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Szanowni Panstwo,

zapraszamy do kolejnej odsfony jesienno-zimowych
inspiracji. Jesien to czas dfugich wieczoréw, rodzinnych
spotkan i wspolnych rozmow — niezbednym ich elementem
sg stodkie propozycje, ktore dla Was przygotowalismy.
Nasi bohaterowie pozwolg oderwac sie od trudow dnia
codziennego. Znane i tradycyjne smaki wzbogacilismy

o nowe, zaskakujace propozycje.

Zimowg | Swigteczng atmosfere ogrzejemy petnymi
przypraw ciastami, aromatycznymi powidfami, makiem

i czekolada. Prezentowane przez nas aplikacje cechuje
przede wszystkim modna symetria i kolorystyka,
taczenie wyrazistych smakow oraz prostota wykonania.

Zapraszamy do wspdlnego swietowania!
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W najblizszym sezonie jesienno-zimowym dominowac
bedzie trend powrotu do klasyki. Znane i lubiane
smaki zawsze cieszg sie niestabngcym powodzeniem.
Pomimo wielu wyzwan oraz dynamicznie zmieniajacej
sie sytuadji zewnetrznej, konsumenci nieustannie
poszukujg nowosci. Lada cukiernicza powinna skfadac
sie przede wszystkim ze znanych propozycji oraz

modnych i zaskakujacych aplikacji. _ B=y Ao i,

Kolejnym mocno oddziatujgcym trendem konsumenckim
jest cukierniczy Comfort Food — jego gfownym
zatozeniem jest odczuwanie przyjemnosci ptynacej

z jedzenia oraz magiczna moc przenoszenia si¢ do chwil,
w ktorych czulismy sie btogo i bezpiecznie.

.

Co2

([fa))

ff[ﬁff ‘f}

Konsumenci zwracajg coraz wieksza uwage na sktad oferowanych im produktéw. Rosnaca swiadomosc
kupujacych wptywa na podejmowane przez nich decyzje zakupowe. Oferta cukierni powinna by¢ na tyle
zréznicowana, aby spetniac oczekiwania wszystkich klientow. Prezentowane przez nas aplikacje wykorzystuja
produkty w formule , E-limited”, ktrych gféwna zalet3 jest krétka etykieta. \\ recepturach wykorzystujemy
rowniez sktadniki uznawane za pozytywnie wptywajgce na zdrowie i dobre samopoczucie.

W trudnych, postpandemicznych czasach, niezwykle istotnymi czynnikami s3 zapewnienie ciggtosci produkeji,
dostep do wiedzy i kompetencje pracownikéw. Rozwigzaniem jest oferta Zeelandii, tworzona i rozwijana
od 30 lat w Polsce, w oparciu 0 wspolne doswiadczenia. Zastosowanie naszych produktow gwarantuje wysoka
i powtarzalng jakos¢ wyrobow, wptywa pozytywnie na ograniczenie lub eliminacje strat produkcyjnych
—wpisujac sie tym samym w kolejny globalny trend ochrony planety.

Sitg naszej oferty jest odpowiedz na wiele réznych trendow. Nasze propozycje dajg mozliwosc szerokiego ich
wykorzystania, zaréwno w okresie swigtecznym, jak i catym sezonie jesienno-zimowym. \V katalogu
znajdujg sie inspirujgce pomysty na wszechstronne zastosowanie produktow, nowe potgczenia smakowe
oraz niespotykane dotad formy i ksztatty.
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Trufla z Metra

Ciasto o Smaku Truflowym

Mieszanka do wypieku biszkoptowo-ttuszczowego
ciasta czekoladowego o smaku truflowym.
Wykwintny charakter ciasta podkreslajg kawatki
czekolady i kompozycja aromatow nadajgca mu
szczegolny, truflowy smak. Soczysty i wilgotny
miekisz dtugo zachowuje Swiezosc¢.
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Krélewski Piernik
oV’
Piernik
Mieszanka do wypieku biszkoptowo-
-ttuszczowego ciasta piernikowego. Receptura
stworzona wyfgcznie na mace zytniej,
zawierajgcej wiecej btonnika niz maka pszenna.
Produkt zawiera kompozycje przypraw: imbiru,
czarnego pieprzu, cynamonu i kolendry.

WuZeeta

Ciasto o Smaku Truflowym

Mieszanka do wypieku biszkoptowo-ttuszczowego
ciasta czekoladowego o smaku truflowym.
Wykwintny charakter ciasta podkreslajg kawatki
czekolady i kompozycja aromatéw nadajgca mu
szczegdlny, truflowy smak. Soczysty i wilgotny
miekisz dtugo zachowuje Swiezosc.

Baba jak sie patrzy

Babka o Smaku Waniliowym

Mieszanka do wypieku babek biszkoptowo-ttuszczowych.
Zapewnia wysokg jakos¢ i powtarzalnos¢ wypiekow.
Produkt charakteryzuje sie wyraznym waniliowym
smakiem, delikatng strukturg oraz mozliwoscig taczenia

z wieloma sktadnikami. Sprawdzi sie réwniez w wypiekach

w formie blatow, czy tez rantow.

Krélowa Sniegu
Biszkopt Klasyczny

Mieszanka do wypieku tradycyjnego biszkoptu.
Wyjatkowy produkt, ktory smakiem i wygladem
nawigzuje do domowego, mocno jajecznego biszkoptu.
Elastyczny migkisz ma delikatnie stodki, ciasteczkowy
smak. Wykorzystanie mieszanki pozwala w znacznym
stopniu skroci¢i uproscic proces przygotowania ciasta.

Czas na Piernik o
ov®

Piernik

Mieszanka do wypieku biszkoptowo-
-ttuszczowego ciasta piernikowego. Receptura
stworzona wyfgcznie na mace zytniej,
zawierajgcej wiecej btonnika niz maka pszenna.
Produkt zawiera kompozycje przypraw: imbiru,
czarnego pieprzu, cynamonu i kolendry.
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Francja Elegancja

Ciasto Toffee

Mieszanka do wypieku ciasta biszkoptowo-
-ttuszczowego o smaku toffee. Charakteryzuje
sie ztocisto-bragzowym, elastycznym miekiszem
i delikatnym, mlecznym smakiem. Swietnie
komponuije sie z dodatkami, takimi jak kremy,
nadzienia, galaretki czy owoce.

Struclowe Ploty 3\
Berliner 10 Free </

Mieszanka z czyst3 etykietg do
przygotowania szerokiej gamy asortymentu
poteukierniczego. Znakomicie sprawdzi sie
w produkdji paczkéw i drozdzéwek. Wypieki
majg delikatny, wilgotny migkisz oraz dtugo
utrzymuja $wiezos¢. Dozowanie 10%.

Zgrany Duet O&\g}f

Czekoladowe MAX E-limited

Mieszanka do wypieku biszkoptowo-ttuszczowego
ciasta czekoladowego premium z linii produktow
E-eliminowane i MAX. Gtéwng zaletg ciasta jest
wysoka zawartos¢ czekolady (8%) i kakao (10%).
Miekisz ma gteboki czekoladowy smak oraz ciemna
barwe, dtugo zachowuje Swiezosc.

Sen o Kukutce
Kukutka

Mieszanka do wypieku ciasta biszkoptowo-
-ttuszczowego o smaku kakaowym z delikatng nuta
alkoholu. Smak ciasta nawigzuje do znanych i lubianych
cukierkow ,Kukutek”. Na bazie ciasta mozna opracowac
klasyczne receptury dla koneseréw smaku lub ciastka
w stylu cookie. Wypieki dtugo zachowujg Swiezosc.

Jagodowy Puch g
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Babka E-limited

Mieszanka do wypieku znakomitych babek
biszkoptowo-ttuszczowych o delikatnej waniliowej
nucie. Gotowe produkty majg wilgotny miekisz

o drobnej porowatosci. Idealne potgczenie najwyzszej
jakosci gotowego wypieku oraz czystszej etykiety.
Sprawdzi sie réwniez w wypiekach w formie blatéw.

Pocigg do Karmelu

Ciasto Karmelowe

Mieszanka do wypieku biszkoptowo-
-ttuszczowego ciasta karmelowego. Mozna z niej
przygotowac smakowite babki, aromatyczne
placki, modne tarty oraz wykwintne i dekoracyjne
ciasta deserowe na specjalne okazje. Wypiek jest
bardzo stabilny, doskonale taczy sie z dodatkami.



Trufla z Metra

Autor —Mirostaw Wawrzyniak

Jesienno-zimowy smak prazonego jabtka z cynamonem,
otulony ciastem truflowym z dodatkiem kawatkow
czekolady. Babka z metra faczy wilgotny miekisz

z chrupkoscig delikatnej kruszonki. Propozycja skrojona
na miare potrzeb dzisiejszych konsumentow.

Poziom trudnosci ece oo

Co potrzebujesz?

Ciasto truflowe:

1000 g Ciasto o Smaku Truflowym
500gjaja

500golej

100 g woda

Jabtko:

400 g Jabtko Prazone

4 g cynamon mielony
Kruszonka:

360 g Kruche Klasyczne

150 g margaryna (80% ttuszczu)
50gjaja

Polewa:

250 g Satina Pro

150 g Smietanka (30% ttuszczu)

Sposéb przygotowania

Ciasto truflowe: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach
przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Gotowe ciasto wytozyc do dwoch foremek 60 x 10 cm.

Jabtko: Jabtko Prazone wymieszac z cynamonem. Dozowac

na surowe ciasto przy wykorzystaniu rekawa cukierniczego.
Kruszonka: Wszystkie sktadniki wymieszac¢ do uzyskania efektu
kruszonki. Gotowg kruszonke wysypac na surowe ciasto z jabtkiem.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 55-60 minut.

Po wypieczeniu ostudzic.

Polewa: Smietane zagotowac i potgczy¢ z polewa Satina

Pro. Wymieszac do uzyskania jednolitej konsystenciji.

Gotowa polewa dekorowac ciasto.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto truflowe —Jabtko — Kruszonka — Polewa

Receptura na
1sztuke—3,29 kg *



Autor —Janusz Podulka

Dziarski piernik peten zimowych smakow: korzennych przypraw,
jesiennych owocow, nadzienia makowego z dodatkiem rodzynek
i chrupigcej kruszonki z ptatkami migdatow. Prosta receptura
oparta o wyjatkowa jakos¢ produktu. Zatrac sie w swigteczne;
atmosferze na dfuzej, jedzac piernik nie tylko od $wietal

Poziom trudnosci ece oo

Co potrzebujesz?

Ciasto piernikowe watkowane:
1000 g Piernik

200 g margaryna (80% ttuszczu)
225gjaja

250 g maka pszenna typ 550
Ciasto piernikowe:

500 g Piernik

175gjaja

250golej

50 g woda

Nadzienie makowe:

600 g Nadzienie Makowe
100gjaja

60 g margaryna (80% ttuszczu)
120 g rodzynki

Owoce:

600 g Sliwki

400 g jabtka

Kruszonka:

150 g margaryna (80% ttuszczu)
150 g cukier

260 g maka pszenna typ 550
60 g ptatki migdatow

Sposéb przygotowania

Ciasto piernikowe watkowane: Wszystkie sktadniki mieszac (przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta) do momentu uzyskania jednolitej
konsystendji. Ciasto rozwatkowac na blache o wymiarach 60 x 40 cm.
Ciasto piernikowe: Wszystkie skfadniki mieszac na wolnych obrotach
przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase
wytozy¢ na ciasto piernikowe, rownomiernie rozsmarowujgc.

Nadzienie makowe: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach do
momentu dokfadnego potaczenia sktadnikow (przy zastosowaniu pfaskiego
mieszadta). Szprycowac punktowo na ciasto piernikowe za pomoca

rekawa cukierniczego.

Owoce: Mrozone lub Swieze owoce utozy¢ na powierzchni ciasta.
Kruszonka: Wszystkie sktadniki, z wyjgtkiem ptatkow migdatow, mieszac
razem do uzyskania konsystencji kruszonki (przy zastosowaniu pfaskiego
mieszadta). Posypac ciasto przygotowang kruszonka i ptatkami migdatow.
Wypiekac przez ok. 40 minut w temperaturze 180°C.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto piernikowe watkowane — Ciasto piernkowe —Nadzienie makowe
—Owoce —Kruszonka

Receptura na
1sztuke—4,89 kg *
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Krolewski
Piernik




Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Klasyk w nowym stylu wjezdza w cukiernicze lady. Odrestaurowana
WZ — przetamanie tradycyjnego ciasta czekoladowego aromatycznym
ciastem truflowym. Swigteczny charakter wprowadza bajeczne
pofgczenie aromatycznej wisni z soczystg sliwka.

Poziom trudnosci eecc e

Co potrzebujesz?

Blat ze sliwkami:

500 g Ciasto o Smaku Truflowym
250 gjaja

250golej

50 g woda

600 g sliwki mrozone

Blat czekoladowy:

300 g Czekoladowe MAX E-limited
100 gjaja

100golej

100 g woda

Galaretka:

200 g Galaretka o Smaku Wisniowym
400 g Powidta Sliwkowe

1000 g woda

Mus $mietankowy:

500 g Smietanka (30% ttuszczu)

100 g Zeesan Neutralny

100 g woda

Dekoracja:

250 g Marmolada Wieloowocowa CL
150 g $Smietanka (30% ttuszczu)

220 g Satina Pro

Sposob przygotowania

Blat ze Sliwkami: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez

ok. 5 minut (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu
owymiarach 40 x 30 cm. Na wierzchu roztozyc sliwki, skorka do dotu. Wypiekac

w temperaturze 180°C przez ok. 40 minut. Po wypieczeniu blat mocno schfodzic.
Blat czekoladowy: Wszystkie skfadniki mieszac na wolnych obrotach przez

ok.4 minuty (przy zastosowaniu pfaskiego mieszadta). Mase wytozy¢ do rantu

o wymiarach ok. 40 x 30 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 17 minut.
Galaretka: Galaretke rozpusci¢ w gorgcej wodzie, nastepnie dodac do niej Powidta
Sliwkowe. Powstatg mase schiodzi¢. Zimng i lekko tezejaca galaretke wylaé na
wczesniej przygotowany i schtodzony blat ze sliwkami. Catos¢ schtodzic.

Mus $mietankowy: Schtodzona Smietane ubic. Zeesan Neutralny doktadnie
rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg smietane i delikatnie mieszac do
potaczenia sie sktadnikow. Gotowy mus $mietankowy wytozyc na schtodzony blat
z galaretka. Mus przykry¢ wezesniej przygotowanym blatem czekoladowym.
Dekoracja: Marmolade rozsmarowac na wierzchu ciasta. Smietane zagotowac

i potgczyc z Satina Pro. Gotowy ganache wylac na ciasto. Dekorowac

wedfug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat ze sliwkami — Galaretka — Mus smietankowy —Blat czekoladowy — Dekoracja

Recepturana
1sztuke—4,65 kg *
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Autor —Mirostaw Wawrzyniak

Czas na ere babek w dobrej formiel Modny,
niespotykany ksztatt klasycznej babki o smaku
waniliowym z dodatkiem ziaren niebieskiego maku.
Zderzenie tradycji z nowoczesnoscig. Stodki element
kazdego stotu, niezbedny do celebrowania wyjgtkowych
okazji i spotkan w gronie najblizszych.

Poziom trudnosci ece oo

Co potrzebujesz?
Ciasto:

1000 g Babka o Smaku Waniliowym
450 g jaja

400golej

100 g woda

50 g Mak Mielony
Polewa:

250 g Satina Pro Biata
50golej

10g Mak Mielony

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie skfadniki miesza¢ na wolnych obrotach,
przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Gotowa mase dozowac do trzech forem silikonowych

po ok. 660 g na sztuke. Wypiekac w temperaturze 165°C
przez ok. 55-60 minut.

Polewa: Polewe rozpuscic z dodatkiem oleju i maku,
nastepnie dekorowac wystudzone babki.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto—Polewa

Receptura na:
3sztuki—2,12 kg
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Krélowa
Sniegu
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Autor —Piotr Krysiak

Szlachetne potgczenie puszystego, klasycznego biszkoptu

z rozptywajgcym sie w ustach, delikatnym musem kokosowym.
Catos¢ przefozona odrobing szalenstwa w postaci prazonego
jabtka i ananasa. Subtelna dekoracja z biatej czekolady nadaje
wysublimowanego charakteru.

Poziom trudnosci e ¢

Co potrzebujesz?

Blat biszkoptowy:

500 g Biszkopt Klasyczny
300 g jaja

50 g woda

Ganache:

300 g Arabesque Blanc 29
675 g Smietanka (30% ttuszczu)
80 g syrop glukozowy

10 g zelatyna

7 gagar

30 gwoda

Zelka jabtkowo-ananasowa:
680 g Jabtko Prazone

400 g ananasy z puszki (w kostce)
20 g pektyna

20 g cukier

2 g kardamon mielony

Mus kokosowy:

500 g Arabesque Blanc 29
300 g pulpa kokosowa

700 g $mietanka (30% tfuszczu)
20 gzelatyna

60 g woda

70 g wiorki kokosowe

Paletta Cold:

300 g Paletta Cold

Sposéb przygotowania

Blat biszkoptowy: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez ok. 8 minut
(przy zastosowaniu rézgi). Mase réwnomiernie wytozyc do rantu o wymiarach

40 x 30 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Ganache: Smietane, syrop glukozowy i agar zagotowac. Nastepnie doda¢ namoczong
zelatyne, catos¢ wymieszac do rozpuszczenia sie zelatyny, po czym zalac czekolade.
Wszytko potgczyc za pomocg blendera. Wylewac na zmrozony biszkopt.

Zelka jabtkowo-ananasowa: Ananasy z puszki zblendowac, podgrzaé, po czym dodac
pektyne z cukrem. Cato$c¢ zagotowac. Do catosci dodac prazone jabtko. Cata zelke wylac
na zastygniety ganache.

Mus kokosowy: Schtodzong $mietane ubi¢. Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Pulpe
kokosowg zagotowac i dodac do niej uptynniong zelatyne. Potaczyc z czekolady
Arabesque Blanc 29. Cato$¢ potaczy¢ z ubitg Smietang i widrkami kokosowymi.
Gotowy mus wylewac na schtodzong zelke.

Paletta Cold: Uplastycznionym zelem pokryc powierzchnie ciasta.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania. Zeelandia poleca dekoracje Bon Ton Sniezka.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat biszkoptowy — Ganache — Zelka jabtkowo-ananasowa — Mus kokosowy
—Paletta Cold — Dekoracja

Recepturana
1sztuke—4,52 kg *
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Autor —Janusz Podulka

Idealna propozydja na Swigteczny czas, przepetniona
uwielbianymi smakami aromatycznego piernika, powidet
sliwkowych i pomaranczy. Harmonia wszystkich zmystow
przetozona kremowag warstwg kremu budyniowego,
zwienczona czekoladowym ganache.

Poziom trudnosci eec oo

Co potrzebujesz?

Blat piernikowy:

1400 g Piernik

500 g jaja

700 golej

200 g woda

Galaretka pomaranczowa z powidtami:
400 g Galaretka o Smaku Pomarariczowym
1500 g Powidta Sliwkowe
1000 g woda

10 g kwasek cytrynowy

Krem:

500 g Vankrem

1100 g woda

1500 g Smietanka (30% ttuszczu)
50 g zelatyna

150 g woda

Ganache:

400 g Arabesque Blanc 29

900 g Smietanka (30% ttuszczu)
20 g zelatyna

80 gwoda

Sposéb przygotowania

Blat piernikowy: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez
ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wytozy¢

do 2 rantéw o wymiarach 60 x 40 cm (ok. 1400 g/szt.). Ciasto w rantach
wyréwnac. Wypiekac w temperaturze 190°C przez ok. 15 minut.
Galaretka pomaranczowa z powidtami: Powidta wymieszac ptaskim
mieszadfem. Galaretke zala¢ gorgcg woda i pofgczyc z powidtami

oraz kwaskiem cytrynowym. Catos¢ wylac na wezesniej przygotowany

i dobrze schtodzony blat. Odfozyc do stezenia.

Krem: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Pozostate sktadniki miesza¢
na szybkich obrotach (przy zastosowaniu rézgi) do uzyskania puszystego
kremu. Catos¢ pofgczyc z rozpuszczong zelatyng. Krem rozfozyc na powidta
i wyréwnac. Na catos¢ potozy€ blat piernikowy i delikatnie docisnac.
Catos¢ schtodzic.

Ganache: Smietane zagotowac, nastepnie doda¢ namoczong w wodzie
zelatyne. Catos¢ mieszac do rozpuszczenia sie zelatyny, po czym zalac
przygotowang czekolade. Potgczyc za pomoca blendera. Ganache wylac
na schtodzone ciasto. Réwno rozsmarowac.

Dekoracja: Dekorowac wedfug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat piernikowy —Galaretka pomaranczowa z powidtami
—Krem — Blat piernikowy —Ganache — Dekoracja

Receptura na
1sztuke—9,89 kg *
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Autor — Daniel Waliszewski

Nowoczesne, wielowarstwowe ciasto w formie bloku, przygotowane na bazie
aromatycznego, mlecznego ciasta toffee. Skrywa w swoim wnetrzu pyszng warstwe
nadzienia z biatego maku z orzechami. Elegancji nadaje pionowe ufozenie warstw,
tworzace symetrie. Wyjgtkowa inspiracja w stylu najlepszych francuskich cukiernikow.

Poziom trudnosci eecc e

Co potrzebujesz?

Blat toffee:

1250 g Ciasto Toffee

525gjaja

512 golej

95 g woda

Blat orzechowy z biatym makiem:
1000 g Nadzienie Biaty Mak z Orzechami
200 g biatko

100 g cukier

100 g orzechy arachidowe siekane
Krem waniliowo-orzechowy:

600 g Vankrem

600 ml Rosette

300 g masto

900 gwoda

150 g orzechy arachidowe siekane
50 g Arabesque Noir 58

Polewa:

500 g Arabesque Lait 34

100 golej

75 g migdaty — stupki

Sposéb przygotowania

Blat toffee: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty (przy zastosowaniu
pfaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu o wymiarach 60 x 20 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 35 minut. Ciasto wystudzic i przecigc na cztery réwne blaty.

Blat orzechowy z biatym makiem: Orzechy arachidowe uprazyc. Biatko z cukrem ubi¢ na sztywno,
nastepnie delikatnie potgczyc z nadzieniem z biatego maku i orzechami. Mase dozowac do rantu

o wymiarach 60 x 20 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Krem waniliowo-orzechowy: Orzechy arachidowe uprazyc. Wszystkie sktadniki, z wyjgtkiem masta

i czekolady, mieszac na szybkich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu rézgi). Na koniec dodac
uplastycznione masto i czekolade. Catos¢ potgczyc do uzyskania delikatnego, jednorodnego kremu.

Na pierwszy blat toffee wytozy¢ krem waniliowo-orzechowy (350 g) i przykry¢ drugim blatem toffee.
Ponownie wytozyc krem waniliowo-orzechowy (350 g) i przykry¢ go blatem orzechowym z biatym
makiem. Na blat wytozy¢ krem waniliowo-orzechowy (350 g) i przykry¢ trzecim blatem toffee, po czym
wytozyc ostatnia czes¢ kremu waniliowo-orzechowego (350 g) i przykry¢ czwartym blatem toffee. Catos¢
schtodzic. Ciasto pokroic na dziewie¢ batonéw o wymiarach 18 x 6 cm. Kazdy baton obréci¢ na bok tak,
aby uzyskac pionowe warstwy sktadania. Ponownie schfodzic.

Polewa: Migdaty stupki uprazyc i delikatnie posiekac. Czekolade mleczng Arabesque Lait 34
rozpuscic i potgczyc z olejem. Do masy dodac przygotowane migdaty. Tak przygotowang polewg
oblac¢ boki batonéw.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania lub wczesniej przygotowanym kremem waniliowo- orzechowym.

Kolejnosé przyrzadzania

Blat toffee — Krem waniliowo-orzechowy — Blat toffee — Krem waniliowo-orzechowy
—Blat orzechowy z biatym makiem — Krem waniliowo-orzechowy — Blat toffee
—Krem waniliowo-orzechowy — Blat toffee — Polewa — Dekoracja

Receptura na
9 sztuk—6,70kg *
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Autor — Jarostaw Matelski

Nowa odstona klasycznej, drozdzowej strucli.
Ciasto zaskakuje nieregularnym wzorem z kajmaku
potgczonego z rodzynkami w rumie. Powrdt

do przesztosci ze wspotczesnym wnetrzem

i inspirujgcym akcentem dyniowego lukru.

Poziom trudnosci ece oo

Co potrzebujesz?

Ciasto drozdzowe:

1000 g maka pszenna typ 550
100 g Berliner 10 Free

200 gjaja

60 g cukier

80golej

60 g drozdze

15gsol

300 g woda

Nadzienie kajmak-malaga:
720 g Kajmak CL

450 g Fruitful Malaga
Kruszonka:

200 g margaryna (80% ttuszczu)
200 g cukier

300 g maka pszenna typ 500

Sposéb przygotowania

Ciasto drozdzowe: Wszystkie sktadniki mieszac przez ok. 6 minut na
wolnych obrotach i ok. 5 minut na szybkich obrotach (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Temperatura ciasta powinna wynosi¢ ok. 27°C.
Podzielic ciasto na kesy po ok. 200 g. Odstawic w ramach fermentadji
na ok. 15 minut. Ciasto rozwatkowac na prostokgty ok. 30 x 20 cm.
Nadzienie kajmak-malaga: Kajmak rozsmarowac na rozwatkowanym
ciescie (ok. 80 g/szt). Nastepnie na warstwe kajmaku wytozyc¢ Fruitful
Malaga (ok. 50 g/szt.). Ciasto zwingc w rulon krétszym bokiem. Nacig¢
$rodek i zwingc w warkocz. Nastepnie przefozyc do formy.

Kruszonka: Z margaryny, cukru i maki przygotowac kruszonke. Gérna
powierzchnie warkocza posmarowac jajkiem i posypac kruszonka.
Strucle umiesci¢ w garowni na ok. 40 minut. Piec w temperaturze
190°C przez ok. 30 minut.

Inspiracja: Zamiast tradycyjnej kruszonki wykorzystaj lukier dyniowy.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto drozdzowe —Nadzienie kajmak-malaga — Kruszonka

Receptura na
9sztuk—3,50kg *
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Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

W dtugie jesienno-zimowe dni daj sig poniesc czekoladowym
endorfinom. Intensywne w smaku ciasto czekoladowe

w akompaniamencie dwach delikatnych muséw smietankowsych.
Z kazdym kesem wrdcisz wspomnieniami do cieptych letnich dni,
zanurzajac sie w smaku owocowej marmolady.

Poziom trudnosci ec e oo

Co potrzebujesz?

Blat czekoladowy:

1000 g Czekoladowe MAX E-limited
300gjaja

300golej

300 g woda

Poncz:

100 g cukier

200 g woda

Mus kakaowy:

500 g $mietanka (30% ttuszczu)

20 g Kakao Arabesque 10%-12%
100 g Zeesan Neutralny

100 g woda

Mus smietankowy:

500 g smietanka (30% ttuszczu)
100 g Zeesan Neutralny

100 g woda

Dekoracja:

200 g Marmolada Wieloowocowa CL
150 g $mietanka (30% ttuszczu)
150 g Arabesque Noir 58

Sposéb przygotowania

Blat czekoladowy: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wytozy¢ do

rantu o wymiarach ok. 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez

ok. 30 minut. Gotowy blat przecigc na pot tak, aby powstaty dwa réwne blaty.
Poncz: Wode razem z cukrem zagotowac. Gotowac jeszcze na matym

ogniu przez ok. 5 minut. Nastepnie wystudzic. Do gotowego ponczu mozna
opcjonalnie dodac aromat pomaranczowy lub rumowy. Gotowym ponczem
nasgczyc blaty.

Mus kakaowy: Schtodzong Smietane ubic. Pod koniec ubijania dodac kakao.
Zeesan Neutralny doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg
Smietane i delikatnie mieszac do potgczenia sktadnikow. Gotowy mus przefozyc
na jeden z blatow i wyréwnac.

Mus smietankowy: Schfodzong $mietang ubic. Zeesan Neutralny dokfadnie
rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg smietane i delikatnie

mieszac do pofgczenia sktadnikdw. Gotowy mus wytozyc na mus kakaowy.
Cafosc przykryc drugim blatem.

Dekoracja: Marmolade rozsmarowac na wierzchu ciasta. Smietane zagotowac
i pofaczyc z Arabesque Noir 58. Gotowy ganache wylac na ciasto. Dekorowac
wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania

Blat czekoladowy — Poncz — Mus kakaowy —Mus smietankowy
—Blat czekoladowy —Poncz — Dekoracja

Receptura na
1sztuke—3,71kg *
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Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Wspomnienie smakow z dziecinstwa nawigzujgce do znanych

i lubianych cukierkow —, Kukutek”. Niezwykty torcik na bazie mieszanki
0 smaku kakaowym z delikatng nuta alkoholowa. Gfeboki smak kawy
nadaje delikatny mus cappuccino, skrywajgcy galaretke kawowa.

Poziom trudnosci eec oo

Co potrzebujesz?

Blat:

1000 g Kukutka

300gjaja

300golej

100 g woda

Kruszonka czekoladowa:

500 g Q’ki Czekoladowe

75 g margaryna (80% ttuszczu)
35 gwoda

Galaretka:

230 g Galaretka neutralna
1000 gwoda

20 g kawa rozpuszczalna

Mus kawowy:

250 g Zeesan Cappucino
1000 g smietanka (30% ttuszczu)
200 gwoda

Polewa:

500 g Arabesque Noir 58
500 g Smietanka (30% ttuszczu)

Sposob przygotowania

Blat: Wszystkie skfadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty (przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do 4 rantéw o Srednicy 17 cm.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 30 minut. Po wystudzeniu kazdy
przekroi¢ na trzy blaty.

Kruszonka czekoladowa: Wszystkie sktadniki potgczyc do powstania kruszonki.
Rozsypac na blache pokryta papierem pergaminowym i wypiekac w temperaturze
180°C przez ok. 10 minut.

Galaretka: W gorgcej wodzie rozpuscic kawe i galaretke. Rozlac do blaszki

zrantem i schfodzic. Nastepnie pokroic galaretke w kostke.

Mus kawowy: Schtodzong smietane ubic. Zeesan Cappucino dokfadnie rozpuscic

w wodzie. Do roztworu dodawac porcjami ubitg Smietane i delikatnie mieszac do
potaczenia skfadnikow. W przygotowanej masie zatopic wezesniej przygotowana
galaretke kawowa. Tak przygotowanym musem (po ok. 300 g) przektadac wczesniej
przygotowane blaty. Na kazdy z tortow beda przypadac trzy blaty i dwa przetozenia
musem. Pozostaty mus réwnomiernie roztozy¢ na wierzchu powstatych tortow.
Cafosc schtodzic.

Polewa: Zagotowac smietane i zalac nig przygotowang czekolade Arabesque Noir 58.

Wymieszac do jednolitej konsystencji i obla¢ schfodzone wczesniej torty.

Dekoracja: Dekorowac wczesniej przygotowang kruszonkg czekoladowa
lub wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania

Blat—Mus kawowy —Galaretka — Blat — Mus kawowy
—Galaretka — Blat — Mus kawowy — Dekoracja

Receptura na:
4 sztuki—5,41 kg *
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Jagodow
Pugch d

Autor —Grzegorz Staszczyk

Daj sie zaskoczyc! Czas na nowe zastosowanie babki. Lekka jak puch
propozydja, ktora ostodzi chtodne wieczory. Wnetrze kryje w sobie
duet jagody i czarnego bzu. Kwasowa nuta przetamana delikatnym
kremem $mietankowym. Chrupigca beza jest elementem dekoracjj,
nadaje catosci wyjgtkowej stodyczy.

Poziom trudnosci eec oo

Co potrzebujesz?

Spdd kruchy:

1000 g Kruche Klasyczne

450 g margaryna (80% tfuszczu)
50gjaja

Galaretka z owocami:

400 g Galaretka Neutralna
750 g Fruitful Jagoda

1500 g woda

100 g pasta czarny bez

Blat:

600 g Babka E-limited

300 gjaja

300 golej

Krem:

300 g Zeesan Neutralny

375 g woda

1500 g Smietanka (30% ttuszczu)
15 g zelatyna

100 g woda

Beza:

200 g Bianca Meringue

200 g cukier

200 g woda

*woda o temperaturze ok. 60°C

Sposéb przygotowania

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

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Wywatkowac kruchy spéd na blache

60 x40 cm. Wypiekac w temperaturze ok. 190-200°C przez ok. 10-12 minut,

do momentu uzyskania jasnoztocistej barwy. Ostudzic.

Galaretka z owocami: Galaretke rozpusci¢ w gorgcej wodzie. Ostudzi¢ do temperatury

ok. 20-30°C. Pofgczy¢ z Fruitful Jagoda i pasta czarny bez. Cafosc wytozyc na kruchy spod.

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

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac na blache 60 x 40 cm.

Wypiekac w temperaturze 180°C przez 15 minut.

Krem: Schfodzong $mietane ubi¢. Zelatyne rozpusci¢ w 100 g wody. Zeesan Neutralny potaczyc
zwoda, dodac rozpuszczong zelatyne. Nastepnie stopniowo dodawac ubitg smietane. Delikatnie
mieszac do potgczenia sktadnikéw. Gotowy krem (w ilosci ok. 500 g) réwnomiernie rozsmarowac
na powierzchni galaretki z owocami. Docisnac blatem i rozsmarowac pozostatg ilos¢ kremu.
Beza: Napowietrza¢ Bianca Meringue z wodg i cukrem na wysokich obrotach przez ok. 5 minut
(przy zastosowaniu rézgi). Beze rozsmarowac na blache 60 x 40 cm tworzac efekt fali na jej
powierzchni. Wypiekac w temperaturze ok. 120°C przez 60 minut.

Kolejnosé przyrzadzania
Spdd kruchy — Galaretka z owocami—Krem —Blat — Krem —Beza

Receptura na
1sztuke—751kg *
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Autor — Daniel Waliszewski

Regularna i geometryczna forma ciasta
deserowego w trzech odstonach. Swigteczna
propozycja przekfadana kremem waniliowo-
-orzechowym, przygotowana na bazie
ciasta karmelowego i biszkoptu z dodatkiem
orzechow. Bogactwa smaku dodajag powidfa
sliwkowve i stodki, mleczny kajmak.

Poziom trudnosci eec oo

28

Co potrzebujesz?

Blat karmelowy:

1000 g Ciasto Karmelowe

500 gjaja

500 golej

Biszkopt orzechowy:

500 g Biszkopt Klasyczny
300gjaja

50 g woda

150 g orzechy arachidowe siekane

Kajmak:
200 g Kajmak Mleczna Masa Cukiernicza

Powidta:

300 g Powidta Sliwkowe

Krem waniliowo-orzechowy:

400 g Soft Krem

400 ml Rosette

600 g woda

200 g masto

100 g orzechy arachidowe siekane
Polewa:

700 g Satina Pro

140 golej

105 g orzechy arachidowe siekane

Pociag

Sposéb przygotowania

Blat karmelowy: Wszystkie skfadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 5 minut (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu o wymiarach 60 x 20 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 45 minut. Wypieczone ciasto schtodzi¢, a nastepnie przecig¢ wzdtuz na dwa blaty.

Biszkopt orzechowy: Orzechy arachidowe uprazyc w piecu, nastepnie zmielic¢. Wszystkie sktadniki,

z wyjatkiem orzechéw arachidowych, mieszac¢ na szybkich obrotach przez ok. 6 minut (przy zastosowaniu
rézgi). Mase potaczyc z orzechami arachidowymi i réwnomiernie wytozy¢ do rantu o wymiarach

60 x 20 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut. Po wypieczeniu ostudzic.

Kajmak: Mase uplastyczni¢ w mikrofali.

Powidta: Powidta sliwkowe podgrzac.

Krem waniliowo-orzechowy: Orzechy uprazyc w piecu, nastepnie zmielic. Wszystkie sktadniki, z wyjgtkiem
masta i orzechow arachidowych, mieszac na szybkich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
rézgi). Nastepnie potgczyc z mastem i orzechami, catos¢ mieszac do uzyskania delikatnego jednorodnego
kremu. Na pierwszy przygotowany blat karmelowy wytozy¢ uplastyczniony kajmak (ok. 200 g) i krem
waniliowo-orzechowy (ok. 400 g), przykry¢ biszkoptem orzechowym. Nastepnie wytozy¢ powidta sliwkowe
(ok. 300 g) i kolejng warstwe kremu waniliowo-orzechowego (ok. 400 g), po czym docisng¢ drugim blatem
karmelowym. Catos¢ schtodzic. Pokroic na ok. 9 batondw o wymiarach 29 x 6 cm. Na powstate batony
réwnomiernie natozyc krem waniliowo-orzechowy z kazdej strony. Nastepnie schtodzic.

Polewa: Orzechy uprazyc. Satina Pro rozpuscic i potaczy¢ z olejem, nastepnie dodac uprazone orzechy.

Tak przygotowang polewg, o temperaturze ok. 35°C, oblewac schtodzone batony.

Inspiracja: Wykorzystaj rozne polewy i dodatki, aby zmienic wyglad ciasta.

do Karmelu

Kolejnos¢ przyrzadzania

Blat karmelowy —Kajmak
—Krem waniliowo-orzechowy
— Biszkopt orzechowy — Powidfa
— Krem waniliowo-orzechowy
—Blat karmelowy —Polewa

Receptura na: *
6 sztuk—5,84 kg
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