


[sdessert — 10 pers.

Indhold:

* Eneller flere istyper.

Bund - frit valg, skal
dog vaere en bagt

bund.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




[sdessert — 10 pers.

Tilladt

Eleven skal fremstille 1 stk. isdessert til 10 pers.
Eleven kan frit veelge formen.

Eleven kan frit Vaellge mellem parfait, legeret iscreme eller sorbet,
og disse ma gerne kombineres.

Eleven kan frit vaelge bund - dette skal dog veere en bagt bund.

Eleven kan frit vaelge mellem at overtraekke med lglaze, geléer eller
spray med chokolade - det er et krav, at isen skal
overtraekkes/daekkes med en af overstaende teknikker.

Eleven md gerne pynte med marcipan, chokoladearbejde eller
karamelarbejde.

Eleven ma laver en grundbase uden smag, til legeret is, som kun
bliver rort sammen og sat til modning, hvor de pa
svendeprovedagen tilsetter frugt, sma%leller chokolade og skal
justeres i forholdet fedt og sukker/alkohol.

Grundbasen skal ikke laver igen pa svendeprevedagen.

Afvigelser

Eleven ma ikke dreje istyperne dagen for.
Eleven ma ikke fremstille parfait is dagen for.

Eleven ma ikke undlade at overtrekke/daekke isen med glaze,
geléer eller spraychokolade.




Rubinsteiner - 10 pers.

Indhold:

Makronbund.
Hindbaermarmelade.

Romfromage.

Vandbakkelser -
fyldt med
romfromage og
dyppet i mork
chokolade.

Flade til dekoration.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Rubinsteiner - 10 pers.

Tilladt Afvigelser

Eleven ma fremstille makronmasse i ra form og Eleven mad ikke bage makronbund dagen for.
hindbaermarmelade dagen for.

Eleven mad ikke bage vandbakkelser dagen for.
Eleven skal smore romfromage op.

Eleven ma ikke fremstille romfromage dagen for.
Eleven ma kun dekorere med flgdeskum, samt
chokoladearbejde. Eleven mad ikke stobe romfromagen i en halvkugle.

Steenket bunden m/rum efter eget valg Eleven ma ikke overtraekke vandbakkelserne i andet, end
mork tempereret chokolade.

Eleven ma ikke dekorere med marcipan eller
karamelarbejde.




Karamelrand - 10 pers.

Indhold:

* Gylden karamel.
* Legeret creme.

* Flgodeskum tilsmagt
med karamelsovs.

Dekoration i form af
chokoladearbejde,
frisk frugt,
fladeskum eller
karamelarbejde.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Karamelrand - 10 pers.

Tilladt Afvigelser

Eleven skal foretage legeringen i vandbad i ovnen. * Eleven ma ikke afvige fra den klassiske randform.

Eleven skal servere flodeskum tilsmagt med karamelsovs * Eleven mad ikke dekorerer med marcipanarbejde.
som tilbeher.

.Eleven ma dekorerer med, chokoladearbejde, frisk frugt
eller karamelarbejde.




Mandelrand - 10 pers.

Indhold:

Ristet mandelmasse
maenget sammen
med marengs.

Overtrukket med
mork chokolade

Dekoration i form af
chokoladearbejde
og/eller frisk frugt.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Mandelrand - 10 pers.

Tilladt Afvigelser

Eleven skal bage mandelranden i vandbad. * Eleven ma ikke afvige fra den klassiske randform.

Eleven ma overtraekke kagen med enten tempereret eller * Eleven ma ikke dekorerer med marcipanarbejde eller
utempereret mork chokolade. karamelarbejde.

Eleven ma dekorerer med chokoladearbejde og/eller
frisk frugt.




Panna Cotta - 10 stk.

Indhold:

 Panna Cotta creme

* Frugt gelé, enten
som topping,
mellemlag eller
begge dele.

Dekoration i form af
chokoladearbejde
eller karamelarbejde.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Panna Cotta - 10 stk.

Tilladt

Eleven skal fremstille dem som 10 stk.
portionsanretninger.

Der skal indgd en anden smag, udover selve Panna Cotta
cremen - i form af et gelé indleeg.

Eleven ma selv veelge form eller glas som desserten
serveres 1.

Eleven mad veelge mellem chokolade eller karamelarbejde
som pynt.

Der skal indga pynt pa desserten.

Afvigelser

Eleven ma ikke fremstille den som én stor teerte.

Der mad ikke indgd en bagt bund eller crumble i
desserten.

Eleven ma ikke afpynte med frisk frugt




Creme Bruleé - 10 stk.

Indhold:

Legeret creme

Karamelliseret
rersukker pa toppen.

Ingen yderligere
form for dekoration.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Creme Bruleé - 10 stk.

Tilladt

Eleven skal lave dem som 10 stk. portionsanretninger.
Legeringen skal foretages i vandbad i ovnen.
Eleven ma selv vaelge form som desserten serveres i.

Der skal dekoreres med karamelliseret rersukker pa
toppen.

Afvigelser

Eleven ma ikke fremstille desserten som én stor teerte.
Der mad ikke indga en bund eller crumble i desserten.

Eleven mad ikke afpynte med andet end det
karamelliseret rorsukker.

Eleven m4d ikke foretage legeringen pa andre mader end i
ovnen.




Floderand - 10 pers.

Indhold:

* Fromage tilsmagt
med flormelis,
vanilje og sat med

husblas.

Frugtsalat i midten.

Dekoration af flade
og chokoladearbejde

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Flederand - 10 pers.

Tilladt Afvigelser

Eleven skal fremstille den i den klassiske randform. Eleven ma ikke afvige fra den klassiske randform

Eleven skal dekorere med frugt eller baer i midten og der Eleven mad ikke tilsette andre former for smag i selve
ma yderligere kun dekoreres med flodeskum og fromagen.
chokoladearbejde.
Eleven ma ikke dekorere med marcipan eller
karamelarbejde.




Charlot Rousse - 10 pers.

Indhold:

* Roulader af tynde
lagkagebunde m.
fyld af marmelade.

Appelsinfromage.
Valgfri bund.
Abrikoteres.

Frit valg af
dekoration

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Charlot Rousse - 10 pers.

Tilladt

Eleven skal fremstille den i halvkugle form.

Eleven skal anvende abrikosmarmelade til rouladerne,
samt appelsinfromage som fyld.

Eleven skal abrikotere kagen.
Eleven ma frit veelge bisquitbund.

Eleven ma frit veelge dekoration til kagen, sa leenge det
enten er marcipan, chokolade eller karamelarbejde.

Afvigelser

Eleven ma ikke afvige fra halvkugle formen.

Eleven mad ikke afvige fra forneevnte ingredienser i
kagen.

Eleven mad ikke dekorere med frisk frugt.




Sacher Torte - 10 pers.

Indhold:
 (Chokoladebund.

* Tyndt lag af
abrikosmarmelade
indeni og pa
ydersiden.

Overtrukket med
merk glasur

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Sacher Torte - 10 pers.

Tilladt

Eleven skal overholde fornaevnte indhold i kagen.

Eleven skal overtraekke kagen med merk chokolade
fondant.

Dvs. eleven skal selv koge en sukkerlage, som derefter skal
drejes og tilseettes kakaopulver eller chokolade. Eleven ma
fremstille fondant glasuren dagen for brug.

Afvigelser

Eleven mad ikke overtraekke med hverken lys eller hvid
ganach eller glaze.

Eleven mad ikke dekorere med frisk frugt, marcipan,
karamel, eller chokoladearbejde.

Eleven ma ikke skrive "Sacher” pa kagen.




Othellolagkage - 10 pers.

Indhold:

2 stk. lagkagebunde
— pisket eller rorte.

1 stk. merdejsbund.
Flodecreme.
Chokoladeglasur.
Marcipankant.

Flodeknopper.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Othellolagkage - 10 pers.

Tilladt

Eleven skal overholde fornaevnte indhold i kagen.
Eleven skal bygge lagkagen op i en ring.

Eleven skal dekorere med fladeknopper.

Eleven md gerne markere marcipankanten.

Kagen skal have den klassiske hvalving.

Afvigelser

Eleven ma ikke dekorere med flgderosetter.

Eleven mad ikke pynte med chokoladearbejde,
karamelarbejde, marcipanarbejde eller frisk frugt.

Eleven ma ikke dekorere kagen med skrift.




Georginelagkage - 10 pers.

Indhold:

* 2stk. laﬁkagebunde ~
pisket eller rorte.

1 lag af makron.
Hindbzaermarmelade.
Flodecreme.
Flodeskum.

Flode til dekoration
pa toppen.

Fladekant

Frit valg af yderligere
dekoration.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Georginelagkage - 10 pers.

Tilladt

Eleven skal overholde fornaevnte indhold i kagen.
Eleven skal bygge lagkagen op i en ring.

Eleven skal dekorere med flade pa toppen og fladekant i
siderne.

Eleven mad derudover frit vaelge yderligere dekoration.

Afvigelser

Eleven mad ikke afvige fra forneevnte ingredienser i
kagen.




Radhuspandekager - 10 stk.

Indhold:

« Pandekager m. fyld
af flodecreme smagt
til med appelsinskal
og grand marnier.

e Abrikoteret

Dekoration skal
bestd af mandel-,
hassel- eller nougat
krokant.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Radhuspandekager - 10 stk.

Tilladt

Eleven skal fremstille 10 stk. rddhuspandekager.
Eleven skal fremstille en fladecreme tilsmagt med
appelsinskal og grand marnier, som fyldes i de bagte
pandekager.

Eleven skal abrikotere de feerdiglavet pandekager.

Eleven skal koge en klassisk vaniljecreme pa dagen

Eleven ma frit vaelge dekorationen mellem mandel-,
hassel- eller nougat krokant.

Afvigelser

Eleven mad ikke lave cremen som en fromage.

Ingen anden pynt end det tidligere naevnte.




Gateau Marcell - 10 pers.

Indhold:
Bagt chokoladebund.

Chokolademousse.

Pyntet med drysset
kakaopulver.

.l

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Gateau Marcell - 10 pers.

Tilladt

Kagen ma kun besta af en bagt chokoladebund, med
tilherende chokolademousse som topping.

Chokolademoussen skal veare straget glat pa toppen af
kagen.

Eleven ma kun dekorere med hovlet mark chokolade
eller drys af kakaopulver.

Mousse og bagt bund bestar af samme masse

Afvigelser

Eleven md ikke anvende moussen pa andre mader ift.
dekoration. Dvs. moussen ma ikke indfryses i f.eks.
halvkugler og ligges oven pa kagen, eller f.eks. dekoreres
med stjernetyl eller glat tyl.

Eleven ma ikke dekorere med anden form for
chokoladearbejde, karamelarbejde, marcipanarbejde
eller frisk frugt.

Massen/moussen ma ikke indeholde flgde eller husblas




Schwarz Walder Kirch - 10 pers.
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R e T W AT Indhold:

Bagt chokoladebund

Kirchcreme sat med

husblas.
Kirsebeermarmelade
Syltede kirsebeer

Pyntet med hovlet
mork chokolade,
fladerosetter og hele
kirsebeer.

gl > - i 3 .
Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Schwarz Walder Kirch - 10 pers.

Tilladt

Eleven ma frit veelge opskriften til selve den bagte bund.
Eleven skal seette selve cremen med husblas.

Eleven skal smore kagen op med kirchcreme og dekorere
med hevlet mork chokolade.

Eleven skal dekorere kagen yderligere med floderosetter
og hele kirsebeer.

Afvigelser

Eleven mad ikke afvige fra forneevnte indhold i kagen.

Eleven ma ikke blande hakket chokolade i cremen, eller
lave en chokoladetroffel som fyld.




Croquembouche - 10 pers.

Indhold:

» Bagte vandbakkelser

Fyldt med
vaniljecreme.

Dyppet i klar
karamel.

Pyntet med
karamelarbejde.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Croquembouche - 10 pers.

Tilladt Afvigelser

Eleven skal fremstille 3 stk. vandbakkelser pr. person, * Eleven mad ikke bage vandbakkelser dagen for.
dvs. 30 stk. i alt.
* Eleven mad ikke koge karamellen dagen for.
Eleven skal fylde vandbakkelserne med en kogt
vaniljecreme. * Cremen ma ikke koges dagen for, og skal koges pa dagen.

Eleven ma dekorere kagen med karamelarbejde.




Chokoladebudding - 10 pers.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration

Indhold:

Legeret creme, tilsat
hakket mork
chokolade, vendt
med letpisket flade.

Floderosetter som
dekoration.

Pyntes med
chokoladearbejde og
evt. frisk frugt.




Chokoladebudding - 10 pers.

Tilladt

Eleven skal fremstille den i riflet randform.

Eleven skal pynte med floderosetter, chokoladepynt, og
ma benytte frisk frugt som et supplement til afpyntning.

Afvigelser

Eleven mad ikke foretage legeringen dagen for.

Eleven mad ikke kun afpynte med frisk frugt, der skal
indgd hjemmelavet pynt til dekoration, i form af
chokoladearbejde.




Fransk Citrontaerte - 10 pers.

Indhold:

Sprod merdejsbund.
Legeret citroncreme.

Flamberet italiensk
marengs.

Billedet er ikke retvisende ift. udseende, men blot en
illustration




Fransk Citrontaerte - 10 pers.

Tilladt

Eleven skal fremstille den i en taerteform.
Eleven skal fremstille den som én hel teerte.

Eleven skal legere en citroncreme, som derefter heeldes i
den bagte meardejsbund.

Eleven skal dekorere med en italiensk marengs, og
derefter flambere den, med en gasbraender.

Afvigelser

Eleven mad ikke foretage selve legeringen i ovnen, og
ligeledes ma cremen ikke fremstilles som en kogt creme
med stivelse.

Eleven mad selv vaelge terteform.




