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NAUCZYCIEL: BEATA PIEŃKOWSKA


ZADANIE 13,   20 LISTOPADA 2020 ROKU
Na podstawie przesłanych materiałów oraz lekcji on line (nie korzystamy z internetu) odpowiedz na zadane pytania. Pracę wykonaj pismem ręcznym. Proszę przeczytać ze zrozumieniem przesłane materiały i dopiero wtedy odpowiedzieć na pytania. Wszystkie potrzebne informacje znajdziecie w podręczniku do Technologii gastronomicznej oraz w przesłanych notatkach. Uwaga proszę pamiętać aby praca była czytelna, prace nie czytelne nie będą oceniane.
PYTANIA:
1. Opisz krótko metody sporządzania ciasta francuskiego i półfrancuskiego.

2. Mąkę o jajkiej zawarości glutenu użyjesz do ciasta francuskiego?

3. Jakiego środka spulchniającego użyjesz do wykonania francuskiego?
4. Wymień asortyment ciasta francuskiego.

5. Wymień asortyment ciast zbijanych.

6. Jakie znasz torty, krótko je opisz?

