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Uleriigilise praktiliste toode konkursi ,,Nutikad dpilastdod 2024/2025“ elektrooniline vorm

1. Autori andmed

Nimi Georg Ralf Sillave kooli nimetus Tallinna 21. Kool

t606 kategooria Toidukunst

autori meiliaadress  georgralf.sillave @21k.ee

juhendaja nimi Mart Soobik juhendaja meiliaadress  mart.soobik@21k.ee

2. Nutika opilastdd nimetus

Seitsmekihiline Sokolaadi-apelsini-piparkoogi tort peegelglasuuriga.

3. Pildid, joonised, illustratsioonid voi videod (esitatava t66 autori oma materjal)

4. Kasutatavad materjalid koos mddtmetega, tdovahendid ja masinad

Materjalid:

- 759 Biscoff maaret -200g nisujahu -2g ingveripulbrit  -90g tumedat Sokolaadi -150g gliikoosisiirupit

-60g void -100g pruuni suhkrut -105g suhkrusiirupit -490ml vahukoort -punast toiduvarvi

-230g piimasokolaadi -2g kiipsetamispulbrit -215g hapukoort  -270g valget suhkrut  -purustatud pistaatsiapahkleid
-40g feulletinet -2g kupsetamissoodat -70g paevalilledli  -80g vett

-Kérvitsavdrtsi -soola -2 muna -8 Zelatiinilehte

-2 apelsini -6g kaneeli -5g vaniljeekstrakti -150g valget Sokolaadi




Td6vahendid& masinad

-spaatel -mootesilinder -blender

-kausid -kaal -ahi

-kahvlid -elektriline mikser -kilmkapp

-lusikad -kipsetamisvorm 16@ -stigavkulmkapp

-noad -koogirdngas 18@ -klipsetusrest

-visplid -atsetaadi lehed -ja muud vajalikud esemed kiipsetamise jaoks.

5. Soovituslik tddkaik/disainiprotsess

-Jahvata kipsised blenderis peeneks puruks

-Sulata vdi ja sega see kipsisepuruga

-Sulata Sokolaad ettevaatlikult vaikeses potis (soovi korral vesivannil) ja tdsta korvale

-Sega Sokolaadisegusse feuilletine, Biscoff, kdrvitsamaitseaine, sool ja apelsinikoore riiv
-Uhenda kiipsisepéhi Sokolaadikdbise seguga

-Laota kiipsisepohi 16 cm labimddduga koogivormi, mille sees on atsetaatkile ja pdhjas kiipsetuspaber
-Silenda pohi klaasi abil Ghtlaseks

-Pane kook kilmkappi, kuni valmistad jargmise kihi

-Sega kausis jahu, fariinsuhkur, kiipsetuspulber, sooda, sool, kérvitsamaitseaine, kaneel ja ingver
-Sega teises kausis heledat siirupit, hapukoort, paevalilledli, mune ja vanillipastat vispli abil
-Vala vedel segu kuivainete hulka ja sega spaatliga kuni thtlane

-Kasuta visplit klimpide eemaldamiseks

-Vala tainas kahte 16 cm labimddduga lahtikéivasse vormi, mille pdhjas on kiipsetuspaber
-Kiipseta piparkoogikihte 170°C juures umbes 20—22 minutit, kuni tainatester tuleb puhtalt valja
-Lase kookidel jahtuda

-L&ika kookide tlemine osa ara nii, et iga kiht oleks 1,5 cm kérge

-Paki Uks kiht kilesse ja jata toatemperatuurile

-Sulata veidi piimaSokolaadi ja pintselda seda krdbeda kihile, et piparkoogikiht sinna kinnituks
-Aseta Uks piparkoogikiht krdobeda peale

-Silenda pind klaasiga

-Pane kook stigavkiilma, kuni valmistad jargmise kihi

-Sulata Sokolaad ettevaatlikult ja tdsta kaussi

-Kuumuta vahukoor ja apelsinimahl peaaegu keemiseni

-Eemalda pott tulelt ja vala kuum segu Sokolaadi peale, samal ajal keskelt spaatliga segades, kuni ganache
muutub laikivaks

-Pireesta ganache saumikseriga

-Vala ganache koogile, kiht peaks olema umbes 1 cm

-Pane kook koos ganache’iga stigavkilma kuni pind hangub

-Aseta teine piparkoogikiht ganache’i peale

-Silenda pind klaasiga

-Pane kook tagasi sligavkilma, kuni valmistad karamellikihi

-Kuumuta vahukoor, apelsinimahl ja riivitud apelsinikoor vaikeses potis keemiseni ja tdsta korvale
-Kuumuta teises potis suhkur ja vesi, kuni see karamelliseerub kuldpruuniks (ca 180-185°C)
-Eemalda pott tulelt ja vispelda hulka vai ja sool

-Lisa kuum vahukoore/apelsinimahla segu jark-jargult vispliga segades, et tikke ei tekiks
-Pane pott tagasi tulele ja kuumuta karamelli pidevalt segades kuni see saavutab 112°C
-Vala karamell karpi, kata kilega ja jahuta toatemperatuurini

-Pane karamell pritskotti ja laota 1 cm kiht koogile

-Silenda pind paletinoaga

-Pane kook 66seks stigavkilma

-Leota Zelatiin kilmas vees 5—10 minutit

-Sulata Sokolaad ettevaatlikult ja tdsta kaussi

-Kuumuta 100 ml vahukoort peaaegu keemiseni ja eemalda tulelt

-Lisa Zelatiin kuuma koore sisse

-Vala kuum koor Sokolaadile ja sega keskelt spaatliga Uhtlaseks

-Lase segul jahtuda kdesoojaks

-Vahusta 200 ml vahukoort pehmeks vahuks ja sega 6rnalt Sokolaadisegu hulka

-Juhul kui mousse on liiga vedel, jahuta veidi kuni see hoiab kuju

-Vala mousse 18 cm labim&6duga silikoonvormi vooderdatuna atsetaadikilega

-V6ta sugavkilmast kook ja aseta see mousse’i sisse, karamellikiht allapoole

-Pane kook 66seks stigavkulma

-Leota Zelatiin kilmas vees 5—10 minutit

-Haki Sokolaad peeneks ja pane suurde kannu

-Kuumuta suhkur, vesi, vahukoor ja gliikoosisiirup potis peaaegu keemiseni ja eemalda tulelt
-Lisa zelatiin kuuma segu hulka

-Vala segu Sokolaadile kannu ja plreesta saumikseriga, hoides kaldu, et valtida dhumulle
-Lisa punane toiduvarvipasta

-Kata pind kilega ja jahuta glasuur 34—-35°C kraadini

-Véta kook suigavkilmast vahetult enne glasuurimist

-Aseta kook restile, mille all on kiipsetuspaber

-Vala glasuur koogile

-Tdmba kahe paletinoaga koogi pdhjast lle resti, et liigne glasuur eemaldada

-Tdsta kook serveerimisalusele ja lase sulada kilmkapis umbes 6 tundi

-Puista pistaatsiapuru Ule ja serveeri.




6. Probleemsed kisimused, tlesanded ja loovuse arendamine

-Kook ei mahtunud stigavkilma kodgis, nii et pidin kasutama siigavkilma, mis asus garaazis.
-Temperatuurindidik naitas vaga erinevaid kraade, nii et ma ei saanud seda usaldada.

7. Ldimingunaited teiste dppeainete/ainevaldkondadega (AN), dppekava labivate teemadega (LT),
Uldpadevustega (UP) ja naidetega elust enesest (N)

8. Omandatavad opitulemused lahtuvalt tehnoloogiadpetusest (teemaplokid: tehnoloogia igapaevaelus,
disainmdtlemise protsess, materjalid ja nende to6tlemine)

9. Hindamine (hindamiskriteeriumid ja juhendid)

10. Nutika dpilastéd lihiiseloomustus, soovitused ja markused

Opilastéd on kindlat vaga erinev, mida on tavaliselt ndhtud sellel konkursil. Reegleid 14bi lugedes
markasin ma, et on lubatud ka toidukunst. Kiipsetamine on minu lemmikhobi, millega ma soovin
tegeleda ka siis, kui ma olen taiskasvanu.

Kook pole lihtsalt 3-tunnine kook, vaid sellel koogil on vaeva nahtud terve nadal ning nagu enne
mainitud, on see 7- kihiline, millest iga kiht on hérgum, kui eelmine.

Tooprotsess on vaga detailselt valjakirjutatud, kuid vaga informatsioonirikas.

Kooki tehes peab sailima kannatus, sisemine rahu ja tapsus.




