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Szanowni Panstwo,

zapraszamy do zapoznania sie z naszy wiosenno-letnig propozycja. Przed nami ciepfe,
sfoneczne dni dodajace nam energii i optymizmu. Jest to czas spotkan, licznych okazji i swigt
oraz dfugich letnich wieczorow. Momenty te warto ostodzi¢, poniewaz to witasnie stodkosci
budzg w nas mite wspomnienia, do ktorych chetnie wracamy.

Smaki, ktére wplecione sg w propozycje naszych receptur to klasyka, ktora daje pewnosc,
ze 7 checig siegnie po nie wielu smakoszy. Postawilismy na proste wykonanie i wietny efekt
wizualny, ktory przyciggnie uwage konsumentow. Stylistyka dekoracji jest inspiracjq, ktorg

mozna dowolnie zmienia¢ w zalezno$ci od Panstwa oczekiwan i mozliwosci.

Zapraszamy do rozsmakowania sie w letnich propozycjach!
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Sezon wiosenno-letni bedzie niewatpliwie wyzwaniem dla wielu z nas. Niepewnos¢, obawy i dynamicznie
zmieniajace sie otoczenie bedg towarzyszyty przygotowaniom dobrej oferty dla konsumentow. Trendy 2023
wyraznie wskazujg to, co bedzie znaczace i jak profilowac cukierniczy asortyment, aby byt on bliski i zgodny
z preferencjami nabywcow.

W katalogu, oprocz kilkunastu nowych receptur sezonowych, prezentujemy Paristwu zupetnie nowe oraz
odswiezone wersje \yjgtkowo smacznych produktéw w kategorii mieszanek cukierniczych — Mango Tropicana
E limited oraz zrewitalizowane portfolio babek smakowych Sandia w wersji E limited. Kolejnymi z nowosci s3
ZeelaFix Truskawkowy — delikatny stabilizator do Smietany na bazie skrobi oraz lekka i puszysta Beza Bianca.

Co bedzie wazne dla konsumentéow? 4]} Rozsadne zakupy

Zmiany makroekonomiczne
ponadprzecigtnie uderzaja
w gospodarstwa domowe.
Konsumenci zmuszeni s3

M czesto  zmienia¢  swoje
i - X O przyzwyczajenia zakupowe.
@ Pokarmdla duszy S W ofercie  cukiernicze]

pierwszym wyborem beda
Wysoki poziom niepewnosci ma negatywny wptyw na emocjonalny mniejsze porcje w dobrej
dobrostan konsumentow. Poszukujg oni produktéw, ktére dodadza jakosci, ktére dajg chwile
energii oraz poprawia samopoczucie. Znane i tradycyjne smaki, stodkiej przyjemnosci.
ktére pozytywnie kojarzg sie z czasami blogiego dzieciristwa, to = "
wazny kierunek na najblizszy czas. Nasze propozycje to klasyczne
smaki ciast: jogurtowe, cytrynowe lub czekoladowe z dodatkiem
smacznych galaretek i kremoéw owocowych.
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Konsumenci poszukujg przyjemnosci z odkrywania.
Warto ich zatem zaskoczy¢ oryginalnoscig i smakiem.
W rozsgdnych wydatkach na stodkie przyjemnosci liczy¢
sie bedzie wyjatkowosé. \W tym sezonie zabieramy
konsumentéw w podréz przez smakowanie. Naszy
nowoscig jest ciasto o egzotycznym smaku mango-
-marakuja, bedace znakomita baza do przygotowania
roznych aplikacji w tym sezonie.

Poznaj produkty Zeelandii w recepturach wiosenno-letnich:
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Makowa Zachcianka
Ciasto makowe
Sandia Cytrynowa E limited

Zeesan Cytrynowy
Paletta Cold

Sernik na Jagody
Ciasto Jogurtowe
ZEELASOftSER

Zeesan Neutralny

Zeesan Sernikowy

Fruitful Jagoda

Smaki jak Dawniej
Ciasto Jogurtowe

ZeelaFix Truskawka

Satina Pro Biata

Kokosowy Twist
Ciasto Kokosowe
FT-Mango w zelu

Satina Pro Biata

Vankrem

Rosette

Fantazyjna Truskawka

Maestro Czekoladowe
Zeesan Sernikowy
Galaretka o smaku truskawkowym

Malinowa Chmurka
Sandia E limited

Galaretka o smaku malinowym
Zeesan Neutralny

Beza Bianca

Letnie Cappuccino
Sandia Cappuccino E limited
Sandia Czekoladowa E limited
Zeesan Czekoladowy
ZeelaFix
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Szczegotowy opis produktow znajdziecie Paristwo,

klikajgc w nazwe lub odwiedzajac strone www.zeelandia.pl

Rajska Pianka

Mango Tropicana E limited
Galaretka o smaku agrestowym
Galaretka o smaku truskawkowym
Galaretka o smaku cytrynowym
KEN Presto

Paletta Cold

Owocowka z Metra
Ciasto Czekoladowe
Babka o smaku waniliowym

Stoneczne Tropiki
CiastoJogurtowe

Zeesan Pomaranczowy
Galaretka neutralna

Sernikowy Puch
Babka E limited

Soft Krem

Galaretka o smaku agrestowym
Zeesan Sernikowy

Azjatycki Szyk

Ciasto Zielona Herbata N

Biszkopt Mix

FT-Truskawki w zelu

Galaretka o smaku truskawkowym

Wakacyjna Balerina
Mango Tropicana E limited
Classic Krem
Paletta Pasta Neutralna
ZeelaFix
Francuski Poranek
Orkiszowy Free
PNA BLAr
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Autor: Urszula Bartecka-Matuszewska
Stopieri trudnosci: @ © © © ©

Tradycyjne i aromatyczne ciasto makowe w kompozydji

z cytrusowym i orzezwiajgcym smakiem. Lekka propozycja
wykonczona delikatnym musem smietankowym. Doskonaty
pomyst nie tylko w stodkim menu wielkanocnym.

Co potrzebujesz?

Blat makowy:

750 g Ciasto makowe
300golej

300gjaja

Mus cytrynowy:

200 g Zeesan Cytrynowy
250 gwoda

1000 g $mietanka (30% ttuszczu)
Blat cytrynowy:

750 g Sandia Cytrynowa E limited
345 golej

345gjaja

Mus Smietankowy:

1000 g Smietanka (30% ttuszczu)
120 g cukier

20 g zelatyna

100 g woda

Dekoracja:
300 g Paletta Cold

Sposob przygotowania

Blat makowy: Wszystkie sktadniki miesza¢ na srednich obrotach przez

ok.4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wytozy¢ do rantu
o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 25 minut.
Schfodzic.

Mus cytrynowy: Schtodzong smietane ubic. Zeesan doktadnie rozpusci¢

w wodzie. Dodawac porcjami ubitg Smietane i delikatnie mieszac do
potgczenia sktadnikow. Gotowy mus rozsmarowac na wezesniej schfodzonym
blacie makowym.

Blat cytrynowy: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich obrotach przez

ok. 5 minut (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wyfozy¢ do rantu
o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.
Schtodzi¢. Blatem cytrynowym przykry¢ mus cytrynowy.

Mus $mietankowy: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Schtodzong
$mietane ubic z cukrem i pofaczy¢ z rozpuszczong zelatyng. Mus smietankowy
rozsmarowac na blacie cytrynowym. Schtodzic.

Dekoracja: Schtodzone ciasto wykonczy¢ Paletta Cold. Dekorowac wedtug
uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat makowy —Mus cytrynowy —Blat cytrynowy — Mus Smietankowy
—Dekoracja

Receptura na
1sztuke—543kg
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Autor: Daniel Waliszewski
Stopien trudnosci: ® @

Sernik na zimno na delikatnym ciescie jogurtowym.

Krem serowy wzbogacony zostat smacznymi jagodami,

a cafg porcje zamknieto delikatng zelkg jagodowa i kremem
sernikowym. Nowoczesne wykonanie klasycznego smaku.

Co potrzebujesz?

Blat jogurtowy:

600 g Ciasto Jogurtowe
180gjaja

180golej

180 g woda

200 g jagody

Masa serowo-jagodowa:
1000 g ZEELAsoftSER
800 g Zeesan Neutralny
2200 g smietanka (30% ttuszczu)
1000 g twardg potttusty
250gwoda

700 g jagody

Zelka jagodowa:

1000 g Fruitful Jagoda
300 g woda

25 g zelatyna

Krem sernikowy:

350 g Zeesan Sernikowy
700 g Smietanka (30% ttuszczu)
700 g woda

Sposob przygotowania

Blat jogurtowy: Wszystkie skfadniki mieszac na wolnych obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do
rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Na wierzch wysypac jagody. Wypiekac

w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Masa serowo-jagodowa: Smietane, ZEELAsOftSER oraz twardg potaczyc,
nastepnie delikatnie ubic. Jagody potaczyc z wodg, delikatnie podgrzac do
temperatury ok. 50°C. Wymieszac z Zeesan Neutralny. Mase jagodowg
pofaczyc¢ z masg twarogowo-smietanowg do uzyskania jednolitej
konsystengji. Wylac na blat jogurtowy. Wyréwnac. Catosc schtodzic.

Zelka jagodowa: Wode wymieszac z zelatyng, pozostawic¢ do napecznienia.
Mieszanine uptynni¢ w mikrofali i potgczy¢ z Fruitful Jagoda. Przygotowang
zelke jagodowa wyla¢ na mase serowo-jagodowa. Pozostawi¢ do
zastygniecia.

Krem sernikowy: Schfodzong Smietane ubic. Zeesan Sernikowy doktadnie
rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg smietane i delikatnie mieszac
do pofgczenia sktadnikéw. Krem sernikowy wylac na zelke jagodows,
pozostawic do zastygniecia.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat jogurtowy —Masa serowo-jagodowa — Zelka jagodowa — Krem
sernikowy —Dekoracja

Receptura na
1,3 sztuki—10,36 kg
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Autor: Mirostaw Wawrzyniak
Stopien trudnosci: @

Klasyczny smak ciasta jogurtowego w potgczeniu

z uwielbianym przez wszystkich smakiem truskawki,
zamknietym w delikatnym musie. Tradycja, ktora zawsze
smakuje i sprawdza sie na kazda okazje!

Co potrzebujesz? ‘w
Blat jogurtowy:

1000 g Ciasto Jogurtowe
300gjaja

300golej

300 g woda

Owoce:

300 g czerwona porzeczka mrozona
Krem truskawkowy:

150 g ZeelaFix Truskawka

1400 g Smietanka (30% ttuszczu)
Polewa:

200 g Satina Pro Biata & e A
40golej ’

AP
Sposob przygotowania -

#
Blat jogurtowy: Wszystkie skfadniki mieszac ptaskim mieszadfem na | 8
wolnych obrotach przez ok. 4 minuty. Gotowe ciasto wyfozy¢ na blache ‘
o wymiarach 60 x 40 cm i réwnomiernie rozsmarowac.
Owoce: Owoce rozsypac na surowe ciasto jogurtowe. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez ok. 35 minut. Po wypieczeniu wystudzic
i przecig¢ na dwie czesci o wymiarach 40 x 30 cm.

Krem truskawkowy: Smietane napowietrzy¢ z dodatkiem ZeelaFix

Truskawka do chwili otrzymania jednolitego kremu. Gotowy krem

(ok. 1000 g) wytozy¢ na blat jogurtowy umieszczony w ramce o wymiarach q
40 x 30 cm. Reszte kremu pozostawic do dekoracji. Rozsmarowac i przykryc .

drugim blatem jogurtowym (porzeczkami do spodu). Docisngc i odstawi¢ do
schtodzenia. Nastepnie pokroi¢ na pasy o szerokosci 5 cm i przekreci¢ na bok,
aby ciasto jogurtowe znajdowato sie po bokach. Kazdy z paséw przecigc na

2 czesciodtugosci 18 cm.

Polewa: Uptynniong polewa dekorowac boki ciasta. Nastepnie przy pomocy
rekawa cukierniczego dekorowac ciasto kremem truskawkowym. Gotowe
porcje mozna dekorowac owocami i kawatkami czekolady.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat jogurtowy — Krem truskawkowy — Blat jogurtowy — Polewa — Dekoracja

Receptura na
12 sztuk—3,79 kg
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Kokoso
Twist w

Autor: Piotr Krysiak
Stopien trudnosci: @ @ © © ©

Niezwykfe pofgczenie egzotycznych akcentéw. Delikatne ciasto
kokosowe skrywajgce w swoim wnetrzu zelke z soczystego
mango. Aplikacja wykonczona w stonecznie cieptym klimacie
kremem malibu. Niezwykta propozycja urzekajaca formg

i wyrafinowanym smakiem.

Co potrzebujesz?

Blat kokosowy:

1500 g Ciasto Kokosowe
600 g jaja

510golej

150 g woda

Zelka mango:

2500 g FT-Mango w zelu
60 g sok z limonki

40 g zelatyna

200 gwoda

Korpus:

700 g Satina Pro Biata
60 golej

150 g migdaty w stupkach
barwnik spozywczy

Krem malibu:

500 g Vankrem

400 ml Rosette

950 gwoda

75 g likier malibu

Sposéb przygotowania

Blat kokosowy: Wszystkie skfadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu pfaskiego mieszadta). Mase dozowac do
rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Wypieka¢ w temperaturze 180°C przez

ok. 25-30 minut.

Zelka mango: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Namoczona zelatyne uptynni¢

i dodac sok z limonki do FT-Mango w zelu, wymieszac. Zelke wyla¢ na
schtodzony blat kokosowy. Wyréwnaé. Schtodzony blat z zelkg mango pokroi¢
na 14 kawatkow o wymiarach 18 x 9 cm. Zamrozic.

Korpus: Satina Pro Biata uptynnic¢ z olejem, dodac barwnik spozywczy

i zmiksowac. Dodac migdaty w stupkach. Zamrozone ciasto z zelkg zamoczy¢
w Satina Pro Biafa.

Krem malibu: Vankrem potagczy¢ z wodg, a nastepnie mieszac rézga przez
ok.4 minuty do uzyskania jednolitej konsystencji. Pod koniec mieszania dodac
Rosette i likier malibu. Gotowy krem szprycowac (po ok. 130 g/szt.).
Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat kokosowy — Zelka mango — Korpus — Krem malibu — Dekoracja

Receptura na
14 sztuk—7,55 kg
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Autor: Rafat Ptonowski
Stopien trudnosci: @

Fantazyjne i wyjatkowo smaczne potgczenie ciasta
czekoladowego z puszysta piankg truskawkowa. Delikatna
struktura warstw sprawia, ze jeden kes to za mato. Catosci
dopetnia subtelna warstwa sernikowa. Wyjgtkowa aplikacja,
przywotujgca ulubione smaki dziecinstwa.

Co potrzebujesz?

Blat czekoladowvy:

900 g Maestro Czekoladowe
600 g jaja

60 g woda

Pianka truskawkowa:

750 g Galaretka o smaku truskawkowym
1000 g woda

1400 g truskawki mrozone

1000 g mleko (3,2% ttuszczu)
Masa twarogowa:

500 g Zeesan Sernikowy

1000 g Smietanka (30% ttuszczu)
1000 g twarog potttusty

500 g woda

Sposob przygotowania

Blat czekoladowy: Wszystkie sktadniki mieszac na wysokich obrotach przez
ok. 10 minut (przy zastosowaniu rézgi). Mase dozowac do rantu

o wymiarach ok. 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 200°C przez

ok.12 minut.

Pianka truskawkowa: Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie i ostudzic.
Truskawki zmiksowac razem z mlekiem za pomoca blendera i wymieszac

z ostudzong galaretka. Delikatnie tezejacg mase wylac na blat czekoladowy
i odstawic do zastygniecia lub na chwile wiozyc do schtadzarki szokowej.
Masa twarogowa: Schtodzong Smietane ubic i delikatnie potgczyc

z twarogiem. Zeesan Sernikowy potgczyc z wodg, a nastepnie z masg
twarogowa. Catos¢ rozprowadzi¢ na zastygnietej piance truskawkowe;j.
Schtodzi¢ przed dekorowaniem.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat czekoladowy — Pianka truskawkowa —Masa twarogowa — Dekoracja

Receptura na
1sztuke—8,79 kg
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Malinowa
Chmurka

Autor: Grzegorz Staszczyk
Stopien trudnosci: @

Znana i lubiana propozycja ciasta z galaretka, kremem

i owocami, tym razem w odsfonie malinowej. Wyjatkowo
smaczna aplikacja z niezwykle puszysta dekoracja z bezy
przypadnie do gustu wielbicielom tradycyjnych smakow.

Co potrzebujesz?

Blat:

750 g Sandia E limited
320gjaja

320golej

Galaretka z malinami:
500 g Galaretka o smaku malinowym
2000 g woda

1500 g maliny mrozone
Krem:

15 g zelatyna

100 g woda

300 g Zeesan Neutralny
375 gwoda

1500 g Smietanka (30% ttuszczu)
500 g mascarpone

Beza:

200 g Beza Bianca

200 g woda

180 g cukier

20 g skrobia ziemniaczana
60 g ptatki migdatowe

Sposéb przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wytozyc do rantu

o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac¢ w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.
Galaretka z malinami: Galaretke malinowg dokfadnie rozpuscic w gorgcej,
przegotowanej wodzie. Wystudzi¢, dodac owoce. Tezejgcg galaretke

z malinami wyla¢ na blat. Schtodzic.

Krem: Zelatyne namoczy¢ w 100 g zimnej wody. Schtodzong smietane ubic.
Zeesan doktadnie rozpuscic¢ w wodzie. Dodac rozpuszczong zelatyne oraz
porcjami mascarpone. Cato$¢ doktadnie pofaczy¢ i dodac porcjami ubita
Smietane. Gotowy krem wyfozyc na powierzchnie galaretki i rozsmarowac.
Beza: Temperatura wody: 70°C. Beza Bianca z wod3 i cukrem napowietrzac
na wysokich obrotach przez ok. 5 minut (przy zastosowaniu rézgi). Do masy
bezowej dodac skrobie ziemniaczang i dokfadnie wymieszac. Beze wyktadac
na blache 60 x 40 cm wytozong papierem pergaminowym, rozsmarowac,
tworzgc efekt fali i posypac ptatkami migdatowymi. Suszy¢ w temperaturze
110-120°C przez ok. 60 minut. Wystudzong beze wytozyc na powierzchnie
ciasta. Schfodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat—Galaretka z malinami—Krem —Beza — Dekoracja

Receptura na
1sztuke—813 kg
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Letnie
Cappuccino

Autor: Urszula Bartecka-Matuszewska
Stopien trudnosci: @

Doskonafa porcja wtoskiego cappuccino zamknieta

w eleganckim kawatku ciasta. Wyrazny smak ciasta cappuccino
uzupetnia warstwa czekoladowa ciasta i musu. Nowoczesna
dekoracja przeplata smaki delikatnego kremu smietankowego
z kawowym.

Co potrzebujesz?

Blat cappuccino:

750 g Sandia Cappuccino E limited
350golej

350gjaja

Blat czekoladowvy:

500 g Sandia Czekoladowa E limited
250golej

250gjaja

Poncz:

400 gwoda

200 g cukier

Mus czekoladowy:

300 g Zeesan Czekoladowy
1200 g $mietanka

300 g woda

Mus kawowo-smietankowy:

90 g ZeelaFix

75 g cukier puder

1250 g Smietanka (30% ttuszczu)
6 g kawa rozpuszczalna
25gwoda

Sposéb przygotowania

Blat cappuccino: Wszystkie skfadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez
ok.4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do
rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez
ok. 20 minut. Schfodzic.

Blat czekoladowy: Wszystkie sktadniki miesza¢ na srednich obrotach przez
ok. 5 minut (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wytozy¢ do rantu
o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15-20
minut. Schtodzic. Blatem przykry¢ mus czekoladowvy.

Poncz: Wode z cukrem zagotowac i ostudzi¢. Gotowym ponczem nakropic
blat cappuccinoii blat czekoladowvy.

Mus czekoladowy: Schtodzong smietane ubic. Zeesan doktadnie rozpusci¢
w wodzie. Dodawac porcjami ubitg $mietane i delikatnie mieszac do
potgczenia sktadnikow. Gotowy mus (1100 g) rozsmarowac na wczesniej
przygotowanym blacie cappuccino. Reszte musu rozsmarowac na blacie
czekoladowym.

Mus kawowo-$mietankowy: Kawe zaparzy¢ wrzgcg wodg, nastepnie
schtodzic¢. Wszystkie skfadniki oprécz kawy potgczyc na szybkich obrotach za
pomoca rézgi do uzyskania kremowej konsystencji. Mus podzieli¢ na dwie
réwne czesci, do jednej z nich dodac wezesniej przygotowang kawe i potgczyc
do jednolitej konsystencji. Gotowymi musami wyszprycowac ciasto za
pomocy okragtej tylkii rekawa cukierniczego.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat cappuccino—Poncz — Mus czekoladowy — Blat czekoladowy — Poncz
—Mus czekoladowy — Mus kawowo-Smietankowy — Dekoracja

Receptura na
1sztuke—594 kg
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Autor: Urszula Bartecka-Matuszewska
Stopieri trudnosci: ® © © © ©

Fenomenalnie owocowa, delikatna pianka urzekajaca
wyjgtkowym potgczeniem orzezwiajgcych smakow. Prosta
receptura, ktora zachwyca wiosenng fuzja koloréw oraz
subtelnoscig wykonania. Lekkie wykonczenie kruszonka

0 smaku mango nadaje letniego akcentu!

Co potrzebujesz?

Blat tropikalny:

750 g Mango Tropicana E limited
375golej

375gjaja

Galaretka agrestowa:

180 g Galaretka o smaku agrestowym
750 gwoda

Galaretka truskawkowa:

180 g Galaretka o smaku truskawkowym
750 g woda

Galaretka cytrynowa:

180 g Galaretka o smaku cytrynowym
750 gwoda

Baza do pianek:

1000 ml KEN Presto

1000 g Smietanka (30% ttuszczu)

250 g cukier puder

Dekoracja:
300 g Paletta Cold

Sposéb przygotowania

Blat tropikalny: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez
ok.4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do
rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Wypieka¢ w temperaturze 180°C przez

ok. 20 minut. Schtodzic.

Galaretka agrestowa: Galaretke rozpuscic¢ w gorgcej wodzie, ostudzi¢ do
temperatury ok. 20°C.

Galaretka truskawkowa: Galaretke rozpusci¢ w gorgcej wodzie, ostudzi¢ do
temperatury ok. 20°C.

Galaretka cytrynowa: Galaretke rozpuscic¢ w gorgcej wodzie, ostudzi¢ do
temperatury ok. 20°C.

Baza do pianek: Schtodzong smietane ubic z KEN Presto i cukrem pudrem.
Mase podzieli¢ na trzy czesci (po ok. 750 g). Do kazdej pordji dodac inng
galaretke smakowa i delikatnie wymieszac do uzyskania jednolitej masy.
Masy wylewac na schtodzony blat, zaczynajac od pianki agrestowe;,
schtodzi¢, wylac pianke truskawkows, schtodzi¢ i na koniec wylac pianke
cytrynowa. Catos¢ schtodzic.

Dekoracja: Schfodzone ciasto wykoriczy¢ Paletta Cold. Dekorowac wedtug
uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat tropikalny —Galaretka agrestowa — Galaretka truskawkowa —Galaretka
cytrynowa —Baza do pianek — Dekoracja

Receptura na
1sztuke—6,43 kg
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Owocowka
z Metra

Autor: Mirostaw Wawrzyniak
Stopien trudnosci: @

Domowve ciasto w znanej formie. Doskonate potaczenie smaku
ciasta czekoladowego z waniliowym przefamane stodko-
-kwasng porzeczka. Kazdy kes to wspomnienie ulubionych
smakow dziecinstwa.

Co potrzebujesz?

Ciasto czekoladowve:

500 g Ciasto Czekoladowe
250gjaja

250go0lej

Owoce:

300 g czerwona porzeczka mrozona
Ciasto waniliowe:

650 g Babka o smaku waniliowym
280gjaja

250go0lej

60 g woda

Kruszonka:

100 g margaryna (80% ttuszczu)
100 g cukier

170 g maka pszenna typ 500

Sposob przygotowania

Ciasto czekoladowe: Wszystkie sktadniki mieszac ptaskim mieszadtem na
wolnych obrotach przez ok. 4 minuty. Gotowe ciasto wytozyc do dwoch form
o wymiarach 60 x 10 cm (po ok. 500 g/szt.).

Owoce: Mrozone owoce posypac na surowe ciasto czekoladowe
(pook.150 g/szt.).

Ciasto waniliowe: Wszystkie sktadniki mieszac ptaskim mieszadtem na
wolnych obrotach przez ok. 4 minuty. Gotowe ciasto wytozy¢ na ciasto
czekoladowe z porzeczkami i rozprowadzi¢ rownomiernie po catej
powierzchni.

Kruszonka: Wszystkie sktadniki wymieszac¢ do uzyskania kruszonki. Gotowa
kruszonkg posypac powierzchnie ciasta. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 50 minut. Po wypieczeniu wystudzi¢ i dekorowac wedfug uznania
(cukier puder, polewa, pomada).

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto czekoladowe — Owoce — Ciasto waniliowe — Kruszonka — Dekoracja

Receptura na
2 sztuki—2,76 kg
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Stoneczne
Tropiki

Autor: Urszula Bartecka-Matuszewska
Stopien trudnosci: @ © © © ©

Wyjatkowy torcik, ktorego smak przenosi w letnie tropiki. Jego
whnetrze wypetnia mus o smaku soczystej pomaranczy, srodek
zaskakuje kawatkami brzoskwini w galaretce neutralnej, a catos¢
bazuje na ulubionym smaku ciasta jogurtowego. Niezwykty
wyglad, dajgcy niesamowite mozliwosci réznorodnej dekoradji
w zaleznosci od okazji.

Co potrzebujesz?

Blat jogurtowy:

500 g Ciasto Jogurtowe
150golej

150¢gjaja

150 g woda

Mus pomarafczowy:

155 g Zeesan Pomaraiiczowy
140 g woda

700 g Smietanka (30% ttuszczu)
Galaretka:

190 g Galaretka neutralna
810 gwoda

Owoce:

300 g brzoskwinie w syropie

Sposéb przygotowania

Blat jogurtowy: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu pfaskiego mieszadta). Mase dozowac do

4 rantéw o $rednicy 15 cm (po ok. 230 g/szt.). Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 25 minut. Po schtodzeniu ciasta przecig¢ na dwa blaty. Zmniejszyc
$rednice jednego z nich o ok. 1 cm. Wieksze blaty wiozy¢ do 4 rantéw

o srednicy 15 cm, wezeshiej wytozonych folig rantowa.

Mus pomararczowy: Schtodzong Smietane ubic. Zeesan doktadnie

rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg smietane i delikatnie mieszac
do pofaczenia sktadnikéw. Gotowy mus dozowac za pomocg rekawa
cukierniczego na wczesniej przygotowane blaty w rantach (po ok. 125 g/szt.).
Wygtadzic skrobkg. Schtodzi¢. Roztozy¢ pokrojone brzoskwinie. Zalac galaretka
i schtodzi¢. Pozostaty mus wyszprycowac na schfodzong galaretke, zatapiajac
w nim mniejsze blaty. Mus rozsmarowac gtadko na powierzchni tortéw.
Schfodzic.

Galaretka: Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie, ostudzi¢ do temperatury
ok. 20°C. Galaretkg zala¢ wezesniej roztozone brzoskwinie. Schtodzic.

Owoce: Brzoskwinie po odsgczeniu pokroic w kostke ok. 1 cm. Owoce roztozyc
na musie pomaranczowym po ok. 75 g na sztuke. Schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat jogurtowy —Mus pomaranczowy — Owoce —Galaretka — Mus
pomaranczowy — Blat jogurtowy — Mus pomarariczowy — Dekoracja

Receptura na
4 sztuki—3,05kg
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Autor: Crzegorz Staszczyk

Stopier trudnosci: ® © © © ©

Popularne i wyjatkowe w smaku oraz kompozycji potaczenie
ciasta o delikatnym smaku waniliowym z kremem e rn I owy

budyniowym. Owoce zatopione w galaretce agrestowe;

nadaja orzezwienia. Cata aplikacja zamknieta aksamitnym
musem sernikowym. a4 uc

Co potrzebujesz? -

Blat: .
1200 g Babka E limited -
600 g jaja :
600 golej

Krem budyniowy:

5 gzelatyna

25gwoda

200 g Soft Krem

500 g woda

200 g margaryna (80% ttuszczu)
Galaretka z owocami:

480 g Galaretka o smaku agrestowym
2000 g woda

2500 g winogrona zielone bezpestkowe
Krem sernikowy:

15 g zelatyna

100 g woda

375 g Zeesan Sernikowy

750 gwoda

750 g Smietanka (30% ttuszczu)

Sposob przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wytozy¢ do dwach rantéw
o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez

ok.20 minut.

Krem budyniowy: Zelatyne namoczy¢ w 25 g zimnej wody. Margaryne
ubic. Soft Krem, wode i rozpuszczong zelatyne ubijac przez ok. 3 minuty za
pomocg rozgi na wysokich obrotach. Budyn po ubiciu odstawi¢ na

ok. 5 minuti potgczyc z ubita margaryng. Gotowy krem rozsmarowac na
powierzchni jednego ze spoddw. Schiodzic.

Galaretka z owocami: Galaretke agrestowg dokfadnie rozpusci¢ w goracej,
przegotowanej wodzie. Wystudzi¢, doda¢ owoce. Tezejacg galaretke
zwinogronem wylac na krem i docisna¢ drugim blatem. Schfodzic.

Krem sernikowy: Zelatyne namoczy¢ w 100 g zimnej wody. Schtodzong
$mietane ubic. Zeesan Sernikowy doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodac
rozpuszczong zelatyne oraz porcjami ubita $mietane. Gotowy krem wyfozy¢
na powierzchnie ciasta i nieréwnomiernie rozsmarowac.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania : e
Blat—Krem budyniowy —Galaretka z owocami—Blat —Krem sernikowy : ! o i d : - - & 5
—Dekoracja : - g ¥ -
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Receptura na
1sztuke—9,47 kg
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Azjatycki
Sz#k d

Autor: Grzegorz Staszczyk
Stopien trudnosci: @ @ © © ©

Orientalny torcik na delikatnym ciescie Zielona Herbata
i tradycyjnym biszkopcie, przetamany soczysta i stodkg
truskawka w postaci nadzienia i delikatnego musu
truskawkowego. Niezwykle ciekawy przekroj ciasta

i zaskakujgce nowoczesne potgczenie smakow.

Co potrzebujesz?

Blat zielona herbata:

80 g Ciasto Zielona Herbata N
40gjaja

40golej

Biszkopt:

40 g Biszkopt Mix

25gjaja

4 gwoda

Syrop:

20 g cukier

40 gwoda

Nadzienie truskawkowe:

100 g FT-Truskawki w zelu

2 gzelatyna

8 gwoda

Owoce:

160 g truskawki

Mus truskawkowy:

34 g Galaretka o smaku truskawkowym
145 g woda

130 g Smietanka (30% ttuszczu)
18 g cukier

3 gsok z cytryny

Sposéb przygotowania

Blat zielona herbata: Wszystkie skfadniki mieszac na $rednich obrotach przez
ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase réwnomiernie
wyfozy¢ na mate silikonowa do rantu 15 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 15 minut. Wystudzic.

Biszkopt: Wszystkie skfadniki mieszac na szybkich obrotach przez ok. 8 minut
(przy zastosowaniu rézgi). Mase réwnomiernie wytozy¢ na mate silikonowg do
rantu 15 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut. Wystudzic.
Syrop: Wode zagotowac z cukrem, ostudzic.

Nadzienie truskawkowe: Zelatyne rozpusci¢ w wodzie i potgczy¢

z FT-Truskawki w zelu. Mase rownomiernie rozprowadzi¢ na blacie zielona
herbata i docisng¢ drugim wypieczonym blatem biszkoptowym.

Owoce: Truskawki pokroi¢ w plastry. Ranty o srednicy 17 cm wyfozyc folig
spozywczg i obtozy¢ plastrami truskawek po ok. 80 g na sztuke. W foremkach
umiescic krazki sklejonego ciasta. Pozostatg ilos¢ truskawek pokroi¢ w kostke
i rozsypac na powierzchni biszkoptu.

Mus truskawkowy: Schtodzong $mietane z cukrem ubic. Galaretke rozpusci¢
w goracej wodzie, ostudzic. Tezejgca galaretke i sok z cytryny dodac do ubitej
Smietany, doktadnie wymieszac (przy zastosowaniu rézgi).

Mase réwnomiernie rozprowadzi¢ w rancie.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat zielona herbata + syrop — Nadzienie truskawkowe — Biszkopt + syrop
—Owoce — Mus truskawkowy — Dekoracja

Receptura na
1sztuke—0,82kg
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Wakacyjna
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Autor: Rafat Ptonowski
Stopien trudnosci: @ © © © ©

Uwielbiana Balerina w wakacyjnej odstonie smakow mango

i marakui. Wnetrze matej porcji wypetnione delikatnym kremem
budyniowym. Smietankowa dekoracja podkresla lekki charakter
aplikacji. Propozycja idealna dla konsumentow poszukujgcych
mniejszych porgji.

Co potrzebujesz?

Ciasto tropikalne:

600 g Mango Tropicana E limited
300gjaja

300 g margaryna (80% ttuszczu)
Krem:

280 g Classic Krem

700 g woda

Zel:

200 g Paletta Pasta Neutralna
Krem do dekoradji:

40 g ZeelaFix

1000 g Smietanka (30% ttuszczu)
40 g cukier

Sposéb przygotowania

Ciasto tropikalne: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich obrotach przez
ok. 5 minut (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do
szesciu form do wypieku balerin o Srednicy ok. 16 cm (po ok. 200 g/szt.).
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Krem: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez ok. 4 minuty
(przy zastosowaniu rézgi). Dozowac na upieczone ciasto (po ok. 160 g/szt.).
Zel: Paletta Pasta Neutralna podgrzac. Powierzchnie ciasta pokryc cienkg
warstwa zelu (przy uzyciu pedzla lub zelownicy cukierniczej).

Krem do dekoracji: ZeelaFix wymieszac z cukrem, wsypac do Smietany i ubijac
do uzyskania zgdanej konsystencji. Dekorowac wedtug uznania.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto tropikalne — Krem — Zel — Krem do dekoracji — Dekoracja

Receptura na

6 sztuk—3,14 kg ;ﬁ
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Francuski
Poranek

Autor: Artur Goronski
Stopieri trudnosci: ® © © © ©

Chrupigcy, ziarnisty croissant o delikatnej strukturze.
Wyjatkowa propozycja na lekkie Sniadanie we francuskim stylu.
Mozna podawac na stodko z konfiturg owocowg lub w wersji
na stono z kozim serem i plastrami buraka na satacie.

Co potrzebujesz?

Ciasto:

10 kg Orkiszowy Free

100 kg maka pszenna typ 550

3 kg drozdze

50 kg woda

Margaryna do przektadania ciasta:
30 kg Margaryna Puff Pastry

Sposob przygotowania
Ciasto: Czas mieszania na wolnych obrotach: 3 minuty. Czas mieszania

na szybkich obrotach: 7 minut. Temperatura ciasta: 23-24°C. Fermentacja
wstepna: 10 minut.

Margaryna do przektadania ciasta: taczenie (watkowanie) ciasta z margaryna
Puff Pastry: skfadanie ciasta 2 x 3, 1 x 4 z 25-30-minutowg przerwa po drugim
watkowaniu. Ciasto zabezpieczy¢ przed wysychaniem. Pozostawic¢ w chfodni.
Kolejnos¢ przyrzadzania:

Ciasto rozwatkowac na odpowiednig grubosc¢ (5 mm).

Wycigc trojkaty i uformowac croissanty.

Fermentacja koricowa: 50-60 minut.

Temperatura wypieku (piec obrotowy): 240°C z zaparowaniem pieca (5 s),

po 10 minutach obnizy¢ temperature do ok. 210°C.

Czas wypieku: 24 minuty, na 5 minut przed koricem pieczenia odciggnac pare.

Receptura na
1930 sztuk—169,84 kg
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Sandia vowoi

Mieszanki do wypieku babek smakowych

Sandia w wersji E limited to nowa odstona znanej i od lat popularnej linii mieszanek do wypieku babek
smakowych. \V odpowiedzi na oczekiwania konsumentéw opracowalismy nowe produkty, zachowujace
wszystkie zalety dotychczasowych Sandii. Nowe portfolio wyréznia przede wszystkim zrewitalizowany i prostszy
skiad oraz krétsza etykieta. Jest to odpowied? Zeelandii na konsumencki trend, bardzo popularny w ostatnim
czasie. \\V sktad nowego portfolio Sandia wchodzg mieszanki o smakach: maslanym, cytrynowym, czekoladowym,

poMaranczowym oraz cappuccino.

E limited

CARLO. CARLEX.

Emulsje niezbedne w kazdej

cukierni i piekarni! r @ﬁRLEx’ _
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Zeelandia sp. z o.0.
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62-080 Tarnowo Podgdrne
Polska

T +(48) 61 664 76 00
E info@zeelandia.pl
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