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Koncepcja
stodkiego
stotu.

Stodkie Stoty, zwane tez Candy Barami, sg od niedawna
nieodfgcznym elementem roznych wydarzen.
Spychajg na dalszy plan wszystkie inne atrakcje, stajg
sie pierwszym i gfownym elementem zauwazanym
przez gosci, przykuwajac uwage, budzac podziw.

Pojecie Stodkiego Bufetu, to cos wiecej niz

jedynie stodkosci! Stodki stot to cata sztuka,

pieknych kompozycji, koloréw i ksztattow,

ktore tworzg spdjny aranz. Najwazniejsze jest to,

ze wszystkie prezentowane aplikagje wygladaja rownie
dobrze, jak smakuja! To istny raj dla oczu i podniebienia.
Stodkie stoty s3 piekne, zaden z elementow

nie znalazt sie tam przypadkowo | wszystko

ma swoje okreslone miejsce.

Stodki bufet jest bardzo uniwersalnym konceptem,
pasujacym do réznych okazji. idealnie podkresla
motyw przewodni przyjecia. Znajdziemy go

na weselu, chrzcinach, Pierwszej Komunii, Baby
Shower, urodzinach, garden party, eventach
branzowych, czy bankietach.

Charakter stotu zmieniajg w duzej mierze kolory
i uzyte dodatki, ktore mozna ze sobg zestawiac.

Elementy stodkiego stotu to bogactwo
roznorodnosci. Tu nie ma ograniczen! Wazne jest,
aby kompozycja byta spéjna kolorystycznie.

Do elementéw stodkiego stotu mogg nalezec:
torty, ciasta, tarty, ciasteczka, mini torciki, deserki
w kubeczkach, monoporcje, cupcakes'y (pieknie
zdobione muffinki), cakepops'y (mate ciasteczka na
patyku, najczesciej oblane czekoladg), icepops'y (lody
na patyku) kremy na tyzeczkach, makaroniki, lizaki,
ptysie, eklerki, pgczki, donuty, pianki, bezy, pralinki,
cukierki i wiele innych.

Pamigtac nalezy o formie bankietowej, zatozeniem
jest, aby kazdy z gosci mogt obstuzyc sie
samodzielnie, wyjatek stanowi gtowny tort.

Z przyjemnoscig prezentujemy Panstwu
koncepcje stodkich stotow - eleganckiej klasyki
i artystycznej bohemy - w dwoch wyjgtkowych,
choc jakze roznych stylach.

Szansa
rozwoju
biznesu.

Obecnie okofo 10% cukierni rzemiesiniczych oferuje produkty
dedykowane pod stodki stot, w wigkszosci realizacji korzystajg z ustug
firm zewnetrznych, ktdre tworzg aranzacje i realizujg wyobrazenie
klienta. Trend rozwija sig w Polsce bardzo mocno od okoto 2 lat,
ewoluowat z prostego kacika kawowego do imponujgcego centralnego
miejsca, wywotujgcego spektakularne wrazenie na gosciach.

Prezentowane przez nas aplikacje idealnie komponujg sie na

stodkich stofach oraz w calorocznej i sezonowej ofercie sprzedazy.
Ich mozliwosci ekspozycyjne i aranzacyjne dajg bardzo szeroka

game zastosowania. Mniejsze formy doskonale wpisuj3 sie

w oczekiwania konsumentow i trend sprzedazy na wynos.

Kazdy z prezentowanych produktow mozna takze oferowac
osobno, jednak wspolne ich wykorzystanie oraz kompleksowa
realizacja, pozwoli Panstwu na znaczne zwigkszenie marzy
uzyskanej na realizacji stotu tematycznego.

Podczas realizacji stodkiego stotu wazne jest podejscie
projektowe. Jest ono elementem budowania relacji z Panstwa
klientami, kreowaniem wiasnej renomy na rynku jako
specjalisty do realizacji wyjatkowych wyzwan.




Symetria
Elegancja
Spojnosc
Lekkie ciasta
Lekkie kremy

Formy bizuteryjne

Elegancka klasyka

str. 8
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A ' \ Pochodna stylu angielskiego w nowej odstonie, charakteryzuje sie
5 ,f X przede wszystkim symetrig zarowno w kwestii utozenia produktow, jak
?lf { f i aranzacji. Gtownym bohaterem jest wielopietrowy tort umieszczony
$$ 5 ) } centralnie, z kazdej jego strony, symetrycznie uktadane sg pozostate
L’:}: :{ Ir aplikage —od najwyzszych i najwyzej eksponowanych do ptaskich. Duza

role odgrywaja naczynia i ekspozytory, patery, jak rowniez eleganckie
obrusy i zywe kwiaty. Aplikacje znajdujace sie na stole przypominajg
mate, bizuteryjne dziefa sztuki. Ciasta i kremy sg lekkie, smaki klasyczne
a wykonczenie catego stotu eleganckie i nowoczesne.

Asymetria
Natura

Prostota
Naturalne ciasta
Tradycyjne smaki

Rustykalne formy

Boho

str. 20

Styl czerpigcy z artystycznej bohemy, wyrdznia sie lekkoscia i naturalng
kolorystyka. Nawiagzuje do kolorow ziemi i elementow przyrody. W aranzadji
wykorzystuje sie naturalne materiaty takie jak: drewno, ptétno, koronki, pidra,
polne kwiaty, naturalng zielen lisci i trawy. W prezentowanym stylu przetamuje
sie symetrie utozenia produktow i scenografii. Moze wydawac sig, ze naczynia

i patery nie odgrywaja waznej roli, jednak nic bardziej mylnego, w tej kwestii
rowniez nie moze by¢ mowy o przypadku. Podobnie jak w poprzednim stylu,
bohaterem jest wielopietrowy tort w wersji naked, stot uzupetnia wiele innych
produktow pozornie wyglgdajgcych na domowe wypieki, petne aromatu i smaku.




Elegancka
klasyka

Cake Pops

Monoporcje

Ciasta
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autor —Grzegorz Staszczyk

Elegancki tort weselny

w nowej odsfonie.
Zdobiony delikatnymi,
jadalnymi krysztatkami.
Potgczenie réznych faktur
—aksamitnej czekolady,
delikatnych ciast

i zaskakujacej chrupkosci
prazynki. Wyjgtkowe
zestawienie sezonowych

Tort

Stodki
Krysztat

smakow swiezych
owocdw osadzonych
w ciescie oraz w zelce.

Poziom trudnosci e e e

Co potrzebujesz?

Kruchy krazek:

130 g Kruche Klasyczne

60 g Margaryna (80% ttuszczu)
10gjaja

10 g maka pszenna typ 550
Krazki z owocami:

200 g Ciasto Wiederiskie
120gjaja

80golej

20 g maka pszenna typ 550

15 g sok z limonki

150 g maliny

150 g rabarbar

Krazek biszkoptowy:

250 g Biszkopt Klasyczny
150gjaja

25gwoda

Syrop:

100 g cukier

100 g woda

10gsokzcytryny

Prazynka:

100 g Arabesque Blanc 29
100 g prazynki Pailleté Feuilletine
20golej

Zelka:

150 g Paletta Pasta Neutralna
90 g pulpa truskawkowa

15 g pulpa malinowa

10 gsok zlimonki

lgmigta

*zelke rozprowadzic na krazkach

biszkoptowych podczas sktadania tortu

Mus jogurtowy:
400 g Arabesque Blanc 29

400 g jogurt naturalny odttuszczony

50 g masto kakaowe

6 szt. zelatyna-listki

400 g Smietana 30%
*schtodzong Smietane ubic¢
**Zelatyne namoczyc w wodzie
Krem maslany:

200 g Arabesque Blanc 29
100 g Fondant Ready

100 g $mietana 30%

200 g masto

Sposéb przygotowania

Kruchy krazek: Wszystkie skfadniki mieszac
na wolnych obrotach do momentu
potaczenia sktadnikéw (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Wywatkowac ciasto

i wytozy¢ nim rant o $rednicy ok. 17 cm.
Wypieka¢ w temperaturze 190°C przez
ok.10-12 minut. Schtodzi¢.

Krazki z owocami: Wszystkie sktadniki (oprocz
malin i rabarbaru) mieszac na $rednich obrotach
przez ok. 5 minut (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Mase wytozyc¢ do dwéch rantéw
osrednicy ok. 17 cm (ok. 200 g/szt). Maliny i
rabarbar rozsypac na powierzchni ciast. Wypieka¢
wtemperaturze 170°C przez ok. 50 minut.
Wystudzic.

Krazek biszkoptowy: Wszystkie sktadniki
napowietrzac na szybkich obrotach przez ok.
6-8 minut (przy zastosowaniu rézgi). Mase
rownomiernie wytozyc¢ do rantu o Srednicy ok.
17 cm. Wypieka¢ w temperaturze 180°C przez
ok. 30-40 minut. Z rantu wykroic¢ dwa krazkio
grubosciok. 2 cm.

Syrop: Zagotowac wode z cukrem, po ostudzeniu
dodac sok z cytryny.

Prazynka: Czekolade Arabesque uptynni¢z
olejem w kapieli wodnej lub mikrofaléwce. Dodac¢

prazynki Pailleté Feuilletine, doktadnie wymieszac.

Mase rownomiernie rozprowadzic na krazku
kruchym umieszczonym w rancie.

Zelka: Wszystkie sktadniki zagotowac, schtodzi¢.

Mus jogurtowy: Czekolade Arabesque z mastem
kakaowym rozpuscic. Podgrzac jogurt do
temperatury ok.45°C, odcisnieta zelatyne rozpusci¢
w kuchence mikrofalowej. Potgczy¢ jogurt z zelatyng
i czekolada. Wymieszac do jednolitej konsystencji.
Ostudzi¢ do temperatury ok. 30°C. Dodawac
porcjami ubitg $mietane i delikatnie wymieszac.
Czes¢ masy (ok. 310 g) réwnomiernie rozprowadzic
na prazynce, delikatnie docisng¢ krazkiem
biszkoptowym. Nasgczy¢ syropem. Réwnomiernie
rozprowadzi¢ czes¢ zelki (ok. 130 g), ponownie
wyfozy¢ mus jogurtowy (ok. 310 g). Delikatnie
docisnac krazkiem z owocami, rozprowadzi¢

kolejng porcje musu (ok. 310 g). Przykryc krgzkiem
biszkoptowym nasgczonym syropem. Rozprowadzi¢
pozostatg czes¢ zelki. Réwnomiernie wytozy¢ reszte
musu jogurtowego, docisnac krazkiem z owocami,
nasgczyc syropem.

“krazki z owocami ukfadac na musie jogurtowym
owocami do dotu.

Krem maslany: Smietane zagotowac i zala¢
czekolade Arabesque, wymieszac. Ostudzi¢

do temperatury ok. 20-25°C. Masto z Fondant
Ready ubic (przy zastosowaniu rdzgi). Pod koniec
ubijania dodac ganache (czekolade ze Smietana),
kontynuowac ubijanie przez ok. 2 minut. Kremem
pokry¢ powierzchnie tortu.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania

Kruchy krazek — Prazynka — Mus jogurtowy —Krazek
biszkoptowy + syrop —Zelka —Mus jogurtowy —
Krazek z owocami + syrop—Mus jogurtowy —Krazek
biszkoptowy + syrop — Zelka—Mus jogurtowy — Krazek
zowocami + syrop —Krem maslany — Dekoracja

Receptura na

1sztuka—3,72kg
*receptura na 1 pietro o $rednicy 17 cm

v
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Monoporcja

Lekka
Chmurka

autor—Piotr Krysiak

Niebianskie pofgcznie delikatnego musu
na bazie biafej czekolady z dodatkiem
Prosecco, zamknigte w nowoczesnej
formie lekkiej chmurki. Delikatny

smak przetamuije zelka truskawkowa

z akcentem octu balsamicznego.

Poziom trudnosci e e e

Co potrzebujesz?

Blat:

250 g Ciasto Wiederiskie
125gjaja

125 gmargaryna

Zelka:

200 g truskawki

30 ml ocet balsamiczny

10 g cukier

8 g pektyna NH

Mus:

200 g Arabesque Blanc 29
50 g mleko 3,2% tt.

15 gzelatyna

700 g $mietana 30%

200 ml prosecco
*schtodzong Smietane ubic¢
**zelatyne namoczy¢ w mleku
Zamsz:

200 g Arabesque Blanc 29
100 golej

15 g biel tytanowa
Dekoracja:

50 g Paletta Cold
“dekorowac wedtug uznania.

Sposéb przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢ na

wolnych obrotach przez ok. 5 minut (przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase
dozowac do rantu o wymiarach ok. 20 x 30
cm. Wypiekac w temperaturze 170°C przez
ok. 20-25 minut. Wystudzic¢ i wycig¢ kwadraty
o boku ok. 5 cm i grubosci ok. 0,5 cm.

Zelka: Truskawki zagotowac i zblendowaé
na puree. Pektyne NH wymieszac z cukrem.
Puree z truskawek zagotowac, dodac ocet
balsamiczny i pektyne z cukrem. Zelke
dozowac do insertéw form silikonowych
(ok.20 g/szt.). Zamrozic.

Mus: Prosecco zagotowac, doda¢ namoczong
zelatyne i czekolade Arabesque. Ostudzi¢ do
temperatury ok. 38°Ci delikatnie potaczy¢

z ubitg Smietana. Mus dozowac do form
silikonowych Cloud Silikomart (ok.90 g/

szt.), docisngc¢ zamrozong zelka i zamknac
monoporcje blatem. Zamrozi¢.

Zamsz: Czekoladg Arabesque i olej podgrza¢
do temperatury 45°C, dodac biel tytanowg

i zblendowac. Zamsz nanosi¢ na zamrozone
monoporcje przy pomocy kompresora.
Dekoracja: Paletta Cold uplastyczni¢
iwyszprycowac (za pomoca rekawa
cukierniczego) w formie matych kropelek rosy.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Mus —Zelka —Blat—Zamsz — Dekoracja
Recepturana

12 sztuk—2,00kg

o
Lot

YRozenT

autor — Daniel Waliszewski

Ciasteczka w formie lodéw na

patyku uwielbiajg wszyscy. Na state
wpisaty sie na liste obowigzkowej
pozycji na sfodkim stole. W zaleznosci
od wykonczenia zmieniajg swoj
charakter, dopasowujac sie do
motywu przewodniego przyjecia.

Poziom trudnosci

Lody na patyku

lee
Pops

Co potrzebujesz?

250 g Maestro Classic
125gjaja

125golej

Polewa:

350 g Arabesque Blanc 29
50golej

Dekoracja:

Zeelandia poleca dekoracje Dobla Mini Perty,
Dobla Kwiat kwini, tki w Biate] Czekoladzi

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie skfadniki mieszac na wolnych obrotach

przez ok.4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
1/2 masy dozowac do silikonowych foremek , Mini Ice Pops”

w ksztafcie lodow (ok. 15 g/szt.). W masie zatopic patyczek,
wyfozy¢ pozostatg cze$¢ masy (ok. 10 g/szt.). Wypiekac
wtemperaturze 170°C przez ok. 15 minut. Schtodzic.

Polewa: Czekolade z olejem uptynnic w kapieli wodnej lub
mikrofaléwce. Polewg pokry¢ powierzchnie Ice Pops.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.
Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Polewa —Dekoracja
Recepturana

20sztuk—0,85kg
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Cupcake Co potrzebujesz? Sposéb przygotowania Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto: Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych Ciasto—Nadzienie —Krem bezowy— Dekoracja
230 g Muffiny Amerykariskie lub srednich obr'(otich przez ok. Z'm)inuty (przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase
e z ow e wgda dozowac do foremek (gok. 40g/szt). Receptura na
0gole] Nadzienie: Nadzienie szprycowac na
& Nadzienie: powierzchni ciast (ok. 15 g/szt). Wypiekac 10sztuk—0,72kg
150 g Frutafill Wisnia w temperaturze 170°C przez ok. 20-25 minut.
i sz Pozostawic do catkowitego wystudzenia.
a . Krem bezowy: Bianca Meringue, wode
70g Bianca Mering (ok. 70 g) i cukier napowietrzac na wysokich
70gwoda obrotach przez ok. 5 minut (przy zastosowaniu
ow 70 g cukier rdzgi). Na koniec ubijania dodac rozpuszczony
15 gwoda kwas cytrynowy. Kontynuowac ubijanie
3 g selat przez ok. 20 sekund. Rozpuszczona zelatyne
gzelatyna dodac do ubitej bezy, wymieszac. Od razu po
1gkwas cytrynowy ubiciu formowac beze (przy uzyciu rekawa
5gwoda cukierniczego z gtadka tylkg; ok. 20 g/szt.).

*zelatyne namoczy¢ w wodzie
(ok.-15g)

**kwas cytrynowy rozpuscic
w wodzie (ok. 5 g)

***woda do Bianca Meringue
o temperaturze ok. 60°C

Dekoracja:
Zeelandia poleca dekoracje

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Dobla Mini Perty.

autor —Urszula Bartecka-Matuszewska

Klasyczne mini babeczki

wypetnione po brzegi owocowym

nadzieniem, wykoriczone beza.

Dekorowane eleganckimi

peretkami czekoladowymi Dobla.

Poziom trudnosci ¢

Cupcake Co potrzebujesz? Sposob przygotowania Kolejnosé przyrzadzania
P
Ciasto: Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych Ciasto—Nadzienie —Krem —Dekoracja
230 g Muffiny Amerykariskie lub $rednich obrotach przez ok. 3 minuty (przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase
a e c z a Hoog W?da dozowac do foremek (ok. 40 g/szt.). Receptura na
70go.IEJ. Nadzienie: Frutafill Morela szprycowac
o Nadzienie: na powierzchni ciast (przy uzyciu rekawa 10sztuk—0,87 kg
150 g Frutafill Morela cukierniczego; ok. 15 g/szt.). Wypiekac
e wtemperaturze 170°C przez ok. 20-25 minut.
ﬂft = Pozostawic¢ do catkowitego wystudzenia.
8 fem Krem: Soft Krem z woda mieszac na szybkich
80mlRosette obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
re m owa 200 gwoda rozgi). Potaczyc z ubitg Rosetta. Za pomoca

*schfodzona Rosette ubic worka cukierniczego szprycowac rozetki
Dekoracia: (ok.35 g/szt).
Zeelandia poleca dekoradje Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.
Dobla Mini Perty.

autor—Urszula Bartecka-Matuszewska

Klasyczne mini babeczki wypetnione
po brzegi owocowym nadzieniem,
wykoriczone delikatnym kremem.
Dekorowane eleganckimi peretkami
czekoladowymi Dobla.

v
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autor —Grzegorz Staszczyk

Lizaki z ciasta w czekoladzie

to Swietny pomyst na stodka
przekaske, idealnie komponuja
sie na sfodkich stotach oraz

w caforocznej i sezonowe;j
ofercie sprzedazy. Ich mozliwosci
ekspozycyjne daja szerokg game
zastosowania.

Poziom trudnosci ¢

Ciasteczkowe lizaki

Cake
Pops

Co potrzebujesz?

330 g Biszkopt Mix
200gjaja

30gwoda

Kulki:

200 g Arabesque Blanc 29
50 g $mietana 30%
20gsokzcytryny

170 g mascarpone

200 g prazynka czekoladowa
Polewa:

430 g Arabesque Blanc 29
70golej

Dekoracja:

Zeelandia poleca dekoracje
Dobla Kwiat Brzoskwini.

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na wysokich
obrotach przez ok. 10 minut (przy zastosowaniu
rézgi). Mase wytozy¢ do rantu. Wypiekac

w temperaturze 180°C przez ok. 35 minut.
Wypieczone ciasto pokruszyc.

Kulki: Smietane zagotowac, zalac czekolade
Arabesque, wymieszac. Dodac pokruszony
biszkopt, sok z cytryny, serek mascarpone

i prazynke czekoladowa. Catos¢ wymieszac

i schtodzi¢. Z masy formowac kulki o masie

ok. 25 g, w kazdej umiescic¢ patyczek. Schtodzic.

Polewa: Czekolade z olejem uptynnic¢ w kapieli
wodnej lub mikrofaléwce. Polewg pokry¢
powierzchnie kulek.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Kulki—Polewa — Dekoracja
Receptura na

48sztuk—1,64 kg

Monoporcja

Podroz
w Nieznane

autor—Piotr Krysiak

Niepozorna z wygladu monopordja,
pefna zadziwiajgcych smakow

z najdalszych rejonéw Swiata. Mus

na bazie biafej czekolady otaczajacy
zelke ananasowa z Yuzu i kardamonem.
Podana na delikatnym ciastku sablé

z subtelng dekoracjg czekoladowa.

Poziom trudnosci e e e

Co potrzebujesz?

Ciasto kruche:

500 g Kruche Special

225 g masfo

25gjaja

350 g Puree Ananas Yuzu Kardamon
10 g pektyna NH

20 g cukier

40gsokzcytryny

Mus:

330 g Arabesque Blanc 29

130 g mleko 3,2%tt.

65 gwoda

15 g zelatyna

565 g smietana 30%

*schtodzong $mietane ubic (ok. 460 g)
**Zelatyne namoczyc w wodzie

Glazura:

280 g Arabesque Blanc 29

160 g Paletta Cold Biata

240 g $mietana 30%

40 g masto

50gwoda

8gzelatyna

*zelatyne namoczy¢ w wodzie

Dekoracja:

Zeelandia poleca dekoracje Dobla Turitella.

Sposob przygotowania

Ciasto kruche: Wszystkie sktadniki mieszac¢
na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Wywatkowac kruche ciasto na grubos¢
ok.0,4 cm i wykroi¢ z niego krazki o srednicy
ok.8cm (20 szt.). Wypiekac pomiedzy matami
perforowanymiw temperaturze 190°C

przez ok. 10 minut.

Zelka: Pektyne NH wymieszac z cukrem.

Puree Ananas Yuzu Kardamon i sok z cytryny
zagotowac, dodac pektyne z cukrem, wymieszac
i zagotowac. Zelke dozowac do insertéw
silikonowych (ok. 20 g/szt.). Zamrozi¢.

Mus: Pozostatg Smietane (ok. 105 g) i mleko
zagotowac, dodac namoczong zelatyne

i czekolade Arabesque. Wystudzi¢ do
temperatury 38-40°C. Dodac ubita $Smietane

i delikatnie mieszac do potgczenia sktadnikow.
Mus dozowac do 20 form silikonowych

w ksztatcie pétkuli do 3/4 ich wysokosci.

Do musu wtozy¢ zamrozong zelke. Pozostatg
czes¢ musu wytozy¢ na zelke, tak aby catkowicie
wypetnic¢ forme silikonowa. Zamrozic.

Glazura: S'mietang i masto zagotowac,

dodac¢ namoczong zelatyne i zalac¢ czekolade
Arabesque. Po chwili, gdy czekolada sie

rozpusci dodac Paletta Cold Biata, zblendowac.
Doprowadzi¢ do temperatury 38°C. Glazurg
pokry¢ powierzchnie zamrozonych monopordji.
Gotowe desery utozy¢ na kruchych krgzkach.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢
przyrzadzania

Mus—Zelka—Mus
—Glazura—Ciasto
kruche —Dekoracja

Receptura na

20sztuk—3,05 kg
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Mini tarta

Lemon
Tart

autor —Daniel Waliszewski

Wariacja na temat znanej i lubianej
tarty. Elegancka forma, faczaca w sobie
klasyczne kruche ciasto z delikatnym
cytrynowym kremem Lemon Curd.
Wykoriczona stodkg, opalang beza.

Poziom trudnosci e e e

Co potrzebujesz?

Korpus kruchy:

500 g Kruche Klasyczne
225 g masto

25gjaja

Lemon Curd:

400gjaja

160 g z6ttka jaj

300 g cukier

400 g sokz cytryny

20 g skdrka cytrynowa
300 g masto

Beza wioska:

180 g Bianca Meringue
180 g cukier

180gwoda

4,2 g zelatyna

48 gwoda

1,2 gkwas cytrynowy
*zelatyne namoczy¢ w wodzie
(ok.48g)

Dekoracja:

50 g Paletta Cold
*dekorowac wedtug uznania.

Sposéb przygotowania

Korpus kruchy: Wszystkie sktadniki miesza¢
na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Wywatkowac kruche ciasto na grubosc¢ ok.

0,3 cm i wytozy¢ nim foremki do tarteletek o
Srednicy ok. 7 cm i wysokosci ok. 2 cm (ok. 25
g/szt.). Wypiekac w temperaturze 190°C przez
0k.10-12 minut.

Lemon Curd: Wszystkie sktadniki potgczyc.
Masg cytrynowg podgrzewac na matym ogniu
caty czas mieszajac do momentu zggstnienia.
Lemon curd dozowac do kruchych korpuséw
(ok. 65 g/szt.). Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok.6 minut.

Beza wioska: Zelatyne uptynnic. Bianca
Meringue, cukier i wode (ok. 180 g) mieszac na
szybkich obrotach przez ok. 4-5 minut (przy
zastosowaniu rézgi). Pod koniec mieszania
dodac kwas cytrynowy, a nastepnie uptynniong
zelatyne. Beze wyszprycowac (przy uzyciu
rekawa cukierniczego) na tarteletki z lemon
curdem (ok. 20 g/szt.).

Dekoracja: Paletta Cold uplastyczni¢
iwyszprycowac (za pomocg rekawa
cukierniczego) w formie matych kropelek rosy.

Kolejnosé przyrzadzania

Korpus kruchy—Lemon Curd —
Beza wtoska —Dekoracja

Receptura na

30sztuk—2,83kg

.
Yhozen

o
Lot

autor—Urszula Bartecka-Matuszewska

Delikatnie maslany smak ciasta Wiederiskiego
z gruszkowa pianka, udekorowane beza
wioska oraz ozdobami czekoladowymi Dobla.
Ksztatt porcji mozna dowolnie modelowac,
w zaleznosci od potrzeb.

Poziom trudnosci e ¢

Ciasto

Wiedenskie

Popotudnie

Co potrzebujesz?

Blat maslany:

500 g Ciasto Wiederiskie
250gjaja

250 gmargaryna

Krem:

140 g Zeesan Gruszkowy
700 g $mietana 30%

175 gwoda

*schtodzong smietane ubic¢
Dekoracja:

60 g Bianca Meringue
60gwoda

60 g cukier

0,4 g kwas cytrynowy

1,6 gzelatyna

16 gwoda

*zelatyne namoczy¢ w wodzie (ok. 16 g)
80 g Soft Krem

80 ml Rosette

200 gwoda

Zeelandia poleca dekoracje Dobla Perta, Dobla Mini Perty,
Peretki w Biatej Czekoladzie.

Sposob przygotowania

Blat maslany: Wszystkie sktadniki mieszac na é$rednich obrotach
przez ok. 5 minut (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Mase dozowac do rantu o wymiarach ok. 20 x 60 cm. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut. Schtodzic.

Krem: Zeesan doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami
ubitg $mietane i delikatnie miesza¢ do potgczenia sktadnikow.
Krem réwnomiernie wytozy¢ na blat maslany. Ciasto schtodzi¢

i pokroi¢ na kostki o wymiarach ok. 4 x 10 cm (ok. 30 szt.).
Dekoracja: Beza: zelatyne uptynnic. Bianca Meringue, wode oraz
cukier mieszac na szybkich obrotach przez ok. 4-5 minut (przy
zastosowaniu rézgi). Pod koniec mieszania dodac kwas cytrynowy,
a nastepnie uptynniong zelatyne. Bezg udekorowac kostki ciasta,
delikatnie opalic j3 palnikiem. Krem: wszystkie skfadniki mieszac
na szybkich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu rézgi).
Kostki ciasta wykoriczy¢ kremem waniliowym.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.
Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat maslany —Krem $mietanowo-gruszkowy—Dekoracja

Recepturana

Z
o
30sztuk—2,44 kg w08

-
Yhozes
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autor—Grzegorz Staszczyk

Czas na pigkne proste,
formy. Wyrdzniajacy

sie lekkoscig tort naked,
czylinagitort. Jego
wnetrze skrywa gteboki
czekoladowy smak ciast
oraz musu czekoladowego
w pofaczeniu z jezynowg
zelka. Stodycz kremu
przefamuje smak maliny
i kwasnego liczi.

Poziom trudnosci e e e

Tort

Bohema

Co potrzebujesz?

Krazek brownie:

200 g Brownie

50gjaja

40golej

10gwoda

50 g maliny mrozone

Krazek czekoladowy:

1000 g Ciasto Czekoladowe
500 g Marcepan 1:2
500gjaja

500golej

Cremeux:

6 g zelatyna

30gwoda

80 g pulpa malinowa

60 g pulpa liczi

30 gzottkajaj

30gjaja

20 g cukier

60 g mascarpone

140 g $mietana 30%
*schtodzong Smietane ubic
“Zelatyng namoczy¢ w wodzie
Owoce:

160 g maliny

Mus mleczny:

125 g Arabesque Lait 34

250 g $mietana 30%

8 gzelatyna

30gwoda

*schtodzong $mietane ubic (ok. 190 g)
**Zzelatyne namoczy¢ w wodzie
Kajmak:

80 g Kajmak ml. masa cukier.
Krem Maslany:

100 g Arabesque Blanc 29

50 g Fondant Ready

50 g $mietana 30%

100 g masto

Sposéb przygotowania

Krazek brownie: Wszystkie sktadniki (poza malinami) mieszac na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase rwnomiernie wytozy¢ do rantu o $rednicy ok. 17 cm.
Maliny utozy¢ na powierzchni ciasta. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 25 minut. Schtodzic.

Krazek czekoladowy: Wszystkie skfadniki mieszac na srednich obrotach przez ok. 3 minuty (przy

zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do czterech rantow o srednicy ok. 17 cm. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez ok. 55 minut. Wystudzi¢ i wykroic cztery krazki o réwnej grubosci ok. 2 cm.

Cremeux: Zelatyne uptynnic. Pulpe malinowa i liczi zagotowac. Zottka, jaja i cukier wymieszac,
a nastepnie zahartowac zagotowanym puree. Mase przela¢ z powrotem do rondla i podgrzac do
temperatury 85°C (utworzyc krem angielski). Dodac uptynniona zelatyne i mascarpone. Zblendowac

do momentu uzyskania gtadkiej konsystencji. Dodac ubitg $mietane i delikatnie mieszac do potgczenia

sktadnikow. Cremeux podzieli¢ na dwie réwne czesci.

Owoce: Owoce roztozyc na warstwy cremeux.

Mus mleczny: Pozostatg Smietane (ok. 60 g) zagotowac, dodac namoczona zelatyne i czekolade
Arabesque. Wystudzi¢ do temperatury 38-40°C. Dodac ubita Smietang i delikatnie miesza¢ do
pofaczenia sktadnikow. Mus podzieli¢ na dwie réwne czesci.

Kajmak: Kajmak wyszprycowac w mus mleczny (za pomocg worka cukierniczego) w formie
nieregularnych paskow.

Krem maslany: Smietane zagotowac, zalac czekolade Arabesque, wymiesza¢. Wystudzic do
temperatury ok. 20-25°C. Masto z Fondant Ready ubic (przy zastosowaniu rézgi). Pod koniec ubijania
dodac ganache, ubija¢ przez kolejne 2 minuty. Krem maslany wyszprycowac na wszystkie krazki
czekoladowe tylko przy rancie tworzac pierscien o szerokosci ok. 1 cm i wysokosci ok. 2 cm.
Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania

Krazek brownie —Krem maslany - Cremeux +
owoce—Krazek czekoladowy—Krem maslany - Mus
mleczny + Kajmak —Krazek czekoladowy —Krem
maslany - Cremeux +owoce —Krazek czekoladowy
—Krem maslany - Mus mleczny + Kajmak —Krazek

czekoladowy—Dekoracja
Recepturana

1sztuka—4,05 kg
*receptura na 1 pietro o $rednicy 17 cm

-
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autor —Grzegorz Staszczyk

Popularne paczki z dziurka, przedstawione

w alternatywnej, wypieczonej formie.
Wykonane na bazie delikatnego ciasta

biszkoptowo—ttuszczowego, efektu dodaje
rozptywajacy sie w ustach smak czekolady.

Poziom trudnosci

Maestro
Donut

Co potrzebujesz?

700 g Maestro Classic
350gjaja

350golej

Polewa:

350 g Arabesque Blanc 29
50golej

Dekoracja:

Zeelandia poleca dekoracje Dobla Ztota Kruszonka,
Peretki Czekoladowe, Peretki w Bialej Czekoladzie.

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich
obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do form
silikonowych w ksztafcie donutéw o rednicy ok. 7cm
(ok. 35 g/szt). Wypiekac w temperaturze 180°C przez
ok. 15 minut. Schtodzic.

Polewa: Czekolade z olejem uptynnicidoktadnie
potaczyc. Schtodzic. Polewa pokryc powierzchnie
donutéw (ok.10 g/szt.).

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto—Polewa —Dekoracja
Receptura na

40sztuk—1,70kg

*receptura dotyczy Donutéw w biatej czekoladzie
Arabesque Blanc 29

**w ofercie dostepne réwniez czekolady: Arabesque
Lait 34, Arabesque Noir 58, Arabesque Noir 72
oraz polewa Satina PRO Toffee

Tartaletka

Nieziemskie

Jabtko

autor —Daniel Waliszewski

Eksplozja smakow wanilii,

jabtka, pomaraniczy i cynamonu.
Zamknieta w kruchym maslanym
korpusie, wypetnionym delikatnym
kremem. Tartaletka skrywa w sobie
wyjatkowa, francuska prazynke.

Poziom trudnosci e e e

Co potrzebujesz?

Korpus kruchy:

500 g Kruche Klasyczne

225 g masto

25gjaja

Prazynka:

130 g Arabesque Lait 34

120 g pasta orzechowa

90 g prazynki Pailleté Feuilletine
Krem:

225 g Delice Patissiere

675 gmleko 3,2%tt.

Zelka:

500 g Jabtko Prazone

600 g Paletta Pasta Neutralna
100 g sok pomarariczowy

50 g cukier

5gcynamon

40gsokzcytryny

20 g pektyna NH

20 g cukier

Zel:

120 g Paletta Pasta Neutralna
300 g Paletta Cold

15gwoda

Sposob przygotowania

Korpus kruchy: Wszystkie sktadniki
mieszac¢ na wolnych obrotach przez
ok. 3 minuty (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Wywatkowac
kruche ciasto na grubos¢ ok.0,3cm
iwytozy¢ nim foremki do tartaletek
o srednicy ok. 7 cm i wysokosci

ok. 2 cm. Wypieka¢ w temperaturze
190°C przez ok. 10-12 minut.

Prazynka: Czekolade Arabesque i paste
orzechowa uptynni¢, dodac prazynki,
pofaczy¢. Masg napetni¢ wypieczone
korpusy (ok 10 g/szt.).

Krem: Wszystkie sktadniki mieszac na
szybkich obrotach przez ok. 4 minuty (przy
zastosowaniu rézgi). Krem wyszprycowac
(za pomoca rekawa cukierniczego) na
prazynke (ok. 30 g/szt.).

Zelka: Czes¢ cukru (ok. 50 g) skarmelizowac
i pofaczyc z Jabtkiem Prazonym. Pektyne
NH wymieszac z pozostatym cukrem

(ok. 20 g). Sok pomararczowy zagotowac

z Paletta Pasta Neutralna, dodac pozostate
skfadniki. Wszystkie sktadniki potgczyc¢

ze sobg i wyla¢ do form silikonowych
(ok.40 g/szt.). Zamrozi¢.

Zel: Paletta Pasta Neutralna podgrzac,
dodac Paletta Cold i wode, potaczyc.
Zelem pokryc zelki — utozyc je na kremie.
Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania

Kruchy korpus —Prazynka —Krem —
Zelka—Zel - Dekoracja

Recepturana

30sztuk—3,57 kg
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Ciasto

Lekkie
Pioro

autor—Urszula Bartecka-Matuszewska

Pefna czekoladowych smakdw
propozycja, ktéra spodoba sie nawet
najbardziej wytrawnym koneserom.
Potgczenie wykwintnego ciasta

z zaskakujaca gfadkoscig kremow.

Poziom trudnosci e ¢

Co potrzebujesz?

Blat czekoladowy:
300 g Maestro Czekoladowe
200gjaja

20gwoda

Krem:

140 g Zeesan Czekoladowy
700 g $mietana 30%

175 gwoda

*schtodzong Smietane ubic¢
Dekoracja:

250 g KremLine-krem

kolad.

Sposéb przygotowania

Blat czekoladowy: Wszystkie sktadniki mieszac
na szybkich obrotach przez ok. 10 minut

(przy zastosowaniu rozgi). Mase dozowac do
rantu o wymiarach ok. 20 x 60 cm. Wypiekac
wtemperaturze 180°C przez ok. 20 minut.
Wystudzic.

Krem: Zeesan doktadnie rozpusci¢ w wodzie
Dodawac porcjami ubitg sSmietane i delikatnie
mieszac do potgczenia sktadnikow. Krem
wyfozy¢ na blat czekoladowy. Ciasto
schtodzic i pokroic na kawatki o wymiarach
ok.4x10cm (ok. 30 szt).

Dekoracja: Masto napowietrzy¢ (przy

150 g masto
10 gspirytus
Zeelandia poleca dekoracje

Dobla Piérko Elegance,
Peretki Czekoladowe.

zastosowaniu rozgi). Stopniowo dodawac
uplastyczniony KremLine. Na koricu dodac
spirytus, dokfadnie pofaczy¢. Wykonczyc¢
szprycujac rozete. Dekorowac wedtug uznania

Kolejnosé przyrzadzania

Blat czekoladowy —Krem — Dekoracja

Receptura na

30sztuk—1,85kg

o
Lot

YRozenT

autor —Piotr Krysiak

Zaskakujaco delikatny deser w szeSciennej
formie, pofaczenie gtebi smaku czekoladowego
ciasta z aksamitnym musem z palonej

biatej czekolady, catos¢ przetamana stodko-
-wytrawng konfiturg z czarnej porzeczki.

Poziom trudnosci e e e

Monoporcja

Boho
Kostka

Co potrzebujesz?

Blat:

250 g Maestro Black

150golej

125gjaja

25gwoda

Konfitura:

150 g Paletta Pasta Neutralna
150 g czarna porzeczka

35 ml ocet balsamiczny

Mus:

600 g Arabesque Blanc 29

600 g $mietana 30%

10 g zelatyna

20gwoda

*schtodzong smietane ubic (ok. 400 g)
*Zelatyne namoczy¢ w wodzie
Zamsz:

200 g Arabesque Noir 58
100golej

Sposob przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢ na $rednich obrotach przez
ok. 3 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase
dozowac do rantu o wymiarach ok. 20 x 60 cm. Wypiekac

w temperaturze 180°C przez ok. 40 minut. Wystudzic i wycig¢
kwadraty o boku ok. 4 cm i grubosci ok. 0,5 cm (19 sztuk).

Konfitura: Wszystkie sktadniki zagotowac¢. Gotowac do momentu
rozpuszczenia Paletta Pasta Neutralna. Zblendowac¢. Konfiture
dozowac do owalnych insertéw (ok. 15 g/szt.). Zamrozic.

Mus: Czekolade rozfozy¢ na silikonowej macie do pieczenia

i rumienic jg w piecu wtemperaturze 160°C przez ok. 10 minut.
Pozostatg czes¢ smietany (ok. 200 g) zagotowac, dodac zelatyne

i palong czekolade. Potgczy¢ przy uzyciu blendera. Wystudzi¢
dotemperatury 38-40°C. Dodac ubitg $mietane i potgczyc do
uzyskania jednolitej konsystencji. Mus dozowac do kwadratowych
form silikonowych o boku 5 cm do 3/4 ich objetosci (ok. 60 g/szt.).
Do musu wtozy¢ zamrozong konfiture i docisng¢ wycigtym
blatem. Zamrozic.

Zamsz: Czekolade Arabesque podgrzac z olejem do temperatury
45°C, zblendowac. Zamsz nanosi¢ na zamrozony produkt przy
uzyciu kompresora (ok. 15 g/szt.).

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Mus —Konfitura—Blat—Zamsz —Dekoracja

Recepturana

&
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autor —Grzegorz Staszczyk

Propozydja idealna dla smakoszy
czekolady. Klasyczna czekoladowa
mini muffinka, kryjaca w sobie

delikatne jagodowe nadzienie,
wykoriczona czekoladowym
kremem. Podwajna intensywnosc!

Poziom trudnosci e

Babeczka
. Obtednie

# Czekoladowa

Co potrzebujesz?

210 g Muffiny Amerykariskie Choco

95 gwoda

95golej

Nadzienie:

150 g Frutafill Jagoda

250 g KremLine-krem czekoladowy

150 g masto

10 gspirytus

Dekoracja:

Zeelandia poleca dekoracje Peretki Czekoladowe

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach
przez ok. 5 minut (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Mase dozowac do papilotek (ok. 40 g/szt.).

Nadzienie: Nadzienie wyszprycowac na powierzchnie ciasta
(ok. 15 g/szt.). Wypiekac w temperaturze 170°C przez ok.
20-25 minut. Wystudzi¢.

Krem: Masto napowietrzyc (przy zastosowaniu rézgi).
Stopniowo dodawac uplastyczniony KremLine. Na koricu
dodac spirytus, doktadnie potaczy¢ do momentu uzyskania
jednolitej konsystencji. Krem szprycowac (przy uzyciu
rekawa cukierniczego) w formie rozety na wypieczone
korpusy czekoladowe (ok. 40 g/szt).

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania

Ciasto—Nadzienie —Krem —Dekoracja
Recepturana

10sztuk—090kg

Cruffin
Maslano
Cynamonowy

autor —Daniel Waliszwski

Ciasto potfrancuskie w nowej odstonie
0 wyrazistym maslano-cynamonowym
smaku. Ciekawe potaczenie muffina

z croissantem — miekki w srodku, kruchy
na zewnatrz. Niepowtarzalna forma

i swobodne ukfadanie sie fal pozwala
uzyskac efekt réznorodnosci.

Poziom trudnosci e e o

Co potrzebujesz? Sposéb przygotowania  Kolejnosé przyrzadzania

Ciasto drozdzowe: i we: Mieszac Ciasto drozdzowe —Warstwa
200 g Berliner 2000 Pasta y. ki przez 5 minut mas'lano_mynamonowa—
nawolnychi4 minuty na szybkich Dekoracja

obrotach. Temperatura ciasta okoto
20 g cukier 26°C. Ciasto podzieli¢ na kesy, 9 szt.
15g56l o masie ok.0,2 kg. Fermentacja
wstepna ciasta 15 min. Nastepnie

i kesy ciasta rozwatkowac w formie 18 sztuk—2,07 kg
200g jaja prostokata o grubosci 2 mm.

310gwoda Warstwa maslano-cynamonowa:
Warstwa maslano-cynamonowa:  Masto uplastyczni¢ w kuchence
220g masto mikrofalowej, cukier potgczy¢
zcynamonem. Rozwatkowane
kesy ciasta przesmarowac
10gcynamon mastem i posypac mieszaning
Dekoracia: cukrowo-cynamonowa. Catos¢
45 g Mont Blanc RSPO SG ciasno zrolowac i schfodzic.
Schtodzone rolki ciasta przecigé
wzdfuz, nastepnie zwing¢ w formie
slimaka, wiozy¢ w papilotke. Ciasto
pozostawic do fermentadji na okoto
45 min. Wierzch cruffina przed
wypie iem przesmarowac
jajkiem i wypiec wtemp.195°C
przez okoto 35-40 min.
Dekoracja: Wypieczone
i schtodzone Cruffiny posypac
cukrem nietopliwym Mont Blanc.

1000 g maka pszenna typ 550
Recepturana

70 g drozdze

90 g cukier
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Ciasto

Domowe
Kruche

autor—Urszula Bartecka-Matuszewska

Tradycyjne, pachngce i aromatyczne
ciasto jogurtowe z owocami,

przywotujgce wspomnienia rodzinnego

domu. Idealne potgczenie kruchego
spodu, delikatnego miekiszu ciasta
z owocami i maslang kruszonka.

Poziom trudnosci

Co potrzebujesz?

Ciasto kruche:

225 g Kruche Klasyczne

25 g Kakao Arabesque 10%-12%
120gmargaryna

20gjaja

Ciasto:

400 g Ciasto Jogurtowe
120gjaja

120golej

120gwoda

Dodatki:

150 g czerwona porzeczka
115 g boréwka amerykariska
250 g kruszonka

Sposob przygotowania Kolejnos¢ przyrzadzania

Ciasto kruche: Wszystkie sktadniki miesza¢
na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Wywatkowac kruche ciasto na grubos¢
ok.0,4 cm i wytozy¢ nim szklang forme do
tarty o srednicy ok. 25 cm (dét), 27 cm (géra)
i wysokosci 3,5 cm.

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na
wolnych obrotach przez ok. 4 minuty

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Mase dozowac do formy wyfozonej
kruchym ciastem.

Dodatki: Na ciasto rownomiernie

rozsypac porzeczki i boréwki. Nastepnie
cafos¢ posypac kruszonka. Wypiekac
wtemperaturze 180°C przez ok. 65 minut.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Ciasto kruche — Ciasto—Dodatki — Dekoracja
Receptura na

1sztuka—1,58 kg

YRozenT

o
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