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Witajcie w naszej cukierniczej bajce!

Zapraszamy Panstwa do Swiata doznan, ktory tworzony jest przez
smaki, kolory i tekstury. Przed nami wiosenno-letni sezon peten
wyjatkowych swigt, wydarzen i okazji do wspdlnego celebrowania.

W trendach wybrzmiewa powrét do korzeni, z jednoczesng checia
odkrywania nowych smakéw. Nostalgicznie celebrujemy wspomnienia,
aby jednoczesnie odkrywac i bawic sie zaskakujgcymi zestawieniami.
Odwaznie siegamy po to, co sprawia, ze czujemy radosc i satysfakcje

z kazdego dnia. Czerpiemy energie z koloréw natury i jej owocow.
Doceniamy proste przyjemnosci.

Zmieniajace sie preferencje konsumentéow wymagajg od cukiernikow
ciggtej uwagi i dostosowywania s\wojej oferty do oczekiwan klientow.
Wychodzimy naprzeciw tym potrzebom, tworzac dla Panstwa gotowe

do implementacji rozwigzania.

Nasze Wiosenno-letnie inspiracje to kombinacja egzotycznych
i cytrusowych smakow, ale takze zaskakujgce odstony klasyki
potaczonej z owocowymi i kwiatowymi akcentami lawendy czy rézy.

Zapraszamy na uczte smakow i wizualnych doznan, gdzie prym
wiedzie zabawa kolorem i ksztattem, dzieki ktorym tradycja
nabiera nowego, zaskakujgcego wymiaru.
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Proste przyjemnosci

Rok 2023 byt rokiem przemyslanych wydatkow

i zmiany nawykow konsumenckich. \Wyzwaniem dla czesci
konsumentéw byta redukcja kosztédw, aby méc sobie poradzi¢
ze wzrostem cen. Konsumenci ograniczali wydatki na jedzenie
poza domem, jednoczesnie nie chcgc rezygnowac z jakosci

restauracyjnej i kawiarnianej. Zmiana nawykéw zmienia rynek.

Poszukiwanie fatwo dostepnej rekompensaty sprawia, ze dzis
prawie potowa konsumentéw na calym swiecie, wybiera
asortyment premium z kategorii cukierniczej stawiajac
na proste przyjemnosci. Prognozuje sie utrzymanie tych
zachowan w kolejnych latach.

77% 46%

Konsumentdw na swiecie Prawie potowa
ograniczyto wydatki znich wramach
w restauracjach i kawiarniach rekompensaty wybiera

w ostatnich 6 miesigcach. przysmaki premium.

Kategorie najczesciej kupowane
przez konsumentéw. 2023.

42
379 W% 2%

31% 32%

Gotowe Ciastai Produkty
Alkohol dania Napoje ciasteczka  swieze

Tradycja z twistem

Najwazniejszym czynnikiem dla konsumentéw przy
wyborze zywnosci i napojéw, s3 znajome smaki. Powrét
do korzeni i wspomnien napedza konsumencki popyt
zaréowno na autentyczne, nostalgiczne smaki, jak

i bardziej ekscytujgce hybrydy, smaki sezonowe i edycje
limitowane. Konsumenci poszukujg i chetnie siegaja

po tradycyjne smaki w nowoczesnym wydaniu. Twista
tradycji nadajg nietypowe potgczenia smakowe jak na
przykfad kwiaty, ziota i przyprawy dodane do owocéw.

44% l1na3

1 na 3 konsumentéw szuka
kwiatowych smakéw.
Wzrost zainteresowania:
+32% rumianek

+21% wiciokrzew

+13% roza

Konsumenci nieustannie
odkrywaja nowe odstony
znanej klasyki. Dla 44%
konsumentow wptyw na decyzje
zakupowe maja tradycyjne,
nostalgiczne smaki.

1 2

Jedzenie jest

czgscia waznych

momentow. Kontakty

Gtowneokazie 7 pajblizszymi Czas dla
doprzyjemnosci  jrodzing. samego siebie.
i nagrody to:

Eksplozja doznan

Wsréd konsumentdw widoczne jest zainteresowanie
intensywnymi doznaniami smakowymi oraz jedzeniem,
ktore pozytywnie wptywa na ich nastréj. Odpowiedzig na
te potrzebe konsumenckg s3 nieoczekiwane potgczenia,
réznicowanie tekstur, nietypowe ksztatty czy kolory
przyciagajace uwage. Dostarczajgce energii i pobudzajace,
pefne Swiezosci i orzeZzwienia owoce egzotyczne czy
postrzegane jako zdrowe, owoce o kwasnym profilu
smakowym, takie jak cytrusy i owoce lasu. Wzrasta
popularnosé nietypowych koloréw zywnosci oraz sposob

ich postrzegania przez konsumentéw. Rosnace zainteresowanie

proaktywnym podejéciem do zdrowia sprawia, ze niektore
kolory s3 synonimem zdrowia lub dobrego samopoczucia

i nastroju. W szczegdlnosci dotyczy to koloréw fioletowego,
purpurowego, czerwieni, 2éici oraz zieleni.

6%

Konsumentéw w catej Europie wyraza
zainteresowanie produktami o nowych,
nietypowych i egzotycznych smakach.

Zrédfa: Innova market insights 2022-2023, FMCG Gurus: Top trends for 2024, October 2023.
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Szczegotowy opis produktow
znajdziecie Panstwo, klikajac

w nazwe [ub odwiedzajac strone
www.zeelandia.pl

yp

1N

str. 8
I_Jookola
Swiata

Ciasto Zielona Herbata

Sandia Pomaranczowa E limited

Mango Tropicana E limited

Lawendowy Ogréod E limited NOWOSC

str. 10
Malinowy
Krol
Ciasto wiedenskie
ZEELASOftSER

Zeesan Neutralny
Fruitful Jagoda

FT-Maliny w zelu
Zeesan Jogurtowy
Paletta Cold

str. 12
Krolowa
Stotu

Sandia Cytrynowa E limited
Perla

Nadzienie makowe

Satina Pro Biata

str. 14
Zakrapiany
Mak

Kruche Klasyczne
Sandia E limited
Presta Advocate
ZeelaFix

Arabesque Blanc 29
Nadzienie makowe
Paletta Cold

str. 16
Koto
Fortuny

Biszkopt Klasyczny
Nadzienie o smaku rézanym
FT-Maliny w zelu

Milano Krem NOWOSC

str. 18
Zaczarowany
Ogrod

Ciasto Jogurtowe

Jabtko Prazone

Arabesque Blanc 29
Nadzienie 0 smaku rézanym

str. 20
Rant
w Rant

Mango Tropicana E limited
Zeesan Brzoskwinia-Maracuja
Arabesque Blanc 29
Galaretka neutralna

str. 22
Mus
to Mus

Lawendowy Ogréd E limited NOWOSC
Fruitful Jagoda

Arabesque Blanc 29

Kruche Klasyczne

Paletta Cold

str. 24
Lawendowe
Pole

Lawendowy Ogréd E limited NOWOSC
Babka E limited

Zeesan Neutralny

Fruitful Lemon NOWOSC

Paletta Cold
Paletta Pasta Neutralna
Fruitful Lemon

str. 26
Skarb
Tropikow

Q’ki Owsiane

Galaretka o smaku owocow
tropikalnych NOWOSC
Rosette

Fruitful Tropical NOWOSC



http://www.zeelandia.pl
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1641_ciasto_jogurtowe?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/481_jablko_prazone?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1426_nadzienie_o_smaku_rozanym?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1952_lawendowy_ogrod_e_limited?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1706_fruitful_jagoda?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=mailing

https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/735_kruche_klasyczne?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/735_kruche_klasyczne?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1873_sandia_e_limited?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/252_presta_advocate?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/18_pozostale/1662_zeelafix?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/246_nadzienie_makowe?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/274_ciasto_wiedenskie?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=mailing

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1634_zeelasoftser?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=mailing

https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=mailing

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1706_fruitful_jagoda?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=mailing

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/774_ft-maliny_w_zelu?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/297_zeesan_jogurtowy?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/600_qki_owsiane?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/1912_galaretka_o_sm_owoctrop?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/1912_galaretka_o_sm_owoctrop?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog 	
https://www.zeelandia.pl/nowosci/1922_fruitful_tropical?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1875_sandia_cytrynowa_e_limited
https://www.zeelandia.pl/produkty/11_masy_cukrowe_i_migdalowe/313_perla?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/246_nadzienie_makowe?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/9_polewy/1686_satina_pro_biala?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/942_ciasto_zielona_herbata_n?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1876_sandia_pomaranczowa_e_limited?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1866_mango_tropicana_e_limited?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1952_lawendowy_ogrod_e_limited?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1866_mango_tropicana_e_limited?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/409_zeesan_brzoskw-maracuja?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/1398_galaretka_neutralna
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1952_lawendowy_ogrod_e_limited?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1459_babka_e_limited?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=mailing

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1928_fruitful_lemon?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/254_paletta_pasta_neutralna?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1928_fruitful_lemon?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1616_biszkopt_klasyczny?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1426_nadzienie_o_smaku_rozanym?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog

https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/774_ft-maliny_w_zelu?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1902_milano_krem?utm_source=katalog_wiosna_2024&utm_medium=spis_tresci&utm_id=katalog


Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Poziom trudnosci ee - - -

Pomarancza
Co potrzebujesz?
Blat:

n
500 g Sandia
Pomarariczowa E limited

300gjaja

275 golej

Krem:

100 g Zeesan Pomarariczowy
500 g Smietanka (30% ttuszczu)
125 gwoda

Sposob przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢

na szybkich obrotach przez

ok.4 minuty (przy zastosowaniu
rézgi). Mase rownomiernie
rozprowadzic na blasze o wymiarach
ok. 60 x 40 cm (wytozonej mata
silikonowa lub papierem do wypieku).
Wypiekac w temperaturze 220°C
przez ok. 6-8 minut. Wystudzic.

Krem: Schtodzong Smietanke ubic.
Zeesan Pomarariczowy doktadnie
rozpusci¢ w wodzie. Dodawac
porcjami ubitg smietanke i delikatnie
mieszac do pofaczenia sktadnikow.
Gotowy krem rozsmarowac na
wczesniej wypieczony blat.

Zwingc rolade. Schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug
uznania. Zeelandia poleca dekoracje
czekoladowg Bon Ton Cygaretki
Mate —mix.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat—Krem —Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke —1,71 kg

Ry

%,

RILIPN

N
O2np we®

Lawenda
Co potrzebujesz?
Blat:

350 g Lawendowy Ogréd
E limited

210gjaja

195 golej

Zelka owocowa:

150 g Fruitful Jagoda

5 g zelatyna

15 gwoda

Krem:

100 g Zeesan Neutralny
500 g sSmietanka (30% ttuszczu)
125 gwoda

15 g pasta lawendowa

Sposéb przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢

na szybkich obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
rézgi). Mase rownomiernie
rozprowadzic na blasze o wymiarach
ok. 60 x 40 cm (wytozonej mata

silikonowa lub papierem do wypieku).

Wypiekac w temperaturze 220°C
przez ok. 6-8 minut. Wystudzic.
Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢
w zimnej wodzie. Fruitful Jagoda
potaczy¢ z wezesniej rozpuszczong
zelatyna. Zelke rozsmarowac na
wczesniej wypieczony blat

Krem: Schfodzong Smietanke

ubic. Zeesan Neutralny dokfadnie
rozpusci¢ w wodzie. Dodawac
porcjami ubita smietanke i delikatnie
mieszac do potgczenia sktadnikow.
Gotowy krem rozsmarowac na zelce
owocowej. Zwingc rolade. Schtodzic.
Dekoracja: Dekorowac

wedtfug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat —Zelka owocowa — Krem

—Dekoracja
Receptura na: 1 sztuke —1,72 kg
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Dookota
Swiata

Retro inspiracja —wyczekiwany powrdt rolad. Réznorodnosc
rozwigzan. Atrakcyjne smaki, kolory i tekstury, ktére zachwyca
i przykujg uwage konsumentow. Prosty sposob na oferte

na okragto przez caty rok.

Zielona Herbata

Co potrzebujesz?

Blat:

350 g Ciasto Zielona Herbata N
245 gjaja

245golej

Krem:

100 g Zeesan Malinowy

500 g $mietanka (30% ttuszczu)
125 gwoda

Zelka owocowa:

150 g FT-Maliny w zelu

2 gzelatyna

10gwoda

Sposob przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac

na szybkich obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
rozgj). Mase rownomiernie
rozprowadzic na blasze o wymiarach
ok. 60 x 40 cm (wytozonej matg
silikonowa lub papierem do wypieku).
Wypiekac w temperaturze 220°C
przez ok. 6-8 minut. Wystudzic.

Krem: Schfodzong Smietanke

ubic. Zeesan Malinowy doktadnie
rozpusci¢ w wodzie. Dodawac
porcjami ubita smietanke i delikatnie
mieszac do potgczenia sktadnikow.
Gotowy mus rozsmarowac na
wczesniej wypieczone ciasto. Na
musie wyszprycowac paski z zelki
OWOCOWej za pomocg rekawa
cukierniczego i zwinac rolade.
Schtodzic.

Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢
w zimnej wodzie. FT-Maliny w zelu
potaczyc¢ z wezesniej rozpuszczong
zelatyna. Mase dozowac do

srodka rolady za pomocg rekawa
cukierniczego.

Dekoracja: Dekorowac wedtug
uznania. Zeelandia poleca
dekoracje czekoladowg Bon Ton
Korpusy zielone.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat — Krem — Zelka owocowa
—Dekoradja

Receptura na: 1 sztuke —1,64 kg
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Mango—Marakuja
Co potrzebujesz?
Blat:

500 g Mango Tropicana
E limited

300 gjaja
275golej
Krem:

100 g Zeesan
Brzoskwinia-Maracuja

500 g $Smietanka (30% ttuszczu)
125 gwoda

Zelka owocowa:

150 g Fruitful Tropical

2 gzelatyna

10 g woda

Sposob przygotowania

Blat: Wszystkie skfadniki mieszac

na szybkich obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
rozgi). Mase rownomiernie
rozprowadzic na blasze o wymiarach
ok. 60 x 40 cm (wytozonej mata
silikonowa lub papierem do wypieku).
Wypiekac w temperaturze 220°C
przez ok. 6-8 minut. Wystudzic.

Krem: Schfodzong smietanke

ubic. Zeesan Brzoskwinia-
Maracuja dokfadnie rozpusci¢ w
wodzie. Dodawac porcjami ubita
Smietanke i delikatnie mieszac do
potaczenia sktadnikéw. Gotowy
krem rozsmarowac na wczesniej
wypieczone ciasto. Wyszprycowac
pasek z zelki owocowej. Zwingc
rolade. Schtodzic.

Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢
w zimnej wodzie. Fruitful Tropical
potaczyc z wezesniej rozpuszczong
zelatyng. Mase dozowac do

$rodka rolady za pomocg

rekawa cukierniczego.

Dekoracja: Dekorowac

wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat — Krem — Zelka owocowa
—Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke — 1,86 kg

JeEEt]

V2 v,
2,
%,
%,
%

W

€2023
IRELIN

v
~
O¢np we®

%

%
K’
4 now®



Autor — Daniel Waliszewski

Aksamitny, malinowy sernik na zimno. Delikatna masa serowo-
-malinowa na maslanym spodzie. Owocowy charakter podkresla
zelka jagodowo-malinowa. Sernik subtelnie wykonczony kremem
Smietankowo-jogurtowym z zelem malinowym.

Poziom trudnosci ee- - -

Co potrzebujesz?

Blat: Krem:

350 g Ciasto wiedenskie 150 g Zeesan Jogurtowy
175 golej 300 g $mietanka (30% ttuszczu)
175gjaja 300 gwoda

Masa serowo-malinowa: Zel malinowy:

500 g ZEELAsoftSER 300 g Paletta Cold

400 g Zeesan Neutralny 50 g maliny mrozone
1100 g $mietanka (30% ttuszczu) 60 g woda

500 g twardg pottiusty 10 g zelatyna

125 gwoda

350 g maliny mrozone
Zelka owocowa:

300 g Fruitful Jagoda
200 g FT-Maliny w zelu
150 g woda

13 g zelatyna

Sposéb przygotowania

Blat: Wszystkie skfadniki mieszac na srednich obrotach przez ok. 4 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu

o wymiarach 60 x 20 cm. Wypieka¢ w temperaturze 200°C przez

ok. 15 minut. Wystudzic.

Masa serowo-malinowa: Smietanke, ZEELAsoftSER oraz twardg potgczyc,
nastepnie delikatnie ubi¢. Maliny potgczy¢ z wodg, delikatnie podgrza¢ do
temperatury ok. 50°C. Wymieszac z Zeesan Neutralny, zblendowac. Mase
malinowg potgczyc z masa twarogowo-smietanowg do uzyskania jednolitej
konsystencji. Mase serowo-malinowg wylac¢ i wyrdwnac. Catos¢ schtodzic.
Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Nadzienia owocowe
potaczyc ze sobg, rozpusci¢ mase zelatynowg i dodac do nadzien
S Skl owocowych, doktadnie wymieszac. Nastepnie zelke owocowg wylac

' '_.ﬁ na schfodzong mase serowo-malinowa. Pozostawic do zastygniecia.
e ﬁ Krem: Schfodzong $mietanke ubic. Zeesan Jogurtowy doktadnie rozpusci¢

B w wodzie. Dodawac porcjami ubitg smietanke i delikatnie mieszac do

- potaczenia sktadnikow. Tak przygotowany krem jogurtowy réwnomiernie
. wytozyc na zelke jagodowo-malinowa.

Zel malinowy: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Paletta Cold potgczyc¢

Z rozpuszczong zelatyng, nastepnie dodac maliny mrozone i delikatnie

wymieszac. Zel rozsmarowac na powierzchni sernika.

- =
Ma I I no | - Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania. Zeelandia poleca dekoracje
czekoladowga Bon Ton Trojkat rézowo-biaty.
&
Kro Kolejnos¢ przyrzadzania

Blat— Masa serowo-malinowa — Zelka owocowa
—Krem — Zel malinowy — Dekoracja
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Receptura na: 1 sztukg —5,66 kg CRURCH
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Autor — Stawomir Kotodziejski

Krolowa wielkanocnego stotu.
Filigranowa babka cytrynowa w wersji
deserowej z dodatkiem bogatego
nadzienia makowo-migdatowego.
Catosc¢ udekorowana wiosenng polewa.
Propozycja nie tylko od swieta.

Poziom trudnosci - - - -

Co potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Sandia Cytrynowa E limited
460 golej

460 g jaja

Krem:

300 g Perla

100 g Nadzienie makowe

100 g margaryna (80% ttuszczu)
Polewa:

250 g Satina Pro Biata

25 golej

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich
obrotach przez ok. 4 minuty (przy uzyciu
ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do

6 foremek po ok. 300 g na sztuke. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez ok. 40 minut.
Krem: Perla i Nadzienie makowe wymieszac,
margaryne uplastycznic i catos¢ potaczyc
do uzyskania jednolitej konsystencji. Mase
naktadac na wystudzone babki za pomocg
rekawa cukierniczego z okragta koncowka
w ilosci 80 g na sztuke. Catos¢ schtodzic.

Polewa: Satina Pro Biafa rozpuscic, dodac

olej i catos¢ potaczyc do uzyskania jednolitej
konsystencji. Tak przygotowang polewa oblac
wczesniej przygotowane babki.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Krem — Polewa — Dekoracja

Receptura na: 6 sztuk—2,43 kg




Zakrapiany
Malk

Autor — Daniel Waliszewski

Idealnie skomponowane smaki, na wyjgtkowe uroczystosci. Klasyka
w nowym wydaniu. Potgczenie waniliowego ciasta z delikatnym
musem z biatej czekolady z dodatkiem nadzienia makowego.
Wyrazistosci i charakteru dodaje krem o smaku adwokat.

Poziom trudnosci eee - -

Co potrzebujesz?

Kruchy krazek: Polewa:

250 g Kruche Klasyczne 113 g Arabesque Blanc 29
112 g masto 350 g Paletta Cold

10gjaja 37 gwoda

Blat waniliowy: 15 g zelatyna

300 g Sandia E limited 87 g Smietanka (30% ttuszczu)
135 golej 205 g syrop glukozowy
135gjaja 35 g cukier

Krem: 1 g barwnik spozywczy zotty
300 g Presta Advocate Dekoracja:

15 g ZeelaFix 100 g Arabesque Blanc 29
300 g Smietanka (30% ttuszczu)

15 g cukier

Mus makowy:

450 g Arabesque Blanc 29

150 g Nadzienie makowe
1050 g $mietanka (30% ttuszczu)
23 g zelatyna

90 g woda

Sposéb przygotowania

Kruchy krazek: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Wywatkowac kruche ciasto na grubos¢

ok. 3 mm, wykroi¢ 4 okragte blaty o srednicy 16 cm. Wypiekac w temperaturze 190°C
przez ok. 10 minut. Odstawic na pdzniej.

Blat waniliowy: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich obrotach przez ok. 4 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do 4 rantéw o srednicy 15 cm
w ilosci ok. 140 g na sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut,
wystudzi¢. Blaty waniliowe wycigc z rantéw, te same ranty wytozy¢ folig rantowg

i umiesci¢ w nich ponownie blaty waniliowe.

Krem: ZeelaFix potaczyc z cukrem, dodac do Smietanki i ubic na %, nastepnie potaczyc
z Presta Advocate. Krem wyszprycowac na wezeshiej przygotowane w rantach blaty
waniliowe w ilosci ok. 150 g na sztuke, zamrozic.

Mus makowy: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Smietanke 300 g zagotowac

z nadzieniem makowym doda¢ namoczong zelatyne, nastepnie dodac

do rozpuszczonej czekolady. Tak przygotowany ganache potgczyc na dwa

razy z ubita smietankg 750 g. Przygotowany mus makowy wyla¢ do 4 rantéw

o srednicy 17 cm w ilosci ok. 400 g na sztuke. Nastepnie w musie zatopic

wczesniej przygotowane blaty waniliowe z kremem, delikatnie dociskajac

do wysokosci rantu, catos¢ ponownie zamrozic.

Polewa: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Smietanke, syrop glukozowy i cukier zagotowac.
Gorgcym ptynem zalac zelatyne, doktadnie wymieszac i ponownie zala¢ czekolade,
dodac barwnik i Paletta Cold. Miksowac. Torty wybic z rantéw, odwrocic. Polewac
zamrozone torty w temperaturze ok. 35°C, nastepnie utozy¢ na kruchych krazkach.
Dekoracja: Czekolade zatemperowac, wykonac dekoracje czekoladowe,

nastepnie udekorowac torty.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Kruchy Krazek — Blat waniliowy — Krem — Mus makowy — Polewa — Dekoracja
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Receptura na: 4 sztuki—4,28 kg Ot s
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Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Tradydja zataczajgca kofo. Inspiracja oryginalnym sekaczem

i kulturg regionalna. Delikatne ciasto biszkoptowe z kremem
twarogowo-budyniowym z wyraznie wyczuwalnym
nadzieniem malinowo-rézanym. Naktadajgce sie kolejne
warstwy, tworzg imponujacy efekt, prosty w przygotowaniu.
Wyjatkowa kolekgja szlachetnych smakow.

Poziom trudnosci ee - - -

Co potrzebujesz?

Blat:

300 g Biszkopt Klasyczny
150gjaja

60 g woda

Nadzienie owocowe:

100 g Nadzienie o smaku rézanym
400 g FT-Maliny w zelu

25 gwoda

5 g zelatyna

Krem:

65 g Milano Krem

415 g Smietanka (30% ttuszczu)
205 g twarog sernikowy

30 g cukier

5 gsokzcytryny

Sposéb przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki napowietrza¢ na szybkich obrotach przez
ok. 6-8 minut (przy zastosowaniu rézgj). Mase réwnomiernie
rozprowadzi¢ na blasze o wymiarach ok. 60 x 40 cm (wytozonej matg
silikonowg lub papierem do wypieku). Wypieka¢ w temperaturze
220°C przez ok. 6-8 minut. Wystudzic.

Nadzienie owocowe: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie.
Nadzienie 0 smaku rozanym potgczy¢ z FT-Maliny w zelu, a nastepnie
z rozpuszczong zelatyna. Gotowa mase rozsmarowac na wezesnie)
wypieczony blat. Delikatnie zamrozic.

Krem: Schtodzong smietanke ubic z cukrem. Ubitg Smietanke
pofaczyc z twarogiem sernikowym i Milano Krem. Miesza¢ na
szybkich obrotach (przy zastosowaniu rézgj) do czasu potaczenia
sktadnikow. Gotowy krem rozsmarowac na wczesniej delikatnie
przymrozone ciasto. Ciasto pokroi¢ na 6 rownych paskow o dtugosci
ok. 55 cm i szerokosci ok. 6,5 cm. Rolade zawija¢ w rulon o wysokosci
6,5 cm doklejajac kolejne paski ciasta. Catosc schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat—Nadzienie owocowe — Krem — Dekoracja
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Receptura na: 1 sztuke — 1,67 kg oty e




y Zaczarowany
» Ogrod

Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Elegancki tort na bazie Ciasta Jogurtowego z zelkg

z Jabtka Prazonego wzbogacong odswiezajgcg mieta.
Whnetrze tortu otula delikatny mus czekoladowy

o smaku hibiskusa z aromatycznym akcentem rézanym.

Poziom trudnosci eee - -

Co potrzebujesz?

Blat:

600 g Ciasto Jogurtowe

180 gjaja

180 golej

180 gwoda

Zelka owocowa:

800 g Jabtko Prazone

12 g zelatyna

40 g woda

5 g mieta pieprzowa swieza

2 g starta skorka z pomaranczy
5 gsokzcytryny

5 g cukier waniliowy

5 g ptatki rozy

Mus herbaciany z réz3:

650 g Arabesque Blanc 29

5 g hibiskus

30 g zelatyna

1350 g Smietanka (30% ttuszczu)
60 g woda

60 g Nadzienie o smaku r6zanym

Sposob przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich 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. 20 minut. Wystudzic. Przekroi¢ na dwa blaty.

Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Migte pokroi¢

i dodac do Jabtko Prazone. Nastepnie dodac skorke z pomarariczy,

sok z cytryny i cukier waniliowy, na koniec potgczy¢ z rozpuszczong
zelatyna. Catos¢ wylac do 4 rantéw o Srednicy 15 cm. Jabtka przykryc
blatem jogurtowym. Zamrozic.

Mus herbaciany z r6za: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Schtodzong
$mietanke w ilosci 950 g ubi¢. Smietanke w ilosci 400 g zagotowac

z hibiskusem, odstawic na chwile i przecedzi¢. Doda¢ Nadzienie

0 smaku rézanym i doktadnie wymieszac¢. Dodac rozpuszczong zelatyne
i zalac czekolade Arabesque Blanc 29. Catos¢ doktadnie wymieszac.
Nastepnie delikatnie potgczyc z ubitg Smietanka. Mus dozowac do
rantu z wczesniej wypieczonym blatem jogurtowym po ok. 300 g na
sztuke. Docisngc¢ wezesniej zamrozonym blatem ciasta jogurtowego

z zelkg jabtkowa. Zalac resztg musu. Catos¢ zamrozic.

Dekoracja: Dekorowac wedfug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat—Mus herbaciany z r6z3 — Zelka owocowa
—Mus herbaciany z rézg — Dekoracja
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Receptura na: 4 sztuki—3,96 kg oan
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Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Niespotykana propozycja. Tort o krysztatowym
wnetrzu peten smaku egzotycznych owocow,
otoczony delikatnym musem z biatej czekolady.

Poziom trudnosci eee - -

Co potrzebujesz?

Blat:

400 g Mango Tropicana E limited
200 gjaja

200golej

Krem owocowy:

155 g Zeesan Brzoskwinia-Maracuja
140 gwoda

700 g Smietanka (30% ttuszczu)
Mus czekoladowy:

350 g Arabesque Blanc 29

670 g Smietanka (30% ttuszczu)

13 g zelatyna

40 g woda

Owoce:

800 g brzoskwinie z syropu
Galaretka:

200 g Galaretka neutralna

1000 g woda

Sposéb przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty (przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do 4 rantdw o $rednicy 18 cm

po ok. 200 g na sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15-20 minut.

Po schfodzeniu ciast wiozy¢ do rantéw o srednicy 18 cm wyfozonych folig rantowa.
Krem owocowy: Schtodzong smietanke ubic. Zeesan Brzoskwinia-Maracuja doktadnie
rozpuscic w goracej wodzie. Dodawac porcjami ubitg smietanke i delikatnie mieszac
do potaczenia sktadnikéw. Mase dozowac na wczesniej przygotowane ciasta po

ok. 245 g na sztuke. Schfodzi¢. Na schtodzony mus utozy¢ 4 ranty o Srednicy ok. 12 cm
wytozone folig rantowa od zewnetrznej strony. Szczeling miedzy rantami nalezy
wypetni¢ musem czekoladowym po ok. 260 g na sztuke. Po zastygnieciu musu nalezy
usuna¢ wewnetrzny rant i folie rantowa. Uwagal! Nie mrozi¢ z rantem wewnetrznym.
Mus czekoladowy: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Schfodzong $mietanke

w ilosci 470 g ubic. Smietanke w ilosci 200 g zagotowac, zalac nig czekolade Arabesque
Blanc 29 i potaczy¢ z uptynniong zelatyna. Catosc delikatnie potgczyc z wezedniej
ubita smietanka.

Owoce: Brzoskwinie pokroic¢ na ¢wiartki i utozy¢ na wezesniej

przygotowane zagtebienia w musie.

Galaretka: Galaretke rozpusci¢ w gorgcej wodzie. Ostudzi¢ do temperatury ok. 20°C.
Galaretka zalac¢ wezesniej roztozone brzoskwinie. Schtodzi¢. Opcjonalnie miedzy
brzoskwinie pouktadac jadalne kwiaty.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat—Krem owocowy —Mus czekoladowy — Owoce — Galaretka — Dekoracja
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Receptura na: 4 sztuki—4,63 kg CIRURCY
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Autor — Piotr Krysiak

Nieoczywiste potgczenie smakow oraz wyrozniajaca sie
kolorystyka wnetrza i btyszczacej polewy. Tort musowy
o lawendowo - cytrynowym smaku z subtelnym musem
czekoladowym, wzbogaconym infuzjg aromatyczne;
herbaty. Catos¢ przetamana soczysta zelk3 jagodowa.

Poziom trudnosci eee - .

Co potrzebujesz?

Blat: Polewa:

400 g Lawendowy Ogréd E limited 120 g Arabesque Blanc 29
200 gjaja 350 g Paletta Cold
200golej 40 gwoda

Zelka owocowa: 18 g zelatyna

430 g Fruitful Jagoda 90 g $mietanka (30% ttuszczu)
15 g zelatyna 36 g cukier

150 g woda 200 g syrop glukozowy
Mus herbaciany: 4 g barwnik spozywczy
400 g Arabesque Blanc 29 Kruchy krgzek:

10 g zelatyna 150 g Kruche Klasyczne
25 gwoda 75 g masto

1000 g émietanka (30% ttuszczu) 78jaja

22 g herbata Earl Grey (liSciasta)

Sposob przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase
dozowac do 4 okragtych rantow o Srednicy 15 cm. Wypiekac

w temperaturze 180°C przez ok. 25 minut. Po wystudzeniu ciasto
wyréwnac i przekroi¢ na dwa réwne blaty. Jeden krazek ciasta
wyftozyc do rantu wytozonego folig rantowa, zamrozic.

Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Mase zelatynowa
rozpuscic i dodac do Fruitful Jagoda, catos¢ zmiksowac. Gotowa zelke
wylewac na wezesniej zamrozony krazek ciasta po ok. 145 g na sztuke

i przykryc drugim krazkiem ciasta. Catos¢ zamrozic.

Mus herbaciany: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Smietanke w ilosci
400 g zagotowac z herbatg Earl Grey, odstawic na chwile i przecedzic.
Uptynni¢idodac namoczong zelatyne a nastepnie zalac czekolade
Arabesque Blanc 29. Catos¢ doktadnie potaczyc, wystudzi¢ do
temperatury ok. 30°Ci delikatnie potgczyc z ubitg smietanka.

Mus dozowac do formy silikonowej w ilosci ok. 360 g na sztuke.
Docisna¢ wczesniej zamrozonym blatem ciasta z zelkg. Catos¢ zamrozic.
Polewa: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Smietanke z syropem
glukozowym i cukrem zagotowac. Dodac¢ namoczong zelatyne,
czekolade Arabesque Blanc 29 i Paletta Cold. Potgczyc przy uzyciu
blendera. Glazure podzieli¢ na dwie czesci. Kazdg czes¢ glazury zabarwic
na dowolny kolor uzywajac barwnikéw spozywczych. Wystudzi¢

do ok. 36°C i polewac naprzemiennie zamrozone torty. Uktadac

na kruchych krazkach.

Kruchy krazek: Wszystkie skfadniki mieszac na wolnych obrotach przez
ok. 3 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Wywatkowac
kruche ciasto na grubosc ok. 2 mm. Wycigc krazki o srednicy 17 cm.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 12 minut.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat — Zelka owocowa — Blat — Mus herbaciany
— Polewa —Kruchy krazek e
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Receptura na: 4 sztuki— 3,55 kg
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Autor — Daniel Waliszewski

Kompozycja symetrycznych warstw w intensywnych barwach

I nieoczywistych smakach. Eleganckie ciasto deserowe o lawendowo-
-cytrynowym smaku z orzezwiajgcym nadzieniem. Kwiatowa nute
nadaje nowosc¢ produktowa Ciasto Lawendowy Ogrod E limited.

Poziom trudnosci ee - - -

Co potrzebujesz?

Blat lawendowo-cytrynowy:
600 g Lawendowy Ogrod E limited
300 golej

300gjaja

Blat waniliowy:

300 g Babka E limited
150golej

150 gjaja

Krem:

160 g Zeesan Neutralny

800 g Smietanka (30% ttuszczu)
160 g mascarpone

200 g woda

Zelka owocowa:

500 g Fruitful Lemon

15 g zelatyna

50 g woda

Polewa:

130 g Paletta Cold

150 g Paletta Pasta Neutralna
150 g Fruitful Lemon
20gwoda

Sposéb przygotowania

Blat lawendowo-cytrynowy: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich obrotach

przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu
o wymiarach 60 x 20 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 35 minut. Ciasto
wystudzic€ przecigc na pot uzyskujgc dwa blaty o wymiarach 60 x 20 cm.

Blat waniliowy: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich obrotach przez ok. 4 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu o wymiarach

60 x 20 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut. Ciasto wystudzic.
Krem: Schtodzong smietanke i mascarpone ubic. Zeesan Neutralny doktadnie rozpuscic
w wodzie. Dodawac porcjami ubitg Smietanke z mascarpone i delikatnie mieszac

do pofaczenia skfadnikow.

Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Fruitful Lemon potgczy¢ razem

z rozpuszczong zelatyng, dobrze wymieszac. Na pierwszy blat lawendowo-cytrynowy
wytozyc 440 g kremu Smietankowego, przykryc blatem waniliowym. Na blat
wytozy¢ wezesniej przygotowang zelke. Schtodzic. Na zelke wytozyc 440 g kremu
Smietankowego, przykryc drugim blatem lawendowo-cytrynowym, na blat wytozy¢
440 g kremu Smietankowego, catos¢ wyrdwnac i dobrze schtodzic.

Polewa: Paletta Pasta Neutralna zagotowac razem z woda. Nastepnie zalac Paletta
Cold i Fruitful Lemon. Catos¢ zblendowac. Polewg o temperaturze ok. 35°C pokry¢
powierzchnie schfodzonego ciasta.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania. Zeelandia poleca dekoracje czekoladowg

Bon Ton Cygaretki Mate — mix koloréw.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat lawendowo-cytrynowy — Krem — Blat waniliowy — Zelka owocowa
—Krem —Blat lawendowo-cytrynowy —Krem —Polewa —Dekoracja
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Receptura na: 1 sztuke —3,93 kg
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Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Egzotyczny klimat zamknigty w tropikalnej tarcie. Chrupigcy
spod owsiany przetamany puszystg piankg o smaku
owocow tropikalnych z ukrytym nadzieniem owocowym
Fruitful Tropical — nowoscig w portfolio Zeelandia.
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Co potrzebujesz?

Spdd ciasteczkowy:

680 g Q'ki Owsiane

100 g margaryna (80% ttuszczu)

60 g woda

200 g masto

Pianka:

210 g Galaretka o smaku owocéw tropikalnych
900 g woda

400 ml Rosette

400 g Smietanka (30% ttuszczu)

90 g cukier puder

10 gsokzcytryny

Zelka owocowa:

144 g Fruitful Tropical

110 g Galaretka o smaku owocow tropikalnych
360 g woda

Sposéb przygotowania

Spad ciasteczkowy: Wszystkie sktadniki (za wyjatkiem masta)
mieszac na srednich obrotach (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta) do momentu uzyskania kruszonki. Kruszonke wytozyc
na blache 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez

ok. 15 minut. Wystudzi¢. Po wystudzeniu pokruszy¢ i potgczy¢

z roztopionym mastem. Gotowa mase wytozyc do rantu o srednicy
17 cm i delikatnie ubic (starajac sie uzyskac nierdwnomierng
powierzchnie). Odstawic do schtodzenia.

Pianka: Galaretke rozpusci¢ w gorgcej wodzie, ostudzi¢ do
temperatury ok. 18-20°C. Schfodzong $mietanke, Rosette,

cukier puder i sok z cytryny ubic na sztywno. Mase potaczyc

z tezejaca galaretka i delikatnie wymieszac do uzyskania jednolitej
konsystencji. Mase wylewac porcjami, naprzemiennie z zelkg
owocowa na ciasteczkowe spody. Schtodzic.

Zelka owocowa: Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie,

dodac Fruitful Tropical, wymieszac. Schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Spad ciasteczkowy — Pianka — Zelka owocowa
—Pianka —Dekoradja
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Receptura na: 4 sztuki—3,48 kg
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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
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