Тема встречи: «Криокухня»
Цель: изготовление необычного мороженого в домашних условиях.
Задачи:
· познакомить с процессом изготовления мороженого необычным способом (с помощью жидкого азота),
· создать положительную атмосферу в семьях,
· развивать творческие способности родителей и детей в процессе совместной деятельности.
Людей, занимающихся кулинарией (не вынужденно, а с увлечением!) просто обязан интриговать новомодные термины «крио-кухня»
Сегодня продукты обрабатываются лазером и сложными химическими соединениями, нагреваются ультразвуком, инфракрасным и радиочастотным излучением, дросселируются и даже печатаются на принтере. Это порождает такие экзотические блюда, как взрывающийся на языке мармелад или горячий пирожок с ледяной начинкой, жидкие равиоли или пастила из пармезана, «стеклянный» шарик со вкусом мяса или «печенье», выливающееся из чайника и тут же превращающееся в сухое песочное тесто… Подобным тенденциям суждено только ускоряться и разрастаться, охватывая всё больше категорий продуктов и всё более широкие ряды поклонников. Весьма вероятно, что еда следующего века была бы для нас столь же удивительной и даже шокирующей, как сегодняшний торт, желе или газированный напиток для неандертальца.
В чем секреты волшебных блюд?
Для создания описанных и других удивительных эффектов применяется масса всевозможных технологий. Это и эмульсификация (превращение в пену) при помощи соевого лецитина, и вакуумизация (варка без доступа воздуха), и сверх сгущение с применением агар-агара (Е406), и сферизация (капсулирование) за счёт реакции альгината натрия с лактатом кальция и многое другое.
Заметное место среди методов молекулярной кулинарии занимают те, что связаны со сверхнизкими температурами – криогенные. Они не только помогают хранить пищу сколь угодно долго без консервантов и стерилизации, не теряя никаких микроэлементов и ароматов. Очень многие продукты кардинально меняют свои свойства при глубоком замораживании (и последующем оттаивании). Особенно – при быстром, взрывном характере этих процессов. Ярким примером блюда, в приготовлении которого используются подобные эффекты, является быстро приобретающее популярность нитро-мороженое (крио-мороженое, нано-мороженое, мороженое из азота).
А теперь про  мороженое
Суть технологии достаточно проста: молочно-сливочная (молочно-шоколадная, фруктовая и т. д.) смесь замораживается, но не в камере с температурой -10…-20°С в течение нескольких часов, а моментально за счёт смешивания с жидким азотом, температура кипения которого около -200°С. Через несколько секунд основная масса азота испаряется, но характерно «дымиться» такой десерт будет еще много минут.
 Но скоростью приготовления и эффектным дымом не ограничиваются достоинства этого продукта. Столь быстрая кристаллизация заставляет длинные органические молекулы располагаться совсем не таким образом, как при постепенном охлаждении. Субъективно это воспринимается как особый – свежий и чистый – вкус. Описать его достаточно сложно, но всякий ведь отличит размороженные фрукты от консервированных. Чем-то подобным крио-мороженое лучше традиционного. К тому же, застывает жидкость, по сути, кипящая, что создаёт приятную пористую структуру – воздушную, как снег в сравнении со льдом.
Следует заметить, что заморозка азотом абсолютно экологична: ведь он – основной компонент земной атмосферы, мы им дышим. Так что и в этом смысле такое мороженое можно назвать воздушным. Как и обычное, оно может поливаться сиропами и спиртным, посыпаться шоколадом и орехами, украшаться ягодами, подаваться в вафельных рожках или прозрачной посуде. Это уже нюансы. Главное, что красив и интересен получается не только сам продукт, но и процесс его приготовления. 
Жидкий азот при приготовлении блюд начали применять еще в XIX веке. Заморозка происходит буквально на глазах и выглядит это невероятно эффектно. 
Что мы будем делать: Создавать замороженный десерт на основе натуральных ингредиентов. 
Из чего мы будем это делать:
- блендер;
- фрукты, ягоды;
- жидкий азот.
Как мы будем это делать: Крио-десерт создается благодаря погружению продуктов в жидкий азот. Мастер рассказывает и показывает все этапы приготовления десерта, гости помогают, после приготовления у каждого будет возможность украсить вкусный десерт самостоятельно. 
Ингредиенты:
· сахарная пудра – 100 г;
· сливки 35% — 1 стакан;
· молоко – 2 стакана;
· банан – 1 шт;
· яйца куриные – 2 шт;
· жидкий азот – 1000 мл.
Рецепт:
1. Отделить желток от белка. Добавить к желткам сливки, молоко и сахарную пудру. Взбивать смесь миксером до образования однородной массы.
2. Продолжая взбивать смесь, медленно влить часть жидкого азота. Подождать, пока азот полностью испарится, не забывая перемешивать смесь. Таким же способом продолжать вливать жидкий азот до тех пор, пока мороженое не приобретет нужную структуру.
3. Готовое мороженое раскладываем по креманкам, украсив долькой банана. При желании можно добавить тертый шоколад либо сироп, и различные наполнители (орешки, цукаты, конфетки и т.д.).
Предложить родителям, поделиться рецептами домашнего мороженого.
[bookmark: _GoBack]У семьи Плохотниченко, мама с младшим ребенком Егором принимала участие в городской детско-родительской конференции, с презентацией «Приготовление мороженого в домашних условиях», они решили поделиться со всеми своим опытом.
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