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Sezon, ktory inspiruje do zmian.

Wiosna to czas, gdy wszystko budzi sie do zycia — takze codziennosc¢
konsumentow. Wraz z pierwszymi promieniami storca pojawia

sie wiecej rodzinnych okazji, spotkan z bliskimi i chwil spedzanych

w lekkiej, radosnej atmosferze. To moment, w ktérym rosnie
apetyt na swieze, lekkie smaki, ktore wprowadzaja do oferty
nowg energie. To takze czas Wielkanocy, jednego z najwazniejszych
okresow sprzedazowych w cukiernictwie, kiedy tradycyjne wypieki
wracajg do task, zyskujac sezonowa, wiosenng odstone. W tym
materiale pokazujemy, jak wykorzystac ten moment w codziennej
pracy cukierni oraz jak — dzieki wskazowkom eksperta —tworzyc
potke, ktora przycigga uwage i wspiera sprzedaz.
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Trendy wiosna 2026

Tradycja z twistem

Klasyka w nowej formie. Klienci nadal szukajg znanych smakow,
ale chetniej wybierajg ich Izejsze, bardziej nowoczesne wersije.
Trend polega na odswiezaniu klasykow tak, by smak pozostaf
znajomy, a forma i wyglad zaskakiwaty.

Jak wykorzystac trend, by zdoby¢ klientow:

- klasyczne ciasta w mniejszych porcjach lub w formie monopordji
- Izejsze kremy i bardziej delikatne dekoracje

- niewielkie zmiany w strukturze i dodatkach

To sposob na odswiezenie oferty bez duzych zmian
w recepturach — wystarczy zmiana formy lub wykonczenia,
by klasyka na nowo przyciggata uwageg.

Receptury zgodne z trendem:
Sernikowa Aleja str. 10
Marmurek Stracciatella str. 14

Inspiracja naturg — kwiatowe akcenty

Swiezosé prosto z ogrodu. \Wiosng klienci chetnie siegajg po
desery, ktore wygladaja lekko, Swiezo i naturalnie. Trend opiera
sie na kolorach, prostych dodatkach i delikatnych aromatach
kojarzacych sie z wiosng — kwitngcg rézg, lawendg czy
pierwszymi owocami ogrodowymi.

Jak wykorzystac trend, by zdoby¢ klientow:

- pastelowe kolory, dekoracje z jadalnych kwiatow
- subtelne nuty kwiatowe lub owocowe

- delikatna forma zamiast masywnej dekoragji

To propozycja, ktéra dobrze wyglada
w witrynie i wzmacnia sezonowg sprzedaz
—bez skomplikowanych zmian w produkgji.

Receptury zgodne z trendem:
Malina i Cytryna str. 12

60%

konsumentow
szuka prostoty

i autentycznosci
sktadnikow

l1na2

konsumentow chetniej
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W nowosciach
cukierniczych

+17%
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Zrédta danych: Innova Top Ten Trends 2025, Innova Market Perception Report 2025, Kerry Taste Charts 2025,
Euromonitor Pastry & Cake Outlook 2025, Mintel Food & Drink 2025, NPD Europe Confectionery Report 2025

Eksplozja doznan

Smak, ktory ozywia chwile. Ten trend stawia na efekt
—kolor, zapach, smak i strukture. Klienci wybierajg desery,

ktore przyciggaja wzrok, s swieze, lekkie i majg wyrazny akcent
smakowy, nietuzinkowg forme. Liczy sie pierwsze wrazenie

i chwila przyjemnosci, ktora zapada w pamiec.

Jak wykorzystac trend, by zdoby¢ klientow:

« ciasta i torty z kontrastem kolorow lub warstw

- dodatki cytrusowe, egzotyczne lub wyraziste aromaty

- potaczenie lekkosci z intensywnym smakiem

- struktury typu: mus i chrupigca baza lub owocowy akcent

To dobry sposob na przyciagniecie uwagi sezonem, kolorem
i Swiezoscig — idealne rozwigzanie w sprzedazy impulsowe;.

Receptury zgodne z trendem:
Stoneczne Popotudnie str. 16
Japorniski Zen str. 18

Elegancka prostota — premium na co dzien

Subtelnos¢, ktora przycigga. Ten trend t3czy minimalizm

z jakoscia. Klienci coraz czesciej wybierajg wypieki, ktore
wygladajg elegancko, ale nie sg przesadnie dekorowane ani
ciezkie. Chodzi o efekt , premium na co dzien” — czysta forma,
rowny ksztatt, fadne wykonczenie.

Jak wykorzystac trend, by zdoby¢ klientow:
- prosta forma ciasta, rowne porcje, dopracowane detale
- estetyka bez nadmiaru dekoradji

- wyglad, ktory kojarzy sie z jakoscig, ale nie ,luksusem od swieta”

To dobry kierunek dla cukierni, ktore chcg
wygladac nowoczesnie i spojnie
— bez zwiekszania kosztow produkgji.

Receptury zgodne z trendem:
Truskawkowy Romans str. 8

Zrédta danych: Innova Consumer Trends Europe 2025,
Innova Natural Flavors 2025, Mintel GNPD 2025, Kerry Taste Charts 2025
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Porady
eksperta

Dr Marek Borowinski

Od ponad 26 lat wspiera firmy, pomagajac
im zwiekszac sprzedaz, marze i rentownosc.
Dzieki audytom, szkoleniom sprzedazowym
i doradztwu biznesowemu sklepy dziatajg
skuteczniej i zarabiajg wiecej.

www.marekborowinski.com

Ekspozycja, ktora dziata:

gtowne zasady ekspozycji w cukierni.
Wyroby cukiernicze kupujemy oczami, oznacza to,

ze prezentacja wizualna ma kluczowe znaczenie

dla sprzedazy. Kazdy detal ma znaczenie. Mdzg

w ciggu 0,5 sekundy decyduje, czy dany deser wyglada
,smakowicie” czy nie. Ta ocena opiera sie na:

[ Kolorach i kontrastach
I Teksturach i fakturach
I Kompozycji i uktadzie
[ Czystosci prezentacji

Btedy w ekspozycji wyrobow cukierniczych:
Przepetnione pétki—zbyt duzo produktéw w jednym
miejscu sprawia, ze zaden nie wyrdznia sie.
Brak rotacji — nieswieze ciasta wyeksponowane
z przodu odstraszaja klientéw. Wskazana jest
kontrola co kilka godzin.
Zle oswietlenie — Z6tte Swiatto sprawia,
ze kremy wygladaja na nieswieze. Warto uzywac
tylko zimnego LED.
Brak opiséw — klient czesto nie wie, co kupuije.
Warto, by poza nazwg, cendwka zawierata tez sktadniki.

Cenowki, co naprawde dziata?

[/ Rozmiar i czytelnosé — Czcionka minimum
14pt, kontrast min. 70%, najwazniejsze
informacje pogrubione.

I Informacje specjalne — ,Bez glutenu”, ,Weganskie”,
,Bez laktozy” — zwiekszajg sprzedaz 0 23%

[ Sktadniki premium ,\Wanilia bourbon”, ,Czekolada
belgijska” — podwyzszaja postrzegana wartosc.

[/ Pochodzenie i tradycja ,\Wedtug staropolskiej
receptury”, ,Tradycyjnie wypieczony”
—buduja zaufanie.

Kurs online dla piekarni
i cukierni ,,Skuteczny

marketing w mediach ®
spotecznosciowych”. I s
Z kodem zeelandia

tresci

Szczegotowe opisy produktow znajdy
Panstwo odwiedzajac strone www.zeelandia.pl

10% rabatu na zakup kursu.

Produkty impulsowe przy kasie.

Strefa przy kasie to jedna z najbardziej efektywnych
przestrzeni sprzedazowych w sklepie. Klient
zatrzymuje sie tam na chwilg, jest bardziej uwazny
i otwarty na impulsy zakupowe. To idealne miejsce,
by wyeksponowac produkty, ktére mogg zwiekszyc
wartos¢ paragonu.

Ktore z nich warto zaprezentowac?
I Stodycze premium

VI Mate ciastka, makaroniki

[/ Dodatki do kawy: cukier, midd, syropy

I Produkty na prezent: ciastka
w opakowaniach prezentowych

[ Karty podarunkowe, vouchery, ulotki z menu

Jak zatoga moze zwiekszac

Srednig wartos¢ paragonu?

Swiadoma sprzedaz to umiejetno$¢ proponowania
klientom produktow w sposéb naturalny i pomocny.
Chodzi o doradzanie i subtelne wskazywanie mozliwosci,
ktére mogty pozostac niezauwazone. To podejscie buduje
zaufanie i pozytywne doswiadczenie zakupowe.

Przykfadowe techniki sprzedazowe:

[ Sprzedaz sugerowana — delikatne zachecenie,
np. ,Moze cos$ stodkiego do kawy?”

[/ Sprzedaz pakietowa —t3czenie produktow
w atrakcyjne zestawy

[ Sprzedaz taczona — oferowanie produktow
uzupetniajgcych prezentowych

Praktyczne przyktady dla zatogi sklepu:

I Do kawy: ,Do tej kawy idealnie pasujg nasze
Swieze croissanty z dzemem domowej roboty.”

Do tortu: ,Mamy piekne Swieczki i kartki
urodzinowe, ktére Swietnie dopetnig ten tort.”

I Do chleba: ,Ten chleb doskonale smakuje
z naszym mastem ziofowym — czy chciataby Pani
sprébowac probke?”

[ Rano: ,Na drugie sniadanie polecam nasze babeczki
— pozostaja Swieze i puszyste az do wieczora.”

str. 8
Truskawkowy
Romans

Kruche Klasyczne
Perla

Fruitful Truskawka
Arabesque Blanc 29

str. 10
Sernikowa
Aleja

Kruche Klasyczne
Q'ki

Sernik Mix

Zeesan Neutralny
Fruitful Jagoda
Arabesque Blanc 29

str. 12

Cytryna

Lawendowy Ogrod E limited
Satina o smaku malinowym RSPO SG

str. 14
Marmurek
Stracciatella

Sandia E limited

Sandia Czekoladowa E limited
Vankrem

Rosette

BT Wirki-mini czekolada deserowa
Satina Biata RSPO SG

str. 16
Stoneczne
Popotudnie

Babka E limited
Q’ki Owsiane
Fruitful Morela

Arabesque Blanc 29

Japonski
Zen

Ciasto Zielona Herbata N
Zeesan Jogurtowy

Galaretka 0 smaku malinowym
Paletta Cold



Autor — Daniel Waliszewski

Wyjatkowa kompozycja na kruchym spodzie taczy aksamitne nadzienie '
marcepanowe z malinami oraz warstwa zelki truskawkowej. Wierzch pokryto -
biatg czekoladg z zatopionymi malinami, co podkresla elegancje deseru .
i intensywnosc¢ smaku. Niewielki format i owocowo-marcepanowa kompozydja
sprawiajg, ze to idealna porcja na caty rok — nie tylko na wyjgtkowe okazje.

Poziom trudnosci ¢- - - - Trend: Tradycja z twistem / Elegancka prostota

Czego potrzebujesz?

Blat kruchy

1000 g Kruche Klasyczne

450 g masto

50gjaja

Nadzienie marcepanowo-malinowe
400 g Perla

200 g biatko

100 g maliny mrozone

*maliny rozmrozi¢

Nadzienie truskawkowe

1600 g Fruitful Truskawka

50 g zelatyna

200 gwoda

Ganache plastyczny z biatej czekolady i malin:
600 g Arabesque Blanc 29
1350 g Smietanka (30% ttuszczu)
160 g syrop glukozowy

20 g zelatyna

60 g woda

14 gagar

200 g maliny mrozone

Polewa czekoladowa z malinami:
750 g Arabesque Blanc 29

75 g masto kakaowe

15 g maliny liofilizowane

Truskawkowy
Romans

Sposéb przygotowania:
Blat kruchy: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Kruche ciasto rozwatkowac na grubosc

ok. 0,4 cm i wytozyc nim blache o wymiarach 60 x 40 cm.

Nadzienie marcepanowo-malinowe: Wszystkie sktadniki potgczyc ze sobg za pomocg rozgi.
Gotowa mase wytozyc na kruche ciasto i wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut.
Nadzienie truskawkowe: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie, nastepnie rozpuscic i potgczyc
z Fruitful Truskawka. Przygotowane nadzienie wytozy¢ na wezesniej wypieczony kruchy blat
marcepanowo-malinowy. Cafos¢ pozostawic do zastygniecia.

Ganache plastyczny z biatej czekolady i malin: Smietanke, syrop, maliny i agar zagotowac,
nastepnie dodac wczesniej namoczong w zimnej wodzie zelatyne. Catos¢ wymieszac

do rozpuszczenia zelatyny i zalac czekolade. Pofgczy¢ za pomoca blendera. Ganache wylac

na wczesniej przygotowane ciasto, catos¢ schtodzi¢. Pokroic na 16 kawatkow (7 x 20 cm).
Nastepnie zamrozic.

Polewa czekoladowa z malinami: Czekolade Arabesque Blanc 29 rozpusci¢ razem z mastem
kakaowym i wymieszac, nastepnie dodac maliny liofilizowane i ponownie wymieszac.
Zamrozone porcje macza¢ w polewie czekoladowej, tak aby powierzchnia i boki zostaty
pokryte cienkg warstwa polewy.

Dekoracja: Dekorowac wedfug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania: Blat kruchy — Nadzienie marcepanowo-malinowe
—Nadzienie truskawkowe —Ganache plastyczny z biatej czekolady i malin
— Polewa czekoladowa z malinami — Dekoracja

Receptura na: 16 sztuk—730 kg oty
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Autor — Daniel Waliszewski

Bogaty sernik w popularnej formie z metra faczy delikatne, kremowe wnetrze z trzema
warstwami przyjemnosci: kruchym spodem, ciasteczkowg kruszonkg oraz aksamitng masa
serowg. Catos¢ przefamuijg jagody, ktore dodaja swiezosci i naturalnej stodyczy, podkreslajac
charakter deseru. To nowoczesna odsfona klasycznego sernika — idealna do porcjowania,
ekspozycji i catorocznej sprzedazy.

Poziom trudnosci ee---  Trend: Tradycja z twistem

Czego potrzebujesz?

Kruchy korpus kakaowy:

670 g Kruche Klasyczne

315 g masto

35gjaja

30 g kakao

Kruszonka:

250 g Q'ki

40 g masto

13 gwoda

Nadzienie jagodowe:

400 g Fruitful Jagoda

Masa serowa:

900 g Sernik Mix

1500 g twardg potttusty
315gjaja

180golej

450 g mleko (3,2% ttuszczu)

450 g woda

60 ml sok cytrynowy

180 g smietanka (30% ttuszczu)
Krem mascarpone z biatg czekolada:
200 g Arabesque Blanc 29

200 g Zeesan Neutralny

1000 g $mietanka (30% ttuszczu)
500 g mascarpone

250 gwoda

*schfodzong $mietanke i mascarpone ubic

Sposob przygotowania:
Kruchy korpus kakaowy: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty (przy zastosowaniu
pfaskiego mieszadta). Kakaowe kruche ciasto rozwatkowac na grubosc ok. 0,3 cm i wytozyc nim 2 blachy
owymiarach 60 x 10 cm, do wysokosci rantu.

Kruszonka: Wszystkie sktadniki potgczyc ze sobg do konsystencji kruszonki, opcjonalnie mozna dodac skorke

z cytryny. Kruszonke wysypac na blache i wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut. Wystudzic. Podzieli¢
na dwie czesci.

Nadzienie jagodowe: Nadzienie Fruitful Jagoda wyszprycowac punktowo, za pomoca rekawa cukierniczego,

na wczesniej przygotowany kruchy korpus kakaowy.

Masa serowa: Sernik Mix potgczyc¢ z woda i mlekiem, nastepnie dodac pozostate sktadniki, wszystko razem
wymieszac do uzyskania gtadkiej masy serowej. Gotowg masg serowg wypetni¢ dwie wczesniej przygotowane
blachy (ok. 2000 g na sztuke) z kruchym korpusem kakaowym i jagoda. Pierwszg czes¢ kruszonki wysypac na
wierzch masy serowej i delikatnie wymieszac. Wypiekac w temperaturze 160°C przez ok. 80 min. Serniki wystudzic.
Krem mascarpone z biatg czekoladg: Zeesan Neutralny doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg
smietanke i delikatnie mieszac do potaczenia sktadnikéw, na koricu dodac rozpuszczong czekoladg Arabesque
Blanc 29. Gotowym kremem wyszprycowac powierzchnie sernikdw i posypac pozostatg czescig kruszonki z Q’ki.
Catos¢ schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Kruchy korpus kakaowy —Nadzienie jagodowe — Masa serowa
—Kruszonka —Krem mascarpone z biatg czekolada — Dekoracja
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Receptura na: 2 sztuki—794 kg SRR
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Autor — Mirostaw Wawrzyniak

Babka, ktdra tgczy w sobie urok klasyki z nowoczesnym
stylem. W efektownej, dekoracyjnej formie przycigga

wzrok eleganckim ksztattem i subtelnym wykoriczeniem.

Jej wnetrze zachwyca orzezwiajgcym cytrynowym smakiem
przefamanym delikatng nutg lawendy, wpisujac sie w aktualne
kwiatowe trendy kulinarne. Cafo$¢ dopetnia malinowa polewa,
ktora nadaje wypiekowi Swiezosci, koloru i wyjgtkowego
charakteru. To potgczenie stodyczy, lekkosci i harmonii

— idealne na wyjgtkowe okazje i codzienne przyjemnosci.

Poziom trudnosci o - - - -

Trend: Tradycja z twistem / Inspiracja naturg

Cytryna
i Malina

Czego potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Lawendowy Ogréd E limited
500 golej

500gjaja

Polewa:

600 g Satina o smaku malinowym RSPO SG
60 golej

Sposéb przygotowania:

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez
ok.4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase
dozowac do trzech, spryskanych Carlexem, form silikonowych,
po ok. 660 g ciasta na sztuke. Wypiekac w temperaturze 160°C
przez ok. 60-65 minut. Wystudzic i delikatnie wyjac z formy.
Polewa: Satina o smaku malinowym RSPO SG potgczy¢ z olejem
i rozpuscic. Zanurzyc schfodzone babki i odstawi¢ do momentu
stezenia polewy.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Ciasto— Polewa — Dekoracja
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Receptura na: 3 sztuki—2,53 kg oty e



Autor — Mirostaw Wawrzyniak

To ciasto w popularnym formacie z metra przycigga uwage
efektownym przekrojem, w ktorym puszyste, marmurkowe warstwy
t3czg sie z aksamitnym kremem Smietankowym w stylu stracciatella.
To propozycja, ktéra faczy klasyczny smak z nowoczesng prezentadja
— idealna do porcjowania, ekspozydji i sprzedazy przez caty rok.

Poziom trudnosci o- - --  Trend: Tradycja z twistem

Marmurek
Stracciatella

Czego potrzebujesz?

Ciasto jasne:

450 g Sandia E limited

200 gjaja

200 golej

Ciasto ciemne:

150 g Sandia Czekoladowa E limited
75 gjaja

75golej

Krem:

350 g Vankrem

300 ml Rosette

700 gwoda

100 g BT Wirki-mini czekolada deserowa
Polewa:

Satina Biata RSPO SG

50 golej

Sposéb przygotowania:
Ciasto jasne: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Mase wytozyc do formy o wymiarach 60 x 10 cm™.

Ciasto ciemne: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty (przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac na ciasto jasne (za pomoca rekawa cukierniczego)
w formie paskow. Delikatnie przemieszac. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 40-45 minut.

Po wypieczeniu wystudzi¢ i przecig¢ na dwa blaty o rownej grubosci.

Krem: Wszystkie skfadniki (z wyjatkiem BT Wirkéw — mini czekolada deserowa) mieszac na szybkich
obrotach przez ok. 3 minuty (przy zastosowaniu rézgi). Gotowy krem potgczyc z BT Wirkami —mini
czekolada deserowa delikatnie wymieszac i wytozyc na pierwszy blat, rownomiernie rozsmarowac

i przykryc drugim blatem. Delikatnie docisng¢ i odstawic do schfodzenia.

Polewa: Satina Biafa RSPO SG rozpuscic razem z olejem. Gotowg polewg pokry¢ powierzchnie ciasta.
Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania: Blat — Krem — Blat — Polewa — Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke —2,85 kg
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*Alternatywnie aplikacje mozna wykonac korzystajgc z formy 60 x 40 cm.
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O recepture zapytaj swojego Przedstawiciela Handlowego lub Koordynatorke. e
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Autor — Piotr Krysiak

Tort w stonecznej odstonie zachwyca nie tylko wygladem, lecz takze kompozycja warstw.
Baze stanowig delikatne ciasto o smaku waniliowym oraz cienka warstwa ciasteczkowa
dodajaca lekkiej chrupkosci. Wnetrze skrywa wyrazistg zelke cytrusowa z akcentem
morelowym oraz lekki mus czekoladowy z dodatkiem soli morskiej, ktora podbija smak

i przetamuje stodycz. Catos¢ zostata wykoriczona zamszem z biatej czekolady w intensywnym,
pomaranczowym odcieniu, nadajgc deserowi nowoczesny i efektowny charakter.

Poziom trudnosci ee- - - Trend: Eksplozja doznan

Czego potrzebujesz?
Blat:

250 g Babka E limited
125gjaja

125 golej

Qki owsiane:

Quowins Stoneczne

75 g masto

50 g migdaty w ptatkach ®
Zelka cytrusowa: Po po u n Ie
400 g Fruitful Morela

400 g sok pomaranczowy

30 g sok z limonki

8 g pektyna

10 g cukier

900 g mandarynki w puszce

Mus czekoladowy karmelizowany:

690 g Arabesque Blanc 29

1575 g Smietanka (30% ttuszczu)

30 gzelatyna

135 g woda

15 g s6l morska gruboziarnista

Zamsz:

200 g Arabesque Blanc 29

100 golej

4 g barwnik spozywczy

Sposob przygotowania:

Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢ na srednich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Mase dozowac do 5 rantéw o srednicy 15 cm.

Q'ki owsiane: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Mase dozowac na blat po ok. 75 g na sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Po wystudzeniu krazki ciasta przefozyc do czystych rantéw wytozonych folig rantowg a nastepnie zamrozic.
Zelka cytrusowa: Na zamrozone krazki wytozy¢ mandarynki po ok. 180 g na sztuke. Pektyne wymieszac z cukrem.
Sok pomarariczowy i sok z limonki podgrza¢, doda¢ mieszanine pektyny z cukrem i zagotowac. Na koniec dodac
Fruitful Morela. Gotowga zelke wyla¢ na mandarynki po ok. 160 g na sztuke. Catos¢ zamrozic.

Mus czekoladowy karmelizowany: Czekolade Arabesque Blanc 29 wyfozy¢ na mate silikonowsa, a nastepnie piec
w temperaturze 180°C przez ok. 8 minut do skarmelizowania. Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Smietanke w ilosci
400 g zagotowac i rozpusci¢ w niej wczesniej namoczong zelatyne. Gorgcym ptynem zalac skarmelizowang
czekolade Arabesque Blanc 29. Catos¢ potgczyc za pomocg blendera i wystudzi¢ . Pozostatg Smietanke w ilosci
1175 g ubic i dodawac porcjami do przestudzonej masy. Gotowy mus dozowac do 5 rantéw o srednicy 17 cm,
wytozonych folig rantowg, po ok. 480 g na sztuke. Docisngé zamrozonymi krazkami z zelka. Catos¢ zamrozic.
Zamsz: Czekolade Arabesque Blanc 29 uptynnic z olejem, a nastepnie dodac barwnik do uzyskania pozadanego
koloru. Mieszanine nanosi¢ na zamrozony produkt za pomocg kompresora, tworzac efekt zamszu.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania: Blat — Q'ki owsiane —Zelka cytrusowa
- Mus czekoladowy karmelizowany —Zamsz — Dekoracja

Receptura na: 5 sztuk— 5,35 kg




Autor — Piotr Krysiak

Smaki inspirowane Azjg s3 dzis jednym z najmodniejszych kierunkow w cukiernictwie,
Ciasto Zielona Herbata N, dzieki zawartosci naturalnej zielonej herbaty, ktéra nadaje
mu charakterystyczny aromat, smak i wyrazisty kolor, idealnie sig w nie wpisuje.
Herbaciane blaty przetozono aksamitnym kremem Smietankowym oraz zelkg
malinowa, ktdre tworza harmonijne, a jednoczesnie kontrastowe zestawienie.

Catosc¢ wienczy polewa z yuzu, dodajac cytrusowej Swiezosci i nowoczesnego stylu.

Poziom trudnosci - - - - Trend: Eksplozja doznan

Czego potrzebujesz?

Blat:

1250 g Ciasto Zielona Herbata N

460 g jaja

460 golej

Krem jogurtowy:

250 g Zeesan Jogurtowy

500 g Smietanka (30% ttuszczu)

250 g mascarpone

500 g woda

*schfodzong $mietanke ubi¢ z mascarpone
Galaretka malinowa:

400 g Galaretka o smaku malinowym
1000 g maliny mrozone

2000 g woda

& [ ]
Japonski e

250 g Zeesan Jogurtowy

500 g $mietanka (30% ttuszczu)
250 g mascarpone

500 g woda

*schfodzong Smietanke ubi¢ z mascarpone
Polewa yuzu:

400 g Paletta Cold

400 g jogurt naturalny

30 g zelatyna

160 g woda

50 g pasta yuzu

Sposob przygotowania:

Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Mase dozowac do rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez
ok. 30 minut. Po wystudzeniu ciasto przecig¢ na dwa réwne blaty.

Krem jogurtowy: Zeesan Jogurtowy doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg Smietanke
i delikatnie mieszac¢ do potgczenia sktadnikow. Mase wytozy¢ na wezesniej schtodzony blat, schfodzic.
Na schtodzony krem wysypac mrozone maliny.

Galaretka malinowa: Galaretke o smaku malinowym rozpusci¢ w gorgcej, przegotowanej wodzie.

Gdy zacznie gestniec wylac jg na wysypane maliny. Schtodzic.

Krem jogurtowy: Zeesan Jogurtowy doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg Smietanke
i delikatnie mieszac do potgczenia sktadnikéw. Krem jogurtowy wytozyé na zastygnieta galaretke
malinowa i przykry¢ drugim blatem.

Polewa yuzu: Zelatyne namoczy¢ w wodzie, rozpusci¢. Wszystkie skfadniki potgczy¢ za pomoca blendera.
Gotowa polewe wylac na powierzchnig ciasta, schfodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Blat — Krem jogurtowy —Galaretka malinowa
—Krem jogurtowy — Blat — Polewa yuzu — Dekoracja
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