Марина: Мы хотим представить вам наш проект под названием «Приготовление фруктового мусса, медового желе и шоколадного кекса»
Оля: Мы разделили наш проект по следующим разделам: «Потребность», «Цели и Задачи», «Инвентарь», «Продукты», «Приготовление», «Сервировка стола», «Достигнута ли цель».
Катя: Это все основные разделы.  В них говорится о проделанной работе в ходе проекта
Марина: В нашем проекте имеется также дополнительная информация, которая содержит разделы «История бананов», «История какао», «История желе» и «История муссов» 
Катя:  В этих разделах содержится дополнительная информация
Оля:  Потребность. Мы прочитали в учебнике интересные рецепты муссов, желе и кексов. 

Это заинтересовало нас, и мы решили научиться готовить эти блюда, для чего и создали проект «Приготовление фруктового мусса, желе и шоколадного кекса»

Марина: Из всех предложенных вариантов мусса (яблочный, банановый, грушевый) мы выбрали один – банановый.
Катя: Почему? Из всех фруктов нам больше всего нравится банан. И, к тому же, бананы готовить проще – у них толстая кожура и маленькие семена, что облегчает приготовление
Оля: Что касается шоколадного пирога, то, нам кажется, что простота в приготовлении – это большой плюс для начинающих кулинаров. 
Катя: А желе – просто мы хотим научиться его готовить!
Марина: Цель проекта. Научиться готовить фруктовые муссы, желе, выпекать кексы и сервировать стол

Катя: Задачи. Приготовить фруктовый мусс, желе и шоколадный кекс, сервировать стол на двух человек

Оля: Мы выбрали такие блюда, которые нравятся нам, и, надеюсь, понравятся другим!
Марина: Инвентарь. Для приготовления фруктового мусса требуется венчик или миксер, разделочная доска, кастрюля из нержавеющей стали. Для приготовления шоколадного пирога требуется венчик или миксер, кастрюля из нержавеющей стали, форма для выпечки, ложка
Катя: Для приготовления желе нам потребуются: кастрюля, ложка, порционная посуда
Оля: Продукты. Шоколадный кекс: 3 яйца, 1 стакан сахарного песка, 0.5 чайной ложки соды, погашенной в уксусе, 3 столовых ложки какао, 3 столовых ложки сметаны, 1 стакан муки, 125 граммов маргарина или сливочного масла
Марина: Мусс: 4 – 5 шт. фруктов, 2 ст. ложки желатина, ¾ стакана сахара, 250 грамм сметаны.
Катя: Желе: желатин 30 г, вода 850 мл, лимонная кислота 2 г, мед 30 г
Оля:  Рецепт приготовления фруктового мусса:
Марина: Желатин залейте холодной водой и оставьте для набухания (лучше это сделать за 1 – 1,5 ч) Свежие фрукты помойте, очистите от кожуры, удалите семена и нарежьте дольками. Нарезанные фрукты положите в кастрюлю, и залейте холодной водой, когда вода закипит, уменьшите нагрев и варите до готовности. Готовый отвар процедите

Фрукты протрите через сито так, чтобы получилась однородная масса. Протертую массу соедините с отваром и сахаром, все тщательно перемешайте, затем положите набухший желатин и, непрерывно помешивая, доведите до кипения, но не  кипятите. Полученную смесь охладите до 30 – 35° С, затем с помощью миксера взбейте до образования однородной массы. Готовое блюдо разлейте по формам и поставьте в холодное место.
Катя:  Желе: мед развести водой, дать смеси закипеть, снять с плиты, ввести желатин и довести до кипения, затем добавить лимонную кислоту, немного охладить, разлить в порционную посуду и поставить на холод для полного застывания.

Оля: Подготовка и приготовление шоколадного пирога:
Марина: Подготовка: Сбить яйца и сахар, добавить муку, какао, сметану, соду, погашенную уксусом. Растопить сливочное масло (маргарин) и влить в тесто. Выложить тесто в форму. Приготовление: Выпекать в аэрогриле 45 минут при t 180 C, скорость вентилятора – средняя. 
Катя: Сервировка стола. Сервировка – это подготовка стола к завтраку, обеду, ужину, праздничному застолью, банкету- фуршету, банкету-коктейлю или чайной церемонии. Сервировка стола включает в себя расстановку в определенном порядке всех необходимых для организации трапезы предметов: скатертей, посуды, приборов, стекла, салфеток и т. д.
Оля: Цель сервировки – создать удобства гостям в процессе приема пищи, способствовать установлению хорошего настроения, выразить свое внимание и доброжелательность.

Марина: Предметы сервировки стола должны:

- соответствовать составленному меню: закускам, блюдам, десертам, напиткам;

- эстетично гармонировать с формой стола, скатертью, салфетками, интерьером помещения;

- подбираться по форме, цветовой гамме и фактуре;

- отображать тематическую направленность торжества.

Катя:

Оля: Так как мы накрываем стол на 2 человека, нам понадобятся 2 чашки, 2 блюдца, 4 салфетки, 2 чайные ложки, скатерть
Марина: В ходе подготовки к проекту возникла проблема: Как разложить салфетки?
Катя: Салфетки, мне кажется, очень важны при сервировке стола
Оля: Да, салфетки, пожалуй, главное украшение стола, поэтому мы решили ознакомиться с разными способами складывания салфеток при сервировке. Существует много вариантов складывания салфеток. Если выбрать самый простой способ – положить салфетку под край блюдца, то это, конечно же, никого не удивит. Потому мы решили рассмотреть другие способы. 
Марина:  Мы решили положить салфетки ПОД блюдце.
Катя: И этот способ понравился всем нам.
Оля:  История какао
Марина: ВОЛШЕБНОЕ ДЕРЕВО — КАКАО. В тропических лесах Африки и Южной Америки растет небольшое красивое дерево с блестящими листьями. Это дерево цветет желтыми цветами и плодоносит круглый год. Примечательно, что цветы растут прямо на коре ствола. Со ствола свисают также и оранжево-желтые продолговатые плоды, похожие на ребристые огурцы. Они достигают 30 см в длину, 10—12 см в диаметре и весят от 300 до 600 г. Под деревянистой оболочкой плода находится от 25 до 50 семян, неправильно называемых бобами какао. С одного дерева снимают от 50 до 120 плодов 

Катя: История бананов
Оля: Как ни странно, но слово банан мы унаследовали от арабского слова «banan», что означает палец.   Археологические раскопки подтвердили, что бананы росли на Земле еще 8000 лет назад.  Но ученые считают, что банан произрастал уже  и 10000 лет назад.  Первое письменное упоминание приходится  на 327 год, когда Александр Македонский в Индии открыл фрукт под названием «банан». Мы найдем напоминания о банане и в буддийских текстах.  Первый сад по размножению бананов был открыт в 200 году в Чине.  В течении времени бананы стали выращивать по всей Африке, а в 1502 году португальские колонизаторы построили первую банановую плантацию в Карибском заливе в средней Америке.

Марина: История муссов
Катя: Технология приготовления муссов постоянно менялась в течение веков, что было связано как с изменением применяемых фиксаторов пенообразования, так и с использованием их сочетаний, а также вследствие того, что менялась техника получения пенистого состояния. Кроме того, на порядок приготовления муссов влияет иногда и характер основного сырья - фруктового пюре, ягодного сока, вина или плиточного шоколада.
Оля:  История желе. Желе трудно приготовить без желатина, возможно это лишь из некоторых видов фруктов, содержащих пектин. Он способствует тому, что фруктовый сок при остывании приобретает студенистую форму. Очевидно, такое желе ели столетия назад. Но в современных условиях желе можно получить из любых фруктов и ягод, достаточно добавить желатин. 

Желатин бывает нескольких видов. Сначала был найден способ его получения из воздушных пузырей осетра. Затем разработали более практичный и доступный способ – из отходов мясной отрасли. Патент был дан на имя Питера Купера в 1845 году. Но изобретатель так и не понял, для чего можно использовать полученный им продукт. Лишь через полстолетия к порошкообразному животному желатину вернулся аптекарь Уэйт. Он добавил в желатин то, что ему так не хватало – красители и подсластители. В полученном продукте никто бы не заподозрил ноги, шкуры и хрящики свиней. 







