Dobry przepis

BISZKOPT KLASYCZNY DO TORTU
WSTEP

Co swiadczy o tym, ze przepis jest dobry?

Powszechnie uwaza sig, ze dobry przepis to sprawdzony
przepis, czyli taki z ktérego wypiek zawsze wychodzi.
Co jednak wptywa na to, ze z jednego przepisu
biszkopty rosna jak szalone, a z innego nie wyrastajq
albo opadaja?

Mysle, ze jest kilka czynnikéw, ktore maja na to wplyw.

Po pierwsze skladniki. Rzadko ktory przepis opisuje z jakich skladnikow
konkretnie nalezy skorzysta¢. Oczywiscie, kazdy ma prawo wyboru 1 moze
zdecydowac si¢ na firme czy producenta. Natomiast warto wspomniec nie tyle

o marce co typie maki, cukru, wielkosci jaj, itd.

Po drugie proporcje. Jesli proporcje sktadnikow sa Zle podane to nic

z tego nie bedzie. I kropka.

Po trzecie sposéb wykonania. Jesli przepis jest zawily, nielogiczny 1 nie podaje
czynnosci krok po kroku, to ja osobiscie taki przepis odrzucam juz na wstepie

1 nie zawracam sobie nim glowy. Przepis musi by¢ prosty. Jest on jak instrukcja
obshugi. Musi by¢ zwiezly, przejrzysty 1 na temat. Musi opisywac¢ czynnosci,
ktore nastgpuja po sobie w czasie rzeczywistym.

Po czwarte, 1 to jest co$ czego mi zawsze brakuje w przepisach, musi zawierac
porady, podpowiedzi i opis wszystkiego co dzieje si¢ poza samymi czynnosciami

1 odmierzaniem sktadnikow, czyli technike wykonania. Przepis powinien zawierac
cze$¢ praktyczna, ktora podaje kluczowe informacje od planowania, poprzez
wykonanie, az po przechowywanie gotowego produktu.
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