сливок (вы можете поэкспериментировать и заменить их на сметану);
· 4 ст. л. - порошок какао, использование которого подразумевает уменьшение количества шоколада;
· 15 г. - порошок желатин;
· вода;
· сахар по вкусу.
Кухонный инвентарь:
· кастрюля с толстым дном;
· лопаточка или венчик;
· прозрачные стаканы;
· блендер;
· ковшик;
· сито.
Приготовление:
· Имеющийся желатин заливаем стаканом воды.
· В кастрюльке смешиваем сахар, какао, просеянный через сито.
· Отдельно нагретые в ковшике сливки смешиваем с желатином и отправляем к сахару и какао. Кстати, нагревая желатин, следите за тем, чтобы температура не дошла до 100 градусов, иначе белок-коллаген, наделяющий продукт желирующими свойствами, разрушится и ваша глазурь блестеть не будет. Также не ставьте для остывания желатин в холодильник из-за тех же соображений.
· Ставим на тихий огонь и, помешивая, доводим смесь до кипения.
· Плитку белого шоколада (черного, горького, молочного - что кому по вкусу) дробим на мелкие кусочки и добавляем в уже приготовленную массу, предварительно сняв ее с огня.
· Для того, чтобы добиться однородности, погружаем в массу блендер, а затем пропускаем ее через сито.
· И на последнем этапе глазури необходимо дать время остыть несколько часов. Температура такой глазури, которая блестит, составляет около 29-30 градусов. Ускорить процесс остывания можно, поставив глазурь в емкость с холодной водой и накрыв ее пищевой пленкой перед отправкой в холодильную камеру. Во время ожидания вы также можете ориентироваться на консистенцию приготовленного крема.
· Если вы хотите сделать ваш торт ярче, то в глазурь добавить кондитерский краситель.
Полезные рекомендации:
Также интересное вкусовое сочетание получится, если среди ингредиентов будет присутствовать ягодное пюре или карамель, которую, включив в рецепт, нужно не забыть дополнить кукурузным крахмалом. Получить белую глазурь тоже элементарно, добавив в рецепт сухое молоко вместо какао и белый шоколад вместо черного.
Что касается использования смеси в качестве покрытия торта, то все очень просто: поместите торт на устойчивую подставку или решетку и залейте его получившийся смесью. Прежде чем наносить шоколадную глазурь следует хорошо выровнять поверхность вашего изделия, а сам гляссаж равномерно распределить по торту. Затем отправьте сладкое угощение в холодильник на несколько часов, после чего аккуратно, не слишком быстро перенесите свой шедевр на большое блюдо.

ЗАДАНИЕ:
1. Посмотрите урок 5.
[bookmark: _GoBack]2. Попробуйте изготовить шоколадную глазурь.
3. Отправьте обратную связь в виде фраз «понравилось - не понравилось», «получилось - не получилось», смайликов и т.п., при желании можете сфотографировать результат и выслать по каналу обратной связи педагогу.
