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125 lat smaku. Jesiefn—zima z Zeelandia.

Z radoscig oddajemy w Panstwa rece nasz katalog cukierniczy na sezon jesien-zima,
peten aromatycznych inspiracji, cieptych smakow i wyjatkowych kompozycji,
ktore idealnie wpisujg sie w klimat chtodniejszych miesiecy. Wsrod naszych propozydi
znajda Panstwo wszystko to, co najpiekniejsze w tradycji swigtecznych i jesiennych
wypiekow — delikatny sernik, klasyczne ciasto makowe w nowej odstonie, a takze
wyjatkowa Gwiazde Swigteczng, ktéra z pewnoscig zachwyci niejedno podniebienie.

X2 Zeelandia

Z

To wydanie katalogu ma dla nas szczegdlny wymiar. W tym roku Zeelandia globalnie
obchodzi 125-lecie istnienia. Od 1900 roku towarzyszymy piekarzom i cukiernikom w cafej
Europie i na swiecie, wspierajgc ich w rozwoju, oferujgc nie tylko wysokiej jakosci sktadniki,
ale przede wszystkim — partnerskie podejscie, innowacyjne rozwigzania i wiedze
opartg na doswiadczeniu. To wiasnie dzieki Panstwu — naszym Klientom, Partnerom

| Pasjonatom Cukiernictwa — kazde z tych 125 lat miatfo sens. Zeelandia to wigcej niz
produkty. To wspdlna historia, pisana smakiem i pasja. Dzigkujemy, ze jestescie z nami.
Niech ten sezon bedzie dla Panstwa czasem tworczej pracy, inspirujgcych smakow

i pieknych tradycji — z Zeelandia jako sprawdzonym partnerem.
' Py Yo < Prawazony s ﬂ Zeelandia
=



Moc inspiracji
i smakow

Potka, ktora

przycigga zmysty
i zwieksza sprzedaz!

Sezon jesienno-zimowy to wielka szansa

dla branzy cukierniczej. Wraz z chtodniejszg
aurg rosnie apetyt na wypieki, ktére czesto
nie tylko smakuja, ale rowniez buduja
emocjonalne wiezi. Globalne analizy
konsumenckie pokazujg jednoznacznie: klienci
chca wracaé do smakow dzieciristwa, ale
pragng ich w nowoczesnym, zaskakujacym
wydaniu. Tradycja i innowacja juz nie konkurujg,
t3cz3 sity, tworzac oferte, ktora skutecznie
przycigga uwage kazdej grupy wiekowej. Sukces
jesienno-zimowej potki zalezy od tego, jak
umiejetnie potaczymy nostalgie z trendami,
autentycznosc z nowoczesng estetyka,

a jakos¢ premium z prostota receptur.

Smak wehikutem wspomnien

Szansa jest oferta, ktdra wzrusza, oparta na smakach
dziecinstwa — aromatycznym makowcu, pierniku

z przyprawami, aksamitnym serniku —ale podanych
w nowoczesnej formie. Propozycja taka szczegolnie
trafi do pokolenia 55+ i millenialséw, ktorzy poszukuja
autentycznosci i wspomnien zakletych w smaku.
Zadbaj o ciepte barwy w dodatkach —karmel,
pomarancza, burgund—aby budowac atmosfere
domowego ciepta. Pamietaj, ze 80% pétki cukierniczej
to tradycja, 20% to nowinki smakowe i doznania
sensoryczne. Receptury wyrdznij nazwami

zdusza —,Sernik jak u Babci”, ,Piernik z dawnych lat”

[ ) K :
onsumentow
m szuka smakow
przypominajgcych
dawne czasy

Tradycja z nowoczesnoscia

Jesien i zima to idealny moment, by potgczyc tradycje

z nowoczesnoscig — co trzeci konsument siega po
klasyczne smaki, ale szuka ich w Swiezym, zaskakujgcym
wydaniu. Postaw na reinterpretacje znanych wypiekow:
ciasto drozdzowe z makowo-serowym wnetrzem czy babke
w nowej formie. Taka oferta buduje zaufanie mfodszego

i starszego pokolenia, nawigzuje do wspomnien,
jednoczesnie kuszac nowa oprawg, formg i tekstura.
Wyroznij ja elegancka estetyka: detalami w stylu premium
lub podkres| rzemieslniczy charakter. Komunikuj: ,Znane
smaki na nowo!”, ,Tradycja, ktdra inspiruje.” Stwérz pétke,
ktora taczy pokolenia i trafia prosto w serce.

80% tradycja

20% nowoczesnos¢

to preferowane potgczenie
wypiekdw na Swieta

Sita impulsu - sitg innowacji

Innowacja to kluczowy czynnik uruchamiajgcy impulsowa
sprzedaz sezonowej potki — az 63% konsumentow kupuje
pod wptywem chwili, jesli zaskoczysz ich smakiem.
Postaw na niestandardowe potaczenia: pistacja z malinami,
sernik z gruszka czy czekolada z kawa. Przyciggaj uwage
forma — matg porcjg, nietypowa dekoracja, warstwowym
ciastem o bogatej teksturze. Méw do emogji: ,Sprobuj
czego$ nowego!”, ,Zaskocz podniebieniel.” Graj kolorem
—mocca, gteboka wisnia, ztoto i intensywny braz
przyciggaja wzrok i wzmacniajg decyzje zakupowg.
Przygotuj aplikacje, ktdre rozbudzg ciekawos¢ i zacheca

do natychmiastowego wyborul!

konsumentow

na catym swiecie kupuje
impulsowo, jezeli produkt
ma innowacyjny smak

Znajdz inspiracje i pomysty w naszym katalogu. O wiecej szczegotéw zapytaj opiekuna handlowego!

Zrédto: MarketScreener, British Baker 2024
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Autor — Stawomir Kotodziejski

Harmonijne spotkanie wykwintnych smakow w formie eleganckiego tortu. Ciasta
pistacjowe i toff przetozone sg lekkim kremem smietanowym z pistacjowa nuta,
a cafosc dopetnia orzezwiajgcy zel z malin, ktory przetamuje stodycz i dodaje
charakteru. Dekoracja zaskakuje teksturg, jak i gtebig smaku. Tort stworzony

na wyjgtkowe chwile — elegancki, nietuzinkowy, pefen uroku.

Poziom trudnosci ee- - -

Czego potrzebujesz?

Blat pistacjowy:

250 g Maestro Pistacja

150 gjaja

35 gwoda

Blat toffi

250 g Ciasto Toffee

105 g jaja

100 golej

20gwoda

Zel owocowy:

100 g Paletta Pasta Neutralna
100 g maliny mrozone

Krem smietanowy:

400 g Chocolatier Pistacchio RSPO MB
1000 g Smietanka (30% ttuszczu)
20 g zelatyna

80 gwoda

Polewa:

113 g Arabesque Lait 34

350 g Paletta Cold

37 gwoda

15 g zelatyna

87 g Smietanka (30% ttuszczu)
205 g syrop glukozowy

35 g cukier

Jesienne
Otulenie

Sposob przygotowania:

Blat pistacjowy: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
rozgi). Mase rdwnomiernie wyfozy¢ do trzech rantéw o srednicy ok. 18 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 15 minut. Po wystudzeniu delikatnie wyréwnac scinajac wierzchnig warstwe ciasta.

Blat toffi: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Mase dozowac do trzech rantdw o srednicy ok. 18 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez
ok. 12 minut. Po wystudzeniu delikatnie wyréwnac wierzchnig warstwe ciasta.

Zel owocowy: Maliny i Paletta Pasta Neutralna potgczy¢ i zagotowad. Catos¢ wystudzi¢ i ponownie
wymieszac. Nanies¢ warstwe zelu na blat toffi za pomoca szpatutki i rozsmarowac.

Krem $mietanowy: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Schfodzong $mietanke ubic. Nadzienie Chocolatier
Pistacchio RSPO MB lekko uptynnic i doda¢ do Smietanki, catos¢ wymiesza¢. Nastepnie dodac uptynniong
zelatyne i delikatnie wymieszac¢ do potaczenia skfadnikow. Krem Smietanowy w ilosci ok. 250 g na sztuke
wytozyc na blat pistacjowy, nastepnie takg samg warstwe kremu wytozy¢ na zel owocowy. Catos¢ zamrozic.
Polewa: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Smietanke, syrop glukozowy i cukier zagotowac. Gorgcym
ptynem zalac zelatyne, doktadnie wymieszac i zala¢ czekolade Arabesque Lait 34. Dodac Paletta Cold i
zmiksowac. Torty wybic z rantéw i polewac zmrozone torty zelem o temperaturze ok. 35°C.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania. Opcjonalnie torty dekorowac zamszem.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Blat Pistacjowy — Krem $mietanowy — Blat toffi
— Zel owocowy —Krem Smietanowy — Polewa — Dekoracja

Receptura na: 3 sztuki— 3,45 kg SRR



Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Elegancka propozycja taczaca aromat ciasta marchewkowego z chrupigca
prazynkg migdatowg i lekkim kremem smietankowym. Catosc¢ zwienczona
jest delikatng zelkg o smaku pomaranczowym, ktora nadaje kompozycji
OWOCOWg Swiezosc. Warstwy tworzg harmonijng kompozycje smakow

i tekstur, idealng na sezon jesienny.

Poziom trudnosci o - - - -

Czego potrzebujesz?

Ciasto:

2000 g Karotka

440 golej

480 g woda

700 g marchew

Prazynka:

580 g Satina Pro Biata

180 golej

600 g migdaty w ptatkach

Krem smietanowy:

400 g Zeesan Neutralny

500 g woda

2000 g Smietanka (30% ttuszczu)
Polewa pomaraniczowa:

1200 g Frugella Pomararicza
160 g Galaretka o smaku pomaraniczowym
600 g woda

10 g zelatyna

50 gwoda

Blask
Wspomnien

Sposéb przygotowania:
Ciasto: Wszystkie skfadniki mieszac na srednich obrotach przez ok. 5 minut
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu o wymiarach 60 x 40 cm.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 35 minut. Wystudzic. Przekroi¢ na dwa blaty.
Prazynka: Migdaty w pfatkach uprazy¢ w piecu. Satina Pro Biata uptynnic razem z olejem,
nastepnie potgczy¢ z wezesniej uprazonymi ptatkami migdatowymi. Gotowa prazynke
wyftozy¢ na pierwszy blat.

Krem $mietanowy: Schtodzong smietanke ubic. Zeesan Neutralny doktadnie rozpuscic

w wodzie. Dodawac porcjami ubitg $Smietanke i delikatnie mieszac do potaczenia
skfadnikéw. Krem wytozyc na prazynke w ilosci ok. 2000 g, nastepnie przykryc¢ drugim
blatem i wytozyc pozostaty krem. Catos¢ schtodzic.

Polewa pomarariczowa: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie w ilosci 50 g, nastepnie
uptynnié. Galaretke rozpusci¢ w goracej, przegotowanej wodzie. Nastepnie potgczyé

z Frugella Pomarancza i uptynniong zelatyna. Zelke owocowa wytozy¢ na powierzchnie
ciasta. Catos¢ schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Ciasto— Prazynka — Krem Smietanowy
— Ciasto—Krem smietanowy — Polewa pomarariczowa — Dekoracja

%,
K3

PRI

Receptura na: 1 sztuke —9,40 kg CRUCY
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Autor — Piotr Krysiak

Wyrafinowane pofgczenie gtebokiego smaku czekoladowego ciasta

I karmelowych akcentow, przefamane owocowg intensywnoscig powidet
sliwkowych. Delikatny krem budyniowy nadaje catosci aksamitnej lekkosci,
a kruszonka z czekoladowa polewg tworzy efektowng, rustykalng dekoracje.
Wszystko w popularnej, metrowej formie.

Poziom trudnosci o - - - -

Czego potrzebujesz?

Ciasto czekoladowe:

1000 g Ciasto Czekoladowe
500gjaja

500 golej

Ciasto karmelowe:

330 g Ciasto Karmelowe
170 gjaja

170 golej

Powidta sliwkowe:

900 g Powidta sliwkowe
Krem budyniowy:

225 g Vankrem

500 g woda

1000 g sliwki mrozone
Kruszonka czekoladowa:
1000 g Q’ki Czekoladowe
150 g margaryna (80% ttuszczu)
25gwoda

Polewa:

400 g Arabesque Noir 58
200 g $mietanka (30% ttuszczu)

Sposéb przygotowania:
Ciasto czekoladowe: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez
ok.4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu
owymiarach 60 x40 cm.

Ciasto karmelowe: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac za pomoca
worka cukierniczego w skosne pasy na wczesniej rozsmarowane ciasto czekoladowe.
Powidta sliwkowe: Powidta sliwkowe dozowac za pomoca rekawa cukierniczego
wzdtuz ciasta karmelowego.

Krem budyniowy: Wszystkie sktadniki mieszac¢ na szybkich obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu rézgj). Gotowy krem dozowac za pomoca rekawa
cukierniczego wzdtuz Powidet $liwkowych.

Sliwki: Sliwki uktadac skérg do dotu na przygotowane ciasto z kremem.

Kruszonka czekoladowa: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach do
uzyskania kruszonki. Tak przygotowang kruszonka posypac przygotowane ciasto.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 70 minut.

Polewa: Smietanke zagotowac, zalac¢ czekolade Arabesque Noir 58, potgczyc¢

za pomoca blendera. Tak przygotowanym ganache czekoladowym dekorowac
wystudzone ciasto, tworzac cienkie paski.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Ciasto czekoladowe — Ciasto karmelowe — Powidta
Sliwkowe —Krem budyniowy — Sliwki — Kruszonka czekoladowa — Polewa — Dekoracja

R

%,

PRI

Receptura na: 1 sztuke —7,07 kg CRUCY
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Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Zaskakujgca forma i niesamowity smak — stodki burger jakiego
jeszcze nie byto. Truflowe ciastko skrywa aksamitny krem
sernikowy, migdatowg chrupko$c i rozgrzewajgcy duet wisni

z cynamonem. To nieoczywiste potgczenie klasycznych sktadnikow
w niebanalnej odstonie. Zaskakuje od pierwszego kesa.

Poziom trudnosci ¢ - - - -

Czego potrzebujesz?

Ciasto:

500 g Ciasto o smaku truflowym
250golej

250gjaja

35 gwoda

Prazynka:

95 g Arabesque Blanc 29

100 g migdaty w ptatkach
30golej

Krem sernikowy:

206 g ZEELAsoftSER

100 g mascarpone

206 g $Smietanka (30% ttuszczu)
Wisnie:

340 g Fruitful Wisnia

1,5 g cynamon mielony
Dekoracja:

150 g Arabesque Noir 58

15 golej

Sposéb przygotowania:

Ciasto: Wszystkie skfadniki mieszac na srednich obrotach przez ok. 5 minut
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac w ksztafcie
okragtych ciasteczek (po ok. 30 g) na papier pergaminowy za pomocg

rekawa cukierniczego - powinny wyjs¢ 34 okragte ciasteczka. Wypiekac

w temperaturze 190°C przez ok.15 minut. Schtodzic.

Prazynka: Migdaty w ptatkach uprazyc¢ w piecu. Czekolade Arabesque Blanc
29 uptynnic razem z olejem, nastepnie potaczyc z wezesniej uprazonymi
ptatkami migdatowymi. Gotowga prazynke wytozy¢ na 17 ciasteczek

od wewnetrznej strony po 20 g na sztuke.

Krem sernikowy: Schfodzong smietanke ubic, nastepnie potaczyc

z ZEELASOftSER i mascarpone. Krem dozowac za pomocg rekawa
cukierniczego na prazynke w ilosci 30 g na sztuke.

Wisnie: Fruitful Wisnia wymieszac razem z cynamonem i wytozy¢ na krem
sernikowy w ilosci po 20 g na sztuke. Nastepnie przykryc¢ drugim ciasteczkiem
tworzac malutkie burgery.

Dekoracja: Czekolade Arabesque Noir 58 uptynnic razem z olejem i wykonczyc
gore potowy z wypieczonych ciasteczek. Dekorowac wedtug uznania

Kolejnos¢ przyrzadzania: Ciasto— Prazynka
—Krem sernikowy —Wisnie — Ciasto— Dekoracja

%,
%

JRTLIPN

Receptura na: 17 sztuk—2,16 kg e
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Autor — Tomasz Korolczuk

Wyrafinowany sernik, czyli potgczenie klasyki i sezonowych
aromatow. Na delikatnym, owsianym spodzie kroluje aksamitna
masa serowa z nutg przypraw korzennych, w ktorej skrywa sie
aromatyczne nadzienie gruszkowe z odrobing kardamonu. Smak
subtelnie otula podniebienie, przywotujac ciepto jesiennych
wieczorow i zapach domowych wypiekow.

Poziom trudnosci e - - - -

Ziota
Jesien

Czego potrzebujesz?
Kruchy spéd:

500 g Q'ki Owsiane

150 g masto

Masa serowa:

1000 g ZEELAsoftSER
100 g Vankrem

100 g mleko (2% ttuszczu)
250 gjaja

1000 g twarog sernikowy
100 g masto

3 g przyprawa piernikowa
Nadzienie gruszkowe:
580 g Fruitful Gruszka
2 g kardamon mielony

Sposéb przygotowania:
Kruchy spdd: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez
ok. 2 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta) do uzyskania
kruszonki. Mase dozowac do 4 rantéw o Srednicy 16 cm, po ok. 160 g
na sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 10-12 minut.
Masa serowa: ZEELASOftSER, mleko oraz twardg sernikowy wymieszac
razem (przy zastosowaniu rézgi) do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Nastepnie dodac rozpuszczone masto i mieszac dalej. W nastepnym
etapie dodac jaja, a na koricu dodac Vankrem wraz z przyprawa
piernikowa. Mieszac¢ do uzyskania gfadkiej konsystencji. Gotowa mase
serowg wytozy¢ na wczesniej wypieczone spody, przy pomocy rekawa
cukierniczego, w formie tzw. ,$limaka”, naprzemiennie w dwaéch
warstwach z nadzieniem gruszkowym — po ok. 750 g na sztuke.
Wypiekac w temperaturze 175°C przez ok. 80 minut.

Nadzienie gruszkowe: Fruitful Gruszka potgczyc z kardamonem.
Nastepnie dozowac nadzienie za pomocg rekawa cukierniczego,

w formie tzw. ,slimaka”, naprzemiennie w dwoch warstwach z masg
serowg — po ok. 140 g na sztuke.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania: Kruchy spéd — Masa serowa
—Nadzienie gruszkowe — Dekoracja

2,

PRLLIPN

Receptura na: 4 sztuki— 3,41 kg GRS



18

Autor — Piotr Krysiak

Opera Mocca to finezyjna kompozycja czekoladowego spodu,
MusuU cappuccino i intensywnego ganache z ciemnej i biatej
czekolady. Cafos¢ zwienczona elegancka polewg, zachwyca
harmonig smakow i wyrafinowang forma —idealna na chfodne,
jesienno-zimowe popotudnia.

Poziom trudnosci ee- - -

Czego potrzebujesz?

Biszkopt czekoladowy:

1500 g Maestro Czekoladowe
1000 g jaja

100 gwoda

Mus cappuccino:

300 g Zeesan Cappucino

375 g woda

1500 g $Smietanka (30% ttuszczu)
500 g mascarpone

Ganache czekoladowo-kawowy:
600 g Arabesque Noir 58

100 g Arabesque Blanc 29

530 g Smietanka (30% ttuszczu)
20 g kawa rozpuszczalna

120 g syrop glukozowy

Polewa:

600 g Paletta Cold Choco

25 g zelatyna

120 gwoda

Sposéb przygotowania:
Biszkopt czekoladowy: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez
ok. 8 minut (przy zastosowaniu rézgj). Mase réwnomiernie wytozy¢ do rantu

o srednicy ok. 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 45 minut.
Wystudzone ciasto przecig¢ na trzy réwne blaty.

Mus Cappuccino: Schfodzong $mietanke ubi¢ z mascarpone. Zeesan Cappucino
dokfadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubita Smietanke i delikatnie
mieszac do potgczenia sktadnikéw. Mase wytozy¢ w ilosci okoto 1300 g na jeden
z blatéw, nastepnie docisng¢ drugim blatem biszkoptu.

Ganache czekoladowo-kawowy: Smietanke, syrop glukozowy i kawe
rozpuszczalng zagotowac. Gorgcym ptynem zalac czekolady Arabesque,
potaczyc¢ za pomoca blendera do jednolitej masy. Ganache wylac na blat
biszkoptu czekoladowego. Docisngc¢ ostatnim blatem, a nastepnie wyfozyc
pozostatg ilos¢ musu cappuccino. Schtodzic.

Polewa: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie, nastepnie rozpuscic i dodac do
Paletta Cold Choco, potgczy¢ za pomoca blendera. Polewe schtodzi¢ do okoto
30°C i wykorczyc nig ciasto.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Biszkopt czekoladowy — Mus cappuccino
— Biszkopt czekoladowy— Ganache czekoladowo-kawowy
— Biszkopt czekoladowy — Mus cappuccino — Polewa — Dekoracja
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Receptura na: 1 sztuke —735 kg e S
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Autor — Stawomir Kotodziejski

Smakowita gra figi i maku w nieoczywistym, zmystowym
duecie. Aromatyczny spod piernikowy skrywa gtebie makowego
nadzienia, przefamanego naturalng stodyczg figi. Kazdy kes

to ukfon w strone tradydji, ale w nowoczesnej, zaskakujacej
odstonie. Tarta idealna na chtfodne wieczory —intryguje,
rozgrzewa i zostaje w pamieci.

Poziom trudnosci o - - - -

Fi
Czego potrzebujesz? Iga

Spdd piernikowy:

350 g Piernik

150 g maka pszenna typ 550
25gjaja

225 g margaryna (80% ttuszczu)
Nadzienie makowe:

900 g Nadzienie makowe
150 g Jabtko Prazone
80gjaja

80 g rodzynki

Nadzienie figowe:

300 g Fruitcream Figa
Masa serowa:

1000 g ZEELAsoftSER

250 g twarog sernikowy
Polewa figowa:

300 g Paletta Pasta Neutralna
200 g Fruitcream Figa

50 gwoda

10 g pektyna NH

50 g cukier

50 g sok z cytryny

Sposéb przygotowania:
Spdd piernikowy: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach do
uzyskania efektu kruszonki przez ok. 3 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Ciasto wytozyc¢ do trzech rantdéw o wymiarach 20 cm.

Nadzienie makowe: Wszystkie sktadniki doktadnie potgczyc. Gotowg mase
wyfozyc¢ rownomiernie do trzech rantéw z ciastem kruchym.

Nadzienie figowe: Nadzienie Fruitcream Figa wyszprycowac na mase makowg
w formie kratki.

Masa serowa: Sktadniki potaczyc (za pomocg ptaskiego mieszadta) do uzyskania
jednolitej masy i wytozy¢ do rantéw. Catos¢ wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 45 minut. Po wypieczeniu tarty wystudzic.

Polewa figowa: Pektyne potaczyc z cukrem. Paleta Pasta Neutralna podgrzac
razem z woda, nadzieniem figowym Fruitcream Figa i sokiem z cytryny do 50°C,
nastepnie doda¢ mieszaning cukru z pektyna. Razem zagotowac i wyla¢ na tarty
pook. 220 g na sztuke.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Spod piernikowy —Nadzienie makowe
—Nadzienie figowe — Masa serowa — Polewa figowa — Dekoracja
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Receptura na: 3 sztuki—3,96 kg e

z Makiem
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Autor — Daniel Waliszewski

Wyjatkowa kompozycja, ktdra tgczy puszystg mase serowo-
-makowa z korzennym piernikowym spodem i orzezwiajaca
warstwa galaretki pomaranczowo-grejpfrutowe]. Delikatna
nuta migdatowa oraz kremowa struktura sprawiajg, ze kazdy
kes to zmysfowa uczta. Doskonaty wybdr na swigteczne stoty
i spotkania przy gorgcej herbacie.

Poziom trudnosci o - - - -

Czego potrzebujesz?

Blat piernikowy:

750 g Piernik

412 golej

337 gjaja

75 gwoda

Masa serowo-makowa:

800 g ZEELAsoftSER

900 g Zeesan Neutralny

800 g Nadzienie Makowe

4 g Aromat migdalowy AP004/T
1600 g Smietanka (30% ttuszczu)
800 g jogurt naturalny

800 gwoda

400 g masto

Galaretka grejpfrutowo-

-pomaranczowa:
750 g Frugella Pomaraiicza

30 g zelatyna
750 g sok grejpfrutowy

Sposéb przygotowania:

Blat piernikowy: Wszystkie skfadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok.
10 minut (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wytozy¢ do rantu

o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac¢ w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.
Ciasto wystudzic¢ i wyréwnac.

Masa serowo-makowa: Smietanke ubi¢. ZEELAsoftSER, Nadzienie makowe

i masto potaczyc ze soba. Delikatnie napowietrzy¢, nastepnie dodac jogurt
naturalny i wymieszac. Zeesan Neutralny potaczy¢ z wodga, wymieszac z ubita
Smietanka, nastepnie wszystko razem delikatnie potgczy¢. Na koniec dodac
aromat migdatowy AP004/T. Mase wyla¢ na blat piernikowy, catos¢ schtodzic.
Galaretka grejpfrutowo-pomararniczowa: Zelatyne namoczy¢ w soku
grejpfrutowym (100 g). Sok grejpfrutowy (650 g) potaczyc z Frugella
Pomarancza, delikatnie podgrzac catosc¢ i zblendowac. Dodac rozpuszczong
zelatyne, wymieszac galaretke, wylac na wezesniej schtodzone ciasto.
Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Blat piernikowy —Masa serowo-makowa
—Galaretka grejpfrutowo-pomarariczowa — Dekoracja
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%
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Receptura na: 1 sztuke —8,75 kg e
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Autor — Stawomir Kotodziejski

Eleganckie, warstwowe ciasto tgczgce lekkosc jogurtowego
spodu z intensywnym w smaku, wilgotnym blatem makowym.
Aksamitna masa serowo-kokosowa nadaje catosci kremowej
lekkosci i zaskoczenia, a zelka wisniowa wnosi owocowg
Swiezos¢ i czarujgcy kolor. Znakomita propozycja na sezon
jesienno-zimowy —smaczna i efektowna.

P

Poziom trudnosci o - - - -
Czego potrzebujesz?

Blat jogurtowy:

1000 g Ciasto Jogurtowe
300gjaja

300golej

300 gwoda

Blat makowy:

1000 g Ciasto makowe
450gjaja

400 golej

Masa serowo-kokosowa:
1200 g ZEELAsoftSER
500 g $mietanka (30% ttuszczu)
300 g mleko (2% ttuszczu)
100 g masto

300 g wiorki kokosowe
100 g cukier

30 gzelatyna

200 gwoda

1000 g $mietanka (30% ttuszczu)
Zelka owocowa:

2400 g Fruitful Wisnia
36 g zelatyna

200 g woda

Sposéb przygotowania:

Blat jogurtowy: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok.

5 minut (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu
owymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.
Blat makowy: Wszystkie sktadniki mieszac¢ na wolnych obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu
owymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac¢ w temperaturze 180°C przez ok. 45 minut.
Wystudzi¢. Przekroic¢ na dwa blaty.

Masa serowo-kokosowa: Smietanke w ilosci 500 g, mleko i cukier zagotowac.
Zala¢ wiorki kokosowe i odstawic do wystudzenia na ok. 30 minut. Zelatyne
namoczy¢ w zimnej wodzie, pozostatg Smietanke w ilosci 1000 g ubic i dodac
wystudzong mase kokosowg oraz ZEELASoOftSER. Catos¢ potgczyc z zelatyng

e — BT i il L D '_"_ > - > e 3 T i doktadnie wymieszac. Mase podzieli¢ na trzy czesci. Na blat jogurtowy wytozy¢
e a? ey W i L - ! : , : oy pierwszg czes¢ kremu, przykry¢ blatem makowym, nastepnie wyfozy¢ druga
\% VR g - ' e porcje kremu i przykry¢ blatem makowym i wytozyc ostatnig czes¢ kremu.

. - o . i, B s
- N o e g o g 5T it St e Catos¢ schiodzic.

Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie, nastepnie podgrza¢
i potgczy€ z Fruitful Wisnia. Catos¢ wytozyc na schtodzone ciasto.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Blat jogurtowy — Masa serowo-kokosowa
— Blat makowy — Masa serowo-kokosowa —Blat makowy
—Masa serowo-kokosowa — Zelka owocowa — Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke —10,11 kg
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Autor — Piotr Krysiak

Pomarancza w czekoladzie to wyrafinowany tort, ktory taczy aksamitny mus

z biatej i mlecznej czekolady, wzbogacony nuta rozmarynu, z intensywng

zelkg pomaranczowa, doprawiong szczyptg gozdzikow. Aromatyczne ciasto
czekoladowo-pomaranczowe dodaje gtebi i struktury kazdemu kesowi. Ten tort
to harmonijna kompozycja smakow —idealna na Swigteczne spotkania.

Poziom trudnosci eee - -

Czego potrzebujesz?

Krgzki czekoladowo-pomaranczowe:
500 g Ciasto Czekoladowo-Pomarariczowe
125 gjaja

125 golej

125 gwoda

Zelka pomaranczowa:

130 g Galaretka o smaku pomarariczowym
500 g Frugella Pomarancza
330 g woda

2 g gozdzik mielony

Mus czekoladowy:

L 4
o Pomarancza
1050 g Smietanka (30% ttuszczu) °®
w Czekoladzie

20 g zelatyna

90 gwoda

5 g kardamon mielony

2 g przyprawa piernikowa
5 g rozmaryn

Polewa czekoladowa:
420 g Arabesque Lait 34
240 g Paletta Cold

60 g masto

75 gwoda

12 g zelatyna

360 g Smietanka (30% ttuszczu)

Sposéb przygotowania:
Krazki czekoladowo-pomaranczowe: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do 4 rantéw o srednicy 15 cm, po okoto 200 g na
sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 25-30 minut. Wystudzone ciasto przekroic¢ na dwa réwne
krazki. Po jednym krazku ciasta wiozy¢ do 4 rantéw o Srednicy 15 cm wytozonych folig rantowa. Zamrozic.
Zelka pomaranczowa: Galaretke o smaku pomarariczowym rozpusci¢ w goracej wodzie, dodac gozdziki oraz
Frugella Pomarancza. Gotowa zelke wylac¢ na wystudzone cztery krazki, po 240 g na sztuke, docisngé drugim
krgzkiem. Zamrozic.

Mus czekoladowy: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Schtodzong smietanke (750 g) ubic. Pozostatg
Smietanke (300 g) zagotowac dodajac wszystkie przyprawy. W gorgcym ptynie rozpusci¢ namoczong
zelatyne, zala¢ czekolady Arabesque. Potaczyc z ubitg $mietanka tworzac mus. Mus dozowac do czterech
rantéw o srednicy 17 cm po okoto 360 g, docisng¢ zamrozonym krazkiem ciasta z zelka. Catos¢ zamrozic.
Polewa czekoladowa: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Smietanke i masto zagotowac, w gorgcym ptynie
rozpusci¢ namoczong zelatyne i zalac czekolade Arabesque Lait 34. Po chwili, gdy czekolada sie rozpusci,
dodac Paletta Cold, catos¢ zblendowac. Doprowadzi¢ do temperatury 38°C. Oblewac zamrozone torty.

Dekoracja: Dekorowac wedtfug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Krazek czekoladowo-pomarariczowy
—Zelka pomaranczowa —Krazek czekoladowo-pomaranczowy
—Mus czekoladowy — Polewa czekoladowa — Dekoracja
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Receptura na: 4 sztuki—4,06 kg tug S
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Autor — Mirostaw Wawrzyniak

FARE WA ; ', Klasyczna babka w niezwykle popularnej we
N, ) v P ) N . '
o 4"‘.:‘.:',',;-'.!'.'- gl Wtoszech formie Pandoro. Lekkie ciasto o delikatnej
o Wity e i : waniliowo-émietankowej nucie, wypiekane
R R w charakterystycznej gwiazdzistej formie.

W tej odstonie zachwyca subtelnym smakiem,
eleganckim wyglgdem i ciekawym podaniem.

Poziom trudnosci o - - - -

Krélowa
Zimy

Czego potrzebujesz?

Ciasto:

360 g Babka E limited

180 gjaja

180 golej

Krem smietanowy:

200 ml Rosette

200 g $mietanka (30% ttuszczu)

Sposéb przygotowania:

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach
przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu pfaskiego
mieszadta). Mase dozowac do formy do wypieku babek
w ksztatcie gwiazdy, wysmarowanej wczesniej Carlex.
Wypiekac w temperaturze 165°C przez ok. 60-65 minut.
Po wypieczeniu schtodzi¢ i przecigé na 7 plastréw

o réwnej grubosci.

Krem Smietanowy: Obie Smietanki ubic¢ razem

(przy zastosowaniu rézgi) do chwili uzyskania jednolitego,
gtadkiego kremu. Gotowy krem dozowac za pomoca
rekawa cukierniczego na kazdy z plastrow ciasta,
przykrywajac i dociskajgc kolejnym. Catosc schtodzic.
Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania:
Ciasto —Krem — Dekoracja ©

B0y,
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"o Receptura na: 1 sztuke—1,06 kg
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Gwiazda
Swiagteczna

Autor — Lesia Humenna

Stodka opowiesc o zimowej magii, zamknieta w formie gwiazdy.
Warstwy puszystego ciasta drozdzowego skrywajg aromatyczne
nadzienie z maku, powidet i bakalii, otulone delikatnym serem

i skorka pomaranczowa. To smak rodzinnych spotkan, domowego
ogniska i chwil, ktore zatrzymuijg czas. Idealna na zimowe wieczory
—piekna na stole, niezapomniana w smaku.

Poziom trudnosci o - - - -
Czego potrzebujesz?

Ciasto drozdzowe:

2000 g Berliner 2500

8200 g maka pszenna typ 550
550 golej

550 g drozdze

400 g cukier

3920 g woda

Masa makowa:

5700 g Nadzienie makowe
1400 g Powidta sliwkowe
Masa serowa:

6000 g ZEELAsoftSER

425 g kasza manna
Formowanie:

620 g rodzynki

620 g skorka pomarariczowa
kandyzowana

Sposéb przygotowania:
Ciasto drozdzowe: Wszystkie sktadniki miesza¢ 5 minut na wolnych i 5 minut
na szybkich obrotach (przy zastosowaniu spiralnego mieszadta) Fermentacja
wstepna: okoto 10 minut.

Masa makowa: Potgczy¢ Nadzienie makowe z Powidtami $liwkowymi.

Masa serowa: Do ZEELAsOftSER dodac kasze manne, pozostawi¢ na 10 minut.

Formowanie: Ciasto podzieli¢ na kesy o wadze 150 g, zaokragli¢, rozwatkowac

na okragte placki o grubosci 0,3 cm i Srednicy 20-22 cm. Najlepiej formowac
produkt na podgrzanej blaszce. Na rozwatkowane ciasto rozsmarowac 200 g masy
makowej z powidfami, posypac skérka pomaranczowa. Natozy¢ drugi placek,
rozsmarowac 190 g masy serowej, posypac rodzynkami, catosc przykryc trzecim
plackiem ciasta. Zaznaczyc na placku 14 rownych czgséci po okregu i nacigc je na
3/4 dtugosci zostawiajac nienaciety srodek. Sgsiadujace ze sobg paski ciasta skreci¢
0 pot obrotu do srodka i ztgczyc ze sobg koncowkami—na srodku ciasta powstanie
ksztatt gwiazdy. Fermentacja korcowa: okoto 20-30 minut. Posmarowac
roztrzepanym jajkiem. Wypiekac w temperaturze 200°C, bez zaparowania komory.
Czas wypieku: okoto 20-25 minut.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania: Ciasto drozdzowe — Masa makowa
—Masa serowa — Formowanie — Dekoracja
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Receptura na: 35 sztuk—26,74 kg s
31



Zeelandia Sp. z o.0.

ul. Sowia 6¢

62-080 Tarnowo Podgorne
Polska

T +(48)61 6647600
E info@zeelandia.pl

www.zeelandia.pl
www.moja.zeelandia.pl

Pobierz katalog. ke e p exploringO

Linked[fl] facebook



