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O AUTORZE

Mark Tilling pracuje jako cukiernik i chocolatier od przeszlo 25 lat. Zamilowanie do cukiernictwa

zawdzigcza swojej rodzinie: ,,Pamietam, ze juz jako dziecko lubilem obserwowac¢ obie moje babcie, jak

przygotowywaly przerézne desery... Od zawsze wiedzialem, ze chce pracowa¢ wlasnie w tej branzy”.

|

2% d

eszcze robigc dyplom Business and
JTechnoIogy Education Council oraz
studiujac w Southampton City College,
Mark rozpoczat weekendowa prace
w pracowni cukierniczej lokalnego
hotelu. Jego najlepsze wspomnienia
z pracy w tym miejscu dotycza obfitych
bufetéw sylwestrowych: ,Moglismy
naprawde pojs¢ na catos¢ i tworzy¢ do-
wolne rodzaje smakotykéw”. W wieku
16 lat spotkat tam szefa kuchni Martina
Nasha, ktory wywart ogromny wptyw na
Ebo pdzniejsze zycie i kariere.
)
gark pracowat w wielu hotelach
{Trestauracjach, miedzy innymi The
ganesborough w Londynie, Lainston
House Hotel w Winchesterze, Hotel
% Vin zaréwno w Winchesterze, jak

S
S
=

i w Bristolu, oraz w Le Pavé d’Auge

w Normandii we Francji, restauracji wy-
réznionej gwiazdka Michelina. Otrzymat
wiele nagrod za wyroby czekolado-

we i cukiernicze, w tym liczne ztote

i srebrne medale za desery i ptifurki,

a takze dwukrotnie ztoto za czeko-
ladowe prace pokazowe. Zwyciezyt

w dwdch kolejnych konkursach UK
Chocolate Masters w 2006 i 2008 roku,
po czym reprezentowat Zjednoczone
Krolestwo w finatach World Chocolate
Masters w latach 2007 i 2009. W tym
drugim konkursie zajat siddme miejsce
na $wiecie, a tym samym najwyzsze do
tamtej chwili zdobyte przez zawodnika
z Wielkiej Brytanii.

W uznaniu tych osiagnie¢ Mark otrzy-
mat tytut UK Callebaut™ Chocolate
Ambassador, a takze zostat naczel-
nym wyktadowca w Squires Kitchen
International School w Farnham,

w Surrey. Zapewnia: ,,Bardzo lubie
uczyd, a przekazywanie swoich umiejet-
nosci innym sprawia mi wielka przyjem-
nos¢”. Regularnie pisuje do magazynu
Cakes & Sugarcraft i jest autorem
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kilku ksigzek na temat czekolady
i cukiernictwa.

Wraz z bytymi studentkami Squires
Kitchen International School i zaprzy-
jaznionymi mistrzyniami cukiernictwa,
Helen Vass i Samanthg Rain, Mark
wygrat w pierwszej serii programu Bake
Off: Creme de la Créme, zorganizowa-
nego przez BBC Two w kwietniu
2016 roku. Pokonali czternascie
innych profesjonalnych zespotéw
i zdobyli korone najlepszego bry-
tyjskiego zespotu cukierniczego.



http://septem.pl/page354U~rt/e_1vj7_ebook

WYDAWNICTWO

PRTMI

WWW.KSIAZKI.PRO

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/e_1vj7_ebook

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/e_1vj7_ebook

KARMELOWO-
CZEKOLADOWY MUS

W rondelku podgrzewaj cukier
na srednim ogniu, az powstanie
ztocisty karmel. Gdy cukier zacznie
karmelizowac, mieszaj go drewniang
tyzka, aby sie nie przypalit (S).

Do matej miski wlej 100 ml
Smietany kremowki i podgrzej w mi-
krofaldwce, nie doprowadzajac do
wrzenia. Stopniowo wlewaj smietane
do karmelu (T), szybko mieszajac (U).
Dolej glukoze i rozmieszaj.

WSKAZOWKA

Goraca Smietane trzeba wlewac
matymi porcjami i energicznie
mieszac, aby nie powstaty grudki.
Jesli jednak powstang, przetrzyj
karmel przez sitko, gdy bedziesz
go dodawac do czekoladly.

Do miski wsyp czekolade i wlej
do niej karmel (V). Mieszaj, az czeko-
lada sie roztopi (W). Odstaw w tem-
peraturze pokojowej do ostygniecia.
Masa ma pozostac lekko ciepta.

Ubij pozostate 170 ml Smietany
do nie bardzo sztywnej konsysten-
cji. Dodawaj po jednej trzeciej ubitej
Smietany do cieptej masy czekolado-
wej (X), mieszajgc, aby mus nie stezat
i nie zrobity sie w nim grudki (Y).

Przetéz mus do rekawa
cukierniczego.
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WSKAZOWKA

Potrzebujesz mniej wiecej 12 wachlarzykdw,
ale warto zrobi¢ kilka rezerwowych lub do
udekorowania innych deserow. Marmurowa
plyta bedzie sie ogrzewac, wiec czasu wy-
starczy Ci na zrobienie nie wiecej niz jakichs
20 wachlarzykoéw. Pézniej widz ptyte z po-
wrotem do zamrazalnika na okoto 20 minut.
Gdy sie ochtodzi, kontynuuj wyrabianie wa-
chlarzykéw. Przechowuj je w hermetycznym
pojemniku w temperaturze pokojowej.
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