Закройте глаза и представьте: воздушный, мягкий, вкусный зефир, который тает за секунды, оставляет сладкое, фруктовое послевкусие, а нежный аромат дурманит Ваши головы.  Почувствовали весь спектр наслаждения?  
Мы подготовили ещё больше радости для Вас! Видео-урок научит делать самую вкусную, сахарную сладость, которая станет любимым лакомством для всей семьи и друзей. Мы знаем, что вы уже очень ждёте всех подробностей!
Какая особенность именно этого мастер-класса? Не только его уникальность, но и вкусные детали. Во-первых, видео складывается из двух частей, а значит удовольствия от просмотра в два раза больше.
Во-вторых, оба мастер-класса научат делать не один вид зефира, а сразу четыре! Вкусы просто невероятные: яблочный, малиновый и экзотический сюрприз: зефир из маракуйи. В добавок расскажем как сделать зефир в шоколаде. Как вам? У нас уже текут слюнки.
Уверены, что у вас есть много вопросов по поводу приготовления, но во время просмотра первого видео они сразу отпадут, потому что именно в уроке можно узнать как правильно приготовить зефирную массу, сколько нужно сахара для агар-агара и зачем измерять температуру сиропа.  
Вторая часть не менее увлекательная. Казалось бы, покрыть зефир шоколадом, нечего сложного. А мы Вам расскажем как приготовить вкусный и полезный шоколад, что ни капельки не навредит фигуре.
Первая часть видео-урока:
· Ингредиенты для приготовления;
· Приготовление зефира из маракуйи;
· Отсаживание:
· Приготовление малинового зефира;
· Отсаживание;
· Приготовление яблочного зефира;
· Отсаживание;
· Сборка и разрез зефира.
Для приготовления зефира Вам понадобиться:
1. Малина;
2. Яблочного пюре;
3. Замороженная маракуйа;
4. [bookmark: _GoBack]Сахар;
5. Живой белок;
6. Сухой белок;
7. Агар-агар;
8. Термометр;
9. Кондитерский мешок;
10. Пищевая плёнка;
11. Вода;
Вторая часть видео-урока:
· Приготовление шоколада;
· Покрытие зефира шоколадом;
· Разрез зефира;
Для приготовления шоколада Вам понадобиться:
1. 300 грамм молочного шоколада;
2. 100 грамм какао-масла; 
3. Фольга;
Превратите свои розовые, воздушные мечты в реальность и очень долго ждать не придется, ведь мы поможем их исполнить.
Обязательно учитесь по нашему мастер-классу и всё будет в шоколаде. Обещаем!  

