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Торт –празднику голова!



Кейк попсы–маленькиетортикинапалочке.



Темапрактическо-познавательногопроекта: Кейк попсы.

Цель:разработатьиапробироватьрецептыкейкпопсоввдомашнихусловиях.

Задачи:

Ознакомиться систориейпроисхождениякейк попсов.

Датьхарактеристику видамкейк попсов.

Провестианкетирование, опрос.

Разработатьтехнологическуюпоследовательностьприготовлениякейкпопсов.

Выполнитьукрашение.

Разработатьрецептыкейк попсов.



Областьисследования: естествознание.Объектисследования: кейкпопсы.Предметисследования: рецептыкейк попсов.Участникиисследования: ученики 4 акласса, педагог.Времявыполнения: 1 месяц.



Гипотез
а: предполагаем, что, еслиприготовитьмаленькиетортикинапалочке, тоонибудутмаксимальнопохожимивкусомнафабричноепроизводствоторта, ноне сложнывприготовлениииоригинальнывоформлении.



Методы
• Работа слитературойисредствамимассовойинформации;

• Анкетированиеучащихсяшколы, родителей, продавцовмагазинов. 

• Анализрезультатов. 



Этапыпроекта:

1. Выбортемы, определениецелиизадачиисследования.



Этапыпроекта:

• Сведенияизисториикейк попсов.

• Подборкарецептовкейкпопсоввдомашнихусловиях.

• Обработкарезультатованкетирования.

2. Сбориобработкаинформации.



Этапыпроекта:

3. Практическаячасть.Приготовлениекейкпопсоввдомашнихусловиях.Украшениекейк попсов.Изготовлениеподставкидлякейкпопсов.Подборкарецептовкейкпопсовдлякулинарнойкниги.Оформлениекнигиотзывов.



Этапыпроекта:

4. Итогисследовательскойработы



Кейкпопс Преимущества:

-оригинально;

-вкусныеиудобные, безкрошеки грязныхтарелок; 

-легко готовятся;

-прекрасно смотрятсянапраздничном столеивызываютвосторг.

Cake Pops (сангл. тортнапалочке) представляет собойшарообразноебисквитноепирожноенапалочке.



историикейкпопсов
ЭнджиДадли, талантливыйкондитериблоггер. 

Родинадесерта –Америка. 



«Ромовыешарики»

«Картошка»



Traditional Cake PopsДляприготовлениятрадиционного cake popиспользуетсябисквитнаякрошкаи глазурь. Длябисквитаподойдетлюбоетесто смягкойтекстурой, чтоб егоможнобылобезтрударазломатьиизмельчитьвкрошку. Далеекрошкусмешиваютс глазурью. Ее готовятиззаварного, сметанногокрема, сгущенногомолока, растопленногошоколадаиливаренья. Поконсистенциисмешаннаябисквитнаякрошкаиглазурьдолжнанапоминатьглину. Массадолжнаполучитьсямягкойиэластичной. Полученнуюсмесь скатываютвшарообразнуюформу. Закрепляютнапалочкеиукрашаютглазурьюидекоративнойпосыпкой.



Molded Cake PopsЧтобыпридать кейк-попсамразнообразныеформы, кулинарыиспользуютмолды. Этоформочкиразныхфигур. Готовитсядесертпотрадиционномурецепту, из бисквитнойкрошки, смешанной сглазурью. Такжевприготовленииможноиспользоватьформыдляшоколадных конфет: ввидегероевмультфильмов, праздничных атрибутов идр. Тестопомещаютвформыиохлаждают. Охлажденныефигурынанизывают напалочки. Лакомствоукрашаютна своеусмотрение.



Cereal Treat Pops

Дляприготовленияподобныхкейкпопсовиспользуютвоздушныйрис, которыйсмешиваетсясрастопленныммаршмеллоу. Смесьравномернораспределяютпопротивню, апотомвырезаютнеобходимыефигурыилирежутнанебольшиеквадраты. Фигуркиохлаждают, посленанизываютнапалочки. Десертможнопоместитьвспециальныепресс-формыдляконфет. Угощениеукрашаютшоколадом, посыпкой илиглазурью.



Baked Cake PopsИспеченныемини-тортики, нанизанныенапалочкиипокрытыеглазурью. Длявыпеканиякейкпопсовиспользуютспециальноехлебопекарноеоборудование, чтопозволяетвыпекатьдесертыидеальнокруглойформыразныхразмеров. Такжеихможновыпекатьв силиконовыхформахдляконфетлибожевспециальныхпресс-формахдляпончиков. Послевыпечкикейкпопсамдаютостыть, потомнанизываютнапалочкуиукрашаютглазурьюикондитерскойпосыпкой.



Cut Cake Pops

Cut Cake —отличнаяальтернативатрадиционнымкейкпопсам. Впрямоугольнойформочке выпекаетсябисквит, остываетнесколько часов. Ужеостывший готовыйбисквит разрезают спомощьювырубокдляпеченья. Мини-тортикинанизывают напалочку, поливают глазурьюиукрашают декоративнойпосыпкой.



Cookie Cake PopsГотовится тестодлясахарного печенья. Тестораскатываетсятолщинойв 1-1,5 сминарезается поусмотрениюкондитера: либоножом, либовырубкамидляпеченьяразнообразныхформ. Выпекается. Палочкивставляютсяпокакейкпопсмягкийи горячий. Кактолько готовоепеченье остывает, егоукрашают.



Brownie PopsЭтотвидмини-тортиковзамечательноподойдетлюбителямшоколада. 

Brownie Pops сразувыпекается вмолдахилицельно. Еслинанизыватьнапалочкутеплоемягкое тесто, ономожетраскрошиться. Поэтомунанизывать
Brownie Popsлучше, когдатестоостынет. Послеэтогомини-пирожныеукрашают глазурью.



Чтонеобходимодляприготовлениябисквит, скрепляющийкрем,шоколадилишоколаднаяглазурь, декор, палочки.



ГлазурьГлазурь – этоне толькокрасиво, ноиполезно. Благодаря ей, выпечкадольшесохраняетсвежесть.

Видыглазури:

• Шоколадная глазурь
• Простая глазурь
• Глазурьиз яичныхжелтков
• Глазурь сромом
• Шоколадная глазурь
• Белковая глазурь
• Глазурьизирисок



Результатыисследования Выводы:
• Предпочитаютдомашниеторты;

• Припокупкетортовобращаютвниманиенасрокихранения;

• Считают, чтодомашниетортысамыесвежие, самыевкусные.



иприготовления



поприготовлениюкейк попсов
1 место вовсероссийскомконкурсе «Лучшаяпрезентациякуроку»Тема: Мастер –класспоприготовлениюкейкпопсов

«Маленькие тортикидлябольшойкомпании»Работа опубликовананаВсероссийскомобразовательномсайте «Порталпедагога»



Мастер–класспоприготовлениюкейкпопсов



Подставкадлякейкпопсов
1. Флористическая губка
2. Коробочки + пенопласт
3. Пустая коробка
4. Емкость с посыпкой
5. Вверх ногами
6. Снова губка
7. Круглые конфетки
8. Подставка-торт
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Кулинарна
якнига



Произведениекондитерскогоискусства


