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Wazna informacja

PODZIEKOWANIA

Chciatbym podziekowad tu kilku osobom. Gdyby nie ich pomoc
w minionych latach i podczas pisania tej ksiazki, nie datbym rady jej
ukonczyc.

Po pierwsze, pragne podziekowac¢ mojej zonie Vicky. Jest moja
najlepsza przyjaciotka i wspiera mnie od wielu lat, takze w pisaniu tej
ksigzki. Bardzo Cig kocham.

Dziekuje Beverley i Robertowi Duttonom za danie mi szansy napisania
kolejnej ksiazki i za ich wsparcie w ciggu ostatnich o$miu lat, ktére
spedzitem pracujac w Squires Kitchen.

Dziekuje Sarah Ryan za zaprojektowanie tak znakomicie wygladajace;j
ksiazki. Praca z Toba to wielka przyjemnos¢. Podziekowania naleza
sie tez Jenny Weaver za dopilnowanie mnie podczas pisania ksiazki.
Bytas mi ogromna pomoca. Dziekuje réwniez Jen Kelly, Frankie New,
Adele Duthie i Emily Gussin — jestescie wspaniate.

Wszystkim w Callebaut, a zwtaszcza Beverley Dunkley i Julie Sharp,
sktadam podziekowania za wsparcie przez te wszystkie lata.

Dziekuje Robowi Govesowi za zdjecia. Wspaniale jest pracowacé
z Tobg, bo za kazdym razem robisz fantastycznag robote.

Shirley Quarmby i Claire Russell, dziekuje za wasze nieocenione

uwagi.

Dziekuje Andrei Saunders i Janowi Hill, gospodarzom w Squires
Kitchen International School, za pomoc przy sprzataniu po sesjach
zdjeciowych — to jedno z najwazniejszych zadan!

Dziekuje Claire Clark za jej mite stowa w przedmowie. Jest swiatowej
stawy mistrzem cukiernictwa, zaszczytem wiec byto zaprezentowac
moja prace w jej Bake Off: Créeme de la Creme.

Ostatnie, ale nie mniej wazne podziekowania sktadam Helen Vass
i Samanthy Rain za to, ze byty wspaniatymi kolezankami i zgodzity sie
wzig¢ ze mng udziat w Bake Off: Creme de la Créme. Jestesmy Swiet-

nym zespotem i przyjaciotmi na cate zycie.

Autor i Wydawca dotozyli wszelkich staran, aby zawartos¢ niniejszej ksiazki nie spowodowata zadnej szkody ani nie stworzyta zagrozenia. Prosze zwrdcic
uwage, ze w projektach przedstawionych w tej ksigzce uzyto niejadalnych przedmiotdw, takich jak wsporniki. Wszelkie niejadalne przedmioty musza zostac
usuniete przed zjedzeniem ciasta. Ani Autor, ani Wydawca nie sa odpowiedzialni za btedy i zaniedbania, jak réwniez za obrazenia 0séb lub zniszczenie
wiasnosci, lub jej strate, ktére moga wynikna¢ w zwigzku z postepowaniem zgodnie z wytycznymi i informacjami zawartymi w tej ksigzce.
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PRZEDMOWA

Pierwszy raz ustyszatam o zadziwiajgcym, wszechstronnie utalentowanym Marku
Tillingu w 2006 roku, gdy zwyciezyt w UK Chocolate Masters. Ponownie siegnat
po ten tytut w roku 2008, czym zdecydowanie zwrdcit moja uwage i zdobyt moj
podziw. Szybko zostalismy przyjaciotmi.

Mark zdobyt liczne wyrdznienia, miedzy innymi dwa zfote i wiele srebrnych medali
za wyroby czekoladowe, i moze pochwali¢ sie praca w znakomitych restauracjach
i hotelach z gwiazdkami Michelina. Nic dziwnego, ze zostat szybko zwerbowany
przez Callebaut™ i mianowany ich ambasadorem czekolady w Zjednoczonym

Krdlestwie.

W naszej branzy nie spotkatam fagodniejszego i bardziej uprzejmego cztowieka. Mimo sukceséw pozostat dostepny i otwarty
na innych. Jest inspiracja studentow w Squires Kitchen International School w Farnham w Surrey, gdzie mozna go spotkac
przy wymyslaniu i tworzeniu najwspanialszych smakotykdw. Nigdy nie spoczat na laurach — nieustannie sie zmienia i rozwija.

Nasze Sciezki przeciety sie ponownie, gdy Mark kierowat zespotem utalentowanych cukiernikdw w rywalizacji z czternastoma
innymi druzynami w cyklu Bake Off: Créme de la Créme w programie BBC Two. Mark, Helen i Samantha wprawili widzow

w ostupienie swoimi przebogatymi i pieknie wykonanymi kreacjami cukierniczymi. W kilka godzin, zupetnie od niechcenia,
wyczarowali rzezby znad jeziora District i masywne wieze kuchennych narzedzi, zadziwiajac mnie i innych sedziéw oraz nie
pozostawiajac nam zadnych watpliwosci, kto powinien otrzymac tytut mistrzowski.

Tajniki czekolady przedstawiajg rozlegta game zadziwiajacych, btyskotliwych technik kulinarnych, chocby takich, jak trufle

z gorgcg czekolada — tak, to jest mozliwe. Przepisy sg tatwe do zrozumienia i wykonania. Przygotowane przez Marka ilustra-
cje sprawiaja, ze trudne, profesjonalne techniki stajg sie dostepne nawet dla nowicjuszy, a dodatkowo towarzyszy im wiele
pomocnych wskazéwek. Osobiscie nie moge sie doczekac, aby wyprébowaé czekoladowe makaroniki z syropem klonowym
i bekonem — kombinacje smakdw, ktéra poznatam i polubitam podczas pracy w Stanach Zjednoczonych.

Cukiernicy i fani czekolady o roznych stopniach umiejetnosci pokochaja te ksiazke. Jest nafaszerowana atrakcyjnymi przepisa-
mi na stodycze, ktorych tworzenie sprawi wiele radosci i przyjemnosci (oczywiscie ich jedzenie tez). Tajniki czekolady zastuguja
na poczesne miejsce w kuchni kazdego wielbiciela czekolady.

Claire Clark,
odznaczona Orderem Imperium Brytyjskiego i uhonorowana tytutem
Meilleur Ouvrier de Grande Bretagne
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sta, torty slubne i wiele innych. Chciatem, aby ta ksiazka byta kolorowa i porywajaca, a takze by pokazywata czekolade E
W catej jej roznorodnosci. :}
LY
Lubie rowniez nauczanie i ciesze sie, gdy moge przekazywac innym swoje umiejetnosci. Mozliwos¢ podzielenia sie ulu- :!
bionymi przepisami w tej ksigzce to wielka przyjemnosc¢. Opracowatem je w ciagu swojej wieloletniej kariery — od chwili :l )
wygrania konkursu UK Chocolate Masters do zostania naczelnym wyktadowca w Squires Kitchen International School. ;E i
i
Gdy czytam ksiazke kucharska, lubie znalez¢ w niej wiele zdje¢ — nie tylko przedstawiajacych gotowe dania, ale tez :!
proces ich tworzenia, co naprawde pomaga w nauce. Dlatego zamiescitem tu zdjecia kazdego kroku, ktéry trzeba '%
wykonag, realizujgc przepis, aby uzyskac witasciwy efekt. H
i |
Niektore z przepisow zawartych w tej ksigzce moga sie wydawac trudne i pracochtonne, ale okazuja sie proste, gdy gy

podzieli sie je na etapy. Po prostu poswiec im nieco czasu i postepuj zgodnie ze wskazowkami. Zdziwisz sig, jak wiele ,'»':.; .l"l' H
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O AUTORZE

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

zawdziecza swojej rodzinie: ,,Pamigtam, Ze juz jako dziecko lubilem obserwowa¢ obie moje babcie, jak

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

td
-~

S -’},ﬁ'

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 smakotykow”. W wieku
16 lat spotkat tam szefa kuchni Martina
Nasha, ktéry wywart ogromny wptyw na
jego pdzniejsze zycie i kariere.

Mark pracowat w wielu hotelach

i restauracjach, miedzy innymi The
Lanesborough w Londynie, Lainston
House Hotel w Winchesterze, Hotel
du Vin zaréwno w Winchesterze, jak

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
Krélestwo w finatach World Chocolate
Masters w latach 2007 i 2009. W tym
drugim konkursie zajat siodme miejsce
na swiecie, 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
uczy¢, a przekazywanie swoich umiejet-
nosci innym sprawia mi wielka przyjem-
nosc¢”. Regularnie pisuje do magazynu
Cakes & Sugarcraft i jest autorem

TAJINIKI CZEKOLADY
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kilku ksigzek na temat czekolady
i cukiernictwa.

Wraz z bytlymi 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 Créeme, zorganizowa-
nego przez BBC Two w kwietniu
2016 roku. Pokonali czternascie
innych profesjonalnych zespotow
i zdobyli korone najlepszego bry-
tyjskiego zespotu cukierniczego.




. NAGRODY I OSIAGNIECIA

. CACAQ BARRY

WORLD 2006: Zwycigstwo

CHOCOLATE W konkursie UK
MASTERS Chocolate Masters

2006

2007

2008

2009: Tytut UK Callebaut™
Chocolate Ambassador

2009
2009: 7. miejsce w World Chocolate
Masters Final w Paryzu
2010 Objecie stanowiska statego wyktadowcy
2010: Pierwsza w Squires Kitchen International School
ksiazka Squires
Kitchen’s Guide
to Working with
Chocolate 2011
(B. Dutton 2013:
2009: Praca pokazowa w witrynie domu Publishing) Czekoladowa
towarowego Harrods w Londynie suknia
Wykonanie 2012 zaprezentowana
dwusetnego tortu na Salon du
Baddeleya Chocolat
w Londynie
2011: Druga ksiazka 2008 4 Crokoladowa suknia
Squires Kitchen'’s
Guide to Making zaprezentowana w domultowarowym
Harvey Nichols w Londynie oraz na
Macaroons Salon du Chocolat w Londynie
(B. Dutton Publishing) 2014
2014: Publikacja The Art of
Sugarcraft (B. Dutton Publishing),
pracy zbiorowej napisanej przez
2015 wyktadowcow Squires Kitchen
i wyréznionej nagroda Best UK
. ) Food Book for Professionals
2015: Objecie stanowiska = w konkursie 2014 Gourmand
naczelnego wykladoway 2016 World Cookbook Awards

w Squires Kitchen
International School

2017: Publikacja
Mastering Chocolate
(B. Dutton Publishing)

2017

2016:
Zwycigstwo

w pierwszej ' l
serii programu

Bake Off:

Creme de la ,;ll

Créme stacji 4
s

telewizyjnej £
BBC Two |
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OD ZIARNA

DO TABLICZKI

CZEKOLADY

Uwielbiam czekolade, gdyz jest uniwersalna. Mozna ja taczy¢ niemal z dowolnymi
skfadnikami, a ona zmienia ich smaki. Interesuje¢ si¢ tez jej historia, a technika jej
obrébki réwniez okazuje si¢ fascynujaca. Trzeba wiele pracy, aby z ziarna powstala tak

dobrze nam znana tabliczka.

Odwiedzitem plantacje kakaowcéw w Brazylii w 2011 roku i rok pézniej w Ghanie,
aby pozna¢ farmeréw i dowiedzie¢ si¢ od nich jak najwiecej o tym, jak rosng kakaowce
i jak z ich ziaren powstaje czekolada. Byla to cz¢$¢ mojej roli ambasadora Callebaut™.

Wigkszo$¢ przedstawionych dalej informacji uzyskalem wlasnie od tych farmerow, za
co im bardzo dzickuje. Zamieszczone w ksigzce zdjecia wykonalem w czasie obu tych

podr(’)kv.

OD ZIARNA DO TABLICZKI CZEKOLADY
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UPRAWA ZIAREN KAKAO

Drzewo kakaowca, Theobroma cacao, rosnie w cieptym
i wilgotnym klimacie w waskim pasie po 10° na pdtnoc i po-
tudnie od réwnika. Naukowa nazwa gatunku, Theobroma,

wywodzi sie z jezyka greckiego i oznacza pozywienie bogow.

To wiecznie zielone drzewo osigga do 8 m wysokosci i wy-
maga bardzo wilgotnego klimatu, czestych opaddéw deszczu
i dobrej gleby, a takze zacienionej lokalizacji. W tropikal-
nych temperaturach mtode drzewka rozwijaja sie dobrze

w ochronnym cieniu wysokich drzew, takich jak bananowce
lub palmy.

Drzewo kakaowca pochodzi z laséw deszczowych $rod-
kowej i potudniowej Ameryki, ale obecnie uprawiane

jest globalnie na starannie prowadzonych plantacjach

w tropikalnych lasach deszczowych Afryki, Azji i Ameryki

tacinskiej. Najwiekszymi producentami kakao sa Wybrzeze
Kodci Stoniowej, Ghana oraz Indonezja. Obecnie Afryka to
najwiekszy dostawca kakao na $wiecie — pochodzi stamtad
75% swiatowych zbiordw. Dla matych farm w dziesigtkach
tysiecy afrykanskich wiosek uprawa kakao jest najwazniej-
szym zrodtem dochoddw.

W okolicy pigtego lub szdstego roku zycia drzewka zaczy-
naja wydawac straki i odgrywac¢ swojg podstawowa role
ekonomiczng. Trwa to okoto 25 lat, po czym przychodzi
czas, aby zastgpity je mtodsze drzewka.

Istniejg trzy gtoéwne odmiany kakaowca: Criollo, Forastero

i Trinitario. Drzewa, ktére dzis mozemy spotkac na plan-
tacjach, sa zazwyczaj wyhodowanymi lub przypadkowymi
hybrydami tych trzech odmian, przy czym kazda ma swoje
specyficzne cechy.




CRIOLLO

.

Criollo, nazywane niekiedy ksieciem wsréd drzew kakaow-
ca, tworzy straki z bardzo cienka tuping. Samo kakao ma
bardzo jasny kolor i unikatowy, delikatny aromat. Odmiana ta
daje niewielkie plony i jest bardzo delikatna.

Forastero to silniejsza odmiana, tatwiejsza w uprawie

i dajgca wieksze plony. Straki kakao maja grubsze tupiny

i mocniejszy aromat. Kakao z ziaren Forastero czesto jest
nazywane wypetniaczem, gdyz nadaje czekoladzie typowy;,
tatwo rozpoznawalny zapach. Jest wiec podstawowym
sktadnikiem wiekszosci czekolad i czesto stanowi do 80%
mieszanki kakaowej.

Trinitario to krzyzéwka obu pozostatych odmian i tgczy ich
cechy charakterystyczne: ma silny, ale stosunkowo delikatny
aromat, a przede wszystkim jest tatwa w uprawie.

Drzewo kakaowca co roku przechodzi dwa cykle kwitnie-
nia. Setki drobnych, rézowawo-biatych, piecioptatkowych
kwiatow rosnag w pekach na pniu i gateziach. Jedynie
nieliczne z nich zostang zapylone, naturalnie przez owady lub
cztowieka, i zazwyczaj nie wiecej niz czterdziesci rozwinie sie
w dojrzate owoce kakaowca. Przypominajg one wydtuzone,
zielone melony.

Po szesciu miesigcach owoce sg w petni dojrzate i zmieniaja
kolor z zielonego na zétto-pomaranczowy. Ostroznie, aby nie
uszkodzi¢ gatezi, pracownicy plantacji zbierajg je, odcina-

jac ich fodygi ostrym nozem. Odbywa sie to dwa razy do
roku. W wigkszosci krajow Afryki, takich jak Wybrzeze Kosci
Stoniowej, gtéwne zniwa trwaja od pazdziernika do marca,
zas dodatkowe od maja do sierpnia.



Zebrane owoce kakaowca pozostawia sie do petnego
dojrzenia przez siedem dni po zebraniu, po czym rozcina sie
zewnetrzng tupine przy uzyciu dtugiego noza, bardzo precy-
zyjnym ruchem, bez naruszania ziaren. Migzsz zawierajacy
cenne ziarna kakaowca jest wydobywany z tupin i gromadzo-
ny w wielkich stosach.

Nastepnie ziarna pozostawia sie do fermentacji na ziemi lub
paletach, przykryte lis¢mi bananowca, na pie¢ do siedmiu

dni (zaleznie od odmiany). Ten wazny proces usuwa reszte
przylegajacego do ziaren migzszu owocowego. Ziarna

zmieniajg kolor z bezowego na brunatny i wyksztatcajg
swaoj aromat.

Po fermentacji ziarna kakaowe rozsypuije sig i przez mniej
wiecej szes¢ dni suszy na storicu. W tym czasie regularnie
sie je przewraca, aby zachowaty tylko okoto 3% wilgoci.
Suszenie jest kluczowe, zardwno w celu zatrzymania proce-
su fermentacji, jak i ochrony przed plesnia. Po wysuszeniu
ziarna sg selekcjonowane i pakowane w worki jutowe, a na-
stepnie dostarczane do wytwoércéw czekolady.




OD ZIARNA DO MIAZGI

U producenta czekolady ziarna sa najpierw
czyszczone z kamieni, brudu i piasku,

a nastepnie szybko suszone pod grzejnika-
mi. Utatwia to kruszenie ziaren i usuniecie
z nich skorki.

Nastepnie ziarna sie prazy, aby uwydatni¢

ich charakterystyczny zapach. Mieszanka
ziaren kakaowych z réznych regionéw okresla
specyficzny zapach kazdej czekoladly.

Ziarna sg umieszczane w miynie i najpierw
mielone grubo, a nastepnie az do jednolitej
masy (czystej miazgi kakaowej). Ciepto wy-
tworzone w tym procesie topi masto kakaowe
zawarte w masie, przeksztatcajgc miazge
kakaowa w ptyn.

Miazga kakaowa jest juz gotowa do uzycia
jako sktadnik czekolady. Jednak moze zostac
dalej przetworzona na proszek kakaowy i ma-
sto kakaowe.

OD MIAZGI DO PROSZKU
I MASEA KAKAOWEGO

Miazga kakaowa sktada sie z dwdch kom-
ponentdw — masta kakaowego i proszku
kakaowego. Oba sg niezbedne w réznych
zastosowaniach.

Te dwa sktadniki mozna rozdzieli¢ jedynie po-
przez przettaczanie ptynnej miazgi kakaowej
przez bardzo drobne sito. Zazwyczaj wlewa
sie jg do cylindrycznych rur i poddaje dziata-
niu wysokiego cisnienia. Masto kakaowe jest
na tyle rzadkie, ze przechodzi przez mikro-
skopijne otwory sita, podczas gdy czesci
state pozostajg w cylindrze i tworzg mase
przypominajaca sptaszczone ciasto.

Na zakonczenie wyttaczania to ,ciasto” jest
usuwane i dalej mielone az do uzyskania
bardzo drobnego proszku kakaowego.
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OD MIAZGI I MASEA KAKAOWEGO
DO CZEKOLADY

Miazga kakaowa, masto kakaowe, cukier, mleko w proszku
i wanilia to podstawowe materiaty, z ktérych producenci, tacy
jak Barry Callebaut, wytwarzajg rozmaite typy czekolady.

Ciemna czekolada powstaje z miazgi kakaowej, masta
kakaowego i cukru.

W celu uzyskania mlecznej czekolady dodaje sie mleko
W proszku.

Biata czekolada jest tworzona z masta kakaowego, cukru
i mleka w proszku (bez miazgi kakaowej, dzieki czemu ma
kremowy kolor).

Naturalna wanilia moze zosta¢ dodana do czekolady kazde-
go rodzaju w celu uszlachetnienia jej smaku.

Sktadniki sa najpierw bardzo precyzyjnie odwazane, zgodnie
z przepisem na okreslony rodzaj czekolady. Nastepnie tgczy
sie je ze sobg i miesza, az powstanie jednolita czekolado-
wa masa. Rozwatkowuije sie jg, az uformuje bardzo drobny
proszek. Nada on gotowej czekoladzie gtadka konsystencje
i jednolity smak. Jesli Sredni rozmiar czasteczek tego prosz-
ku czekoladowego jest mniejszy niz odlegtos¢ pomiedzy
kubkami smakowymi na jezyku — tak maty, ze nigdy ich nie
wyczujemy fizycznie — bedzie to gtadka czekolada, wolna od
jakiejkolwiek ziarnistosci.

© Barry Callebauy,

Ten proszek czekoladowy jest ugniatany godzinami w ka-
dziach, wielkich zbiornikach z poteznymi mieszadtami, az
w petni rozwinie sie jego aromat. Tarcie powstajgce przy
mieszaniu powoduje wydzielanie sie ciepta. Na skutek tego
ciepta proszek stapia sie w jednolitg paste, a dodatkowo
odparowujg niepozgdane kwasne aromaty.

Pod koniec procesu mieszania dodaje sie masto kakaowe

w celu uptynnienia czekolady, a takze lecytyne sojowa stabi-
lizujgca ptynnosc i emulgujaca czekolade. Plynna czekolada
jest nastepnie przechowywana w wielkich, ogrzewanych
zbiornikach, tak by mogta zosta¢ pdzniej uformowana w tab-
liczki, dropsy lub w inne ksztatty.

NADAWANIE KSZTALETU

Ptynna czekolada musi zosta¢ poddana temperowaniu, aby
mogta ostatecznie stwardnie¢. Temperowanie gwarantuje
prawidtowa krystalizacje masta kakaowego, dzieki czemu
czekolada stwardnieje, tworzac twarde i zwarte ksztatty

o I$nigcej powierzchni.

Dopiero zatemperowana czekolada moze zosta¢ wlana do
form lub podzielona na dropsy i ostatecznie schtodzona.
Podczas chtodzenia staje sie twarda i btyszczgca, dzieki
czemu opuszcza formy doskonale uformowana i gotowa
do pakowania.

OD ZIARNADO TABLICZKICZEKOLADY

© Barry Callebaut



mmmmmmmmmmmmmm



PODSTAWOWY

PRZE

| SKEADNIKI

Dobry mikser planetarny utatwia zycie
i 0szczedza cenny czas.

Ciezkie miski sa stabilne i pozostajg
w jednym miejscu podczas mieszania,
CO pomaga w pracy.

Wysokiej jakosci plastikowe miski do
kuchenek mikrofalowych sa niezbedne
do temperowania czekolady w mi-
krofaldwce. Naczynia z innych mate-

Rzetelna i precyzyjna cyfrowa waga
to obowigzkowe wyposazenie kuchni.
Doktadne odmierzanie matych ilosci
sktadnikéw stanowi sekret udanych
wypiekdow i deserow.

riatdw, np. ceramiczne, za bardzo sie
nagrzewaja.

o o Przydaja sie dwa rézne sitka: drobniej-
[} sze do robienia polewy oraz o nieco
grubszych oczkach do przesiewania

e —
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maki i cukru (dzieki czemu konsystencija
ciasta bedzie I1zejsza).

Najepsze rezultaty zapewni rondelek
z grubym dnem, ktére bardziej rowno-
miernie rozprowadza ciepto.

W kazdej kuchni przydadzg sie tyzki

i silikonowe topatki, ktére sg na tyle
elastyczne, ze mozna nimi zeskrobac
mase ze Scianek miski, aby réwnomier-
nie rozmiesza¢ wszystkie sktadniki.




