Използването на „Еспума“ при кетъринг асортименти

Професионалното образование има за цел да излъчва добре обучени и подготвени кадри за реализация и изготвяне на различни асортименти за кетъринг мероприятия , както и за реализация на пазара на труда.
[bookmark: _GoBack]Сектор Кетъринг има важно значение, както в икономически така и в социален аспект. Това е изкуство на създаване на празници и изграждане на собствен стил на общуване.
Кетъринг е много повече от храна, той е изкуство. 
Това налага използване на различни иновации в приготвянето и аранжирането на различни асортименти за кетъринг събития и различни мероприятия.
Но какви могат да бъдат тези Кетъринг асортименти?!
Те са експлозия от вкусове, цветове и красота, събрани в малки, ръчно изработени,  иновативни изделия.
Целта им е да задоволи всичките ни сетива- зрение, слух, допир, обоняние и вкус в подходяща за това обстановка.
Кетъринг асортиментите са многообразни, както солени така и сладки.
Бързоразвиващата се среда и изисквания на потребителите, налага влагането на нови и иновативни предложения за  приготвянето на изделията за даден повод или събитие.
Използването на „Еспума“ за приготвянето на сладки и солени асортименти, както и коктейли е наложена от това.
Какво представлява „Еспума“? 
Еспума в последните години се е превърнала в символ на модерната кухня и висшето кулинарно изкуство.
Думата „еспума“ има испански произход и означава „пяна“.
Основните й съставки са: течна база( пюре, сок, бульон, крем), желиращ агент(агар- агар, желатин, лецитин) и азотен оксид (NO2).
Приготвя се сместа и поставя в специален съд, наречен сифон, който се зарежда с капсула газ и се охлажда.
При сервиране се освобождава стабилна гладка пяна, която може да бъде сладка или солена.
Видове еспума.
· Сладка еспума- на основата на шоколад, кафе, плодове, ванилия
· Солена еспума- на основата на морски дарове, билки, сирена, зеленчуци
· А в зависимост от рецептурата и желиращия агент еспумите могат да бъдат топли и студени.

Еспума в кетъринг асортименти.
Леката текстура на еспумата позволява ароматите лесно да се разгърнат, като с всяка хапка вкусът се усеща все по- интензивно. 
Използването на тази елегантна пяна в съвременната кулинария и в приготвянето на кетъринг асортименти придава елегантност и модерен прочит на ястията.
Използването й е израз на иновативност, артистичност в кухнята, изисканост и изненада.
Ето и някои асортименти, подходящи за приготвяне на асортименти за различни кетърингови събития:
· Плато „Асорти“ от мезета с еспума от козе сирене: Крокети с прошуто, Грисини, Еспума от козе сирене с мед и мащерка
· Зеленчукови хапки с еспума от пармезан: Печени чери домати, Бейби картофчета, Зукинита на грил, Пармезанова еспума с бял пипер
· Асоти мини- десерти с шоколадова еспума: Петифури, Шоколадови топчета, Шоколадова еспума.
Иновативните кетъриг асортименти с еспума предизвикват сериозен интерес у учениците, при приготвяне на асортименти за различни кетъринг събития и отваря техния професионален кръгозор и им дава възможност да реализират своите теоретични знания на практика
