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Smak lata, ktory przyciaga.

Lato to czas prostych przyjemnosci — stonca, swiezych owocow

i spotkan w radosnej, swobodnej atmosferze. W tym okresie
konsumenci szukajg lekkosci, orzezwienia i smakow, ktdre
przywotujg wakacyjne wspomnienia. Liczy sie nie tylko smak, ale tez
wyglad produktow — swiezy, kolorowy i peten letniej energii. W tym
materiale pokazujemy propozycje, ktore odpowiadaja na te
oczekiwania — lekkie, Swieze i idealne na lato. Pokazujemy tez, jak nasze
nadzienia owocowe, wykorzystywane na co dzien w cukierniach, moga
stac sie bazg do koktajli i innych letnich propozycji. To prosty sposob,

by odswiezy¢ oferte | w petni wykorzystac potencjat sezonu.
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Trendy lato 2026

Eksplozja doznan

Storice w kazdym kesie. Letnie wypieki przyciagaja
kolorem, zapachem i strukturg — maja pobudzac
zmysty i kojarzy¢ sie z relaksem oraz wakacyjng
energig. Konsumenci chetnie siegaja po produkty, ktére
wygladaja Swiezo, pachng owocami i majg wyrazisty
smak. W tym trendzie liczy sie efekt: lekkos¢ i kolor,
ktore budujg nastroj lata.

Jak wykorzystaé trend, by zdobyé¢ klientow:
« lekka struktura potgczona z orzezwiajgcym aromatem
- wypieki z intensywnymi kolorami

i owocowymi akcentami

Receptury zgodne z trendem:
Echo Tropikéw str. 8
Limonkowa Bryza str. 12
Tropikalna Siesta str. 14

7nal0 +19%

konsumentéw deklaruje, wzrosta liczba

ze latem czesciej siega wprowadzanych produktéw
po desery dla przyjemnosci 0 smaku cytrusowym

i relaksu niz z potrzeby sytosci i tropikalnym

Snacking —wygoda przede wszystkim

W biegu, ale z przyjemnoscia. \\V cieplejszych
miesigcach konsumenci czesciej jedza poza domem
— w pracy, w podrdzy, na spacerze czy migdzy
spotkaniami. Rosng wtedy oczekiwania wobec
produktow, ktére mozna zjesc szybko i wygodnie, bez
koniecznosci siadania przy stole. Liczy sie wygoda,
forma ,do reki” i smak, sprawdzajacy sie w ruchu.

Jak wykorzystaé trend, by zdobyé klientéw:
- poreczne, fatwe do zapakowania produkty
ktore mozna jesc¢ bez sztuccow
- opcje wytrawne lub stodkie, idealne do lunchboxa

Receptury zgodne z trendem:
Wakacyjne Gniazdko str. 22

7nal0 +12%

konsumentéw wybiera rocznie rosng
produkty, ktére mozna produkty na wynos
zjeS¢ w biegu lub typu ,Grab & Go”
poza domem

Tradycja z twistem

Chwila przyjemnosci w letnim rytmie. Latem
konsumenci chetnie siegajg po dobrze znane smaki,
w |zejszej, sezonowej odstonie. Klasyka zyskuje
Swiezosc, kolor i wakacyjny charakter, a tradycyjne
wypieki towarzyszg chwilom relaksu i spotkaniom

z bliskimi. Liczy sie naturalnosc, lekkos¢ i nowa energia
w dobrze znanych formach.

Jak wykorzystaé trend, by zdobyé¢ klientow:

- klasyczne ciasta w nietypowych, sezonowych
odstonach smakowych (np. truskawka,
malina, jagoda)

- modyfikacja formy, struktury lub dodatkow
w tradycyjnych propozycjach

Receptury zgodne z trendem:
Truskawkowy Chill str. 10

6nald +21%

konsumentéw wybiera wzrosta sprzedaz
produkty, ktore tacza klasycznych deserow
tradycyjne smaki w nowoczesnym

z nowoczesng forma wydaniu

Podrézowanie przez smakowanie

Letnie inspiracje z dalekich kierunkéw. Lato sprzyja
odkrywaniu nowych smakow i sieganiu po produkty,
ktére kojarza sie z podrdza, swobodg i odpoczynkiem.
Konsumenci chetnie wybierajg wypieki inspirowane
kuchniami swiata —egzotyczne akcenty, cytrusowe
nuty i nietypowe potaczenia nadajg produktom lekko
wakacyjny charakter. Taki kierunek pozwala wyréznic
sie bez rezygnowania z przystepnej formy.

Jak wykorzystac trend, by zdobyc klientow:

+ smakowe inspiracje krajami srodziemnomorskimi,
tropikalnymi lub azjatyckimi,

- dodatek egzotycznych nut (np. yuzu, mango,
marakuja, matcha)

Receptury zgodne z trendem:
Kolorowe All Inclusive str. 16

6nald0 +22%

konsumentow wzrosta liczba nowych
,poznaje Swiat produktow inspirowanych
poprzez smaki” Azjg i tropikami

Zrédta danych: Innova Seasonal Eating Report 2025, Mintel GNPD 2025, GfK Food Habits Report 2025, Euromonitor Bakery Outlook 2025,
Innova Snacking Trends 2025, Euromonitor Quick Consumption Foods 2025, Innova Global Flavor Trends 2025

Nowy sposob na petne
wykorzystanie potencjatu
produktow owocowych

Wartosé dodana dla cukierni

Latem orzezwienie sprzedaje sie rownie dobrze jak
stodycz. Koktajle i moktajle to prosty sposéb,
by wzbogaci¢ oferte cukierni i przyciggnac
uwage miodszych konsumentow — zwtaszcza
Millenialsow i Gen Z, ktdrzy cenig lekkie, kolorowe
napoje petne swiezosci. Ich wprowadzenie

nie wymaga inwestycji — wystarczg nadzienia
owocowe uzywane do wypiekow.

W kilka minut mozna przygotowac Swiezy napoj
—wystarczy blender, mleko, napdj roslinny lub
herbata i nadzienie. Koktajl robiony na oczach klienta
staje sie czescig doswiadczenia: lekki, efektowny

i peten smaku. Mozna go serwowac w szklankach,
kubkach na wynos lub butelkach, w zaleznosci

od profilu lokalu.

Przygotowanie trwa okoto 5 minut, a warianty
smakowe sg niemal nieograniczone. To tatwy sposob
na zwiekszenie wartosci paragonu i zatrzymanie
klienta na dfuzej, zwtaszcza w cieplejsze dni, gdy
szuka on czegos lekkiego zamiast deseru.

Receptury na koktajle i moktajle: str.18-21

74% 7nalo

konsumentow badanych uwaza, ze napoje
wybiera napoje, ktore przygotowywane na $wiezo
poprawiaja nastrdj buduja wigksze zaufanie

i kojarza sie zrelaksem i pozytywny wizerunek miejsca

Nadzienia owocowe Zeelandia idealne nie tylko
do wypiekodw, lecz takze do koktajli, moktajli i letnich deserdw. |

W ofercie:

Trendy smakowe
w zimnych napojach

Najpopularniejsze smaki:
Truskawka
Mango
Cytryna
Brzoskwinia
Marakuja
Wisnia
Banan

Smaki zyskujgce na popularnosci:
Lemoniada
Jogurt
Werbena
Rozowy grapefruit
Tutti Frutti

Nowe inspiracje dla mfodszych
konsumentow (Millenialsi & Gen 2):

Yuzu
Liczi
Czarny bez
Jasmin

WAWE I

Fruitful Morela m Fruitful Malaga Fruitful Powidta Sliwkowe

Zrédta danych: Innova Beverage Trends 2025; Kantar Foodservice Report 2025
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Mango Tropicana E limited Babka E limited
Zeesan Brzoskwinia-Maracuja ZEELASOftSER
Rosette Fruitful Lemon
Galaretka o smaku pomaranczowym Zeesan Neutralny

Fruitful Tropical Paletta Cold
Arabesque Blanc 29

Moktajl Wisnia z Herbata Rooibos
Ciasto Zielona Herbata N Fruitful Wisnia

Ciasto Jogurtowe

Zeesan Jogurtowy Moktajl Jagoda z Zielong Herbatg
Fruitful Truskawka Fruitful Jagoda

Zeesan Cytrynowy

Zeesan Truskawkowy

Arabesque Blanc 29

Paletta Cold

str. 10 ~—. str. 14 e oo
B Bl Tropikalna Koktajle Wakacyjne

° - 3 J“ /v
Gniazdko g
Ciasto Jogurtowe Sandia Cytrynowa E limited Koktajl Truskawka z Migta

Zeesan Czekoladowy Galaretka o smaku cytrynowym Fruitful Truskawka
Galaretka o smaku truskawkowym Fruitful Tropical
Satina Biata RSPO SG Paletta Cold
Satina RSPO SG Presta Mango

Mix Jagiellonski Free
Farsz Pieczarkowy

Koktajl Koko Tropicana
Fruitful Tropical

Sos Piri Piri
Posypka SpiceUP Piccante




Autor — Tomasz Korolczuk

Tropikalne potgczenie soczystego ciasta 0 smaku mango z chrupigca
warstwg migdatowa tworzy apetyczng baze o interesujgcej strukturze.
Krem brzoskwiniowo-marakujowy wnosi lekkosc i owocowe
orzezwienie, a zwienczenie w postaci zelki o nutach egzotycznych
podkresla stoneczny charakter deseru. To kompozycja smakow i faktur,
ktora dziata na zmysty juz od pierwszego spojrzenia.

Poziom trudnosci o- - - - Trend: Eksplozja doznan

Echo
Tropikow

Blat:

750 g Mango Tropicana E limited
375golej

375 gjaja

200 g skorka pomarariczowa kandyzowana
10 g skérka cytrynowa

Chrupka:

100 g pfatki migdatowe

150 g wiorki kokosowe

80golej

250 g Arabesque Blanc 29

Mus brzoskwinia —marakuja:

240 g Zeesan Brzoskwinia-Maracuja
200 ml Rosette

240 gwoda

1000 g Smietanka (30% ttuszczu)

Zelka tropikalna:

1000 g woda

320 g Galaretka o smaku pomarariczowym
2000 g Fruitful Tropical

Sposob przygotowania:
Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych lub srednich obrotach
przez ok. 5 minut (przy uzyciu ptaskiego mieszadta). Mase wyla¢ do
rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Posypac delikatnie kandyzowang skorka
pomaranczy. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 25 minut.

Chrupka: Ptatki migdatowe oraz widrki kokosowe uprazy¢ w piecu.
Arabesque Blanc 29 wraz z olejem rozpuscic i potaczyc z ptatkami

i wiérkami. Gotowa chrupke réwnomiernie rozsmarowac na blacie ciasta.
Mus brzoskwinia-marakuja: Smietanke ubic¢ razem z Rosette. Zeesan
Brzoskwinia-Maracuja dokfadnie potaczyc z wodg i delikatnie wymieszac
z ubitg Smietanka. Mus réwnomiernie rozprowadzi¢ na warstwie chrupki.
Zelka tropikalna: Galaretke o smaku pomarariczowym rozpuscic

w goracej, przegotowanej wodzie. Wystudzic i potgczyc z nadzieniem
Fruitful Tropical. Wylac na schtodzong warstwe musu.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Blat — Chrupka
—Mus brzoskwinia-marakuja — Zelka tropikalna — Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke — 6,56 kg




Autor: Urszula Bartecka — Matuszewska

Kuszace spotkanie letniej Swiezosci i czekoladowej przyjemnosci. Pofgczenie ciasta
jogurtowego z aksamitnym akcentem czekolady tworzy harmonijng stodycz.
Catosc dopetnia truskawkowe wykonczenie, ktore przycigga wzrok kolorem,

a smakiem budzi skojarzenia z ochfodg, stoncem i beztroskim relaksem.

Poziom trudnosci e+ - -+ Trend: Tradycja z twistem

Czego potrzebujesz?

Blat:

1500 g Ciasto Jogurtowe
450gjaja

450 g woda

450 g ol

Krem czekoladowy:

200 g Zeesan Czekoladowy
750 g $mietanka (30% ttuszczu)
200 g woda

*schtodzong Smietanke ubic
Ganache:

100 g Satina Biata RSPO SG
600 g Satina RSPO SG

530 g Smietanka (30% ttuszczu)
120 g syrop glukozowy

Mus czekoladowy z truskawkami:
200 g Zeesan Czekoladowy
750 g $mietanka (30% ttuszczu)
200 gwoda

400 g truskawki

*truskawki pokroi¢ na mate kawatki
*schfodzong $mietanke ubic¢
Galaretka truskawkowa:

2000 g woda

400 g Galaretka o smaku truskawkowym
500 g truskawki

* truskawki pokroi¢ w plasterki

Sposéb przygotowania:

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 3-4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Ciasto wytozyc¢ na blache o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez
ok. 45-50 minut. Po wypieczeniu wystudzic i przecigc na dwa blaty o réwnej grubosci.

Krem czekoladowy: Zeesan Czekoladowy dokfadnie rozpuscic w wodzie. Dodawac porcjami

ubitg Smietanke i delikatnie mieszac do pofgczenia sktadnikéw. Gotowy krem czekoladowy

wytozyc na wystudzony blat umieszczony w rancie o wymiarach 60 x 40 cm. Rozsmarowac
rownomiernie po catej powierzchni.

Ganache: Smietanke zagotowac razem z syropem glukozowym, a nastepnie w gorgcym ptynie

rozpuscic Satiny. Gotowy ganache przestudzi¢, a nastepnie wyla¢ na krem czekoladowy.

Cafos¢ przykryc drugim blatem.

Mus czekoladowy z truskawkami: Zeesan Czekoladowy doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami
ubitg Smietanke i delikatnie mieszac do potgczenia sktadnikow. Do kremu dodac pokrojone truskawki

i wymieszac razem. Gotowy krem wytozyc na blat. Rozsmarowac réwnomiernie po catej powierzchni.
Galaretka truskawkowa: Galaretke o smaku truskawkowym rozpuscic w goracej, przegotowanej wodzie.
Truskawki utozy¢ na musie czekoladowym, nastepnie ciasto zalac przestudzong galaretka. Schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania

Kolejnos¢ przyrzadzania: Blat — Krem czekoladowy — Ganache —Blat
—Mus czekoladowy z truskawkami—Galaretka truskawkowa — Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke —9,31 kg
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Autor: Piotr Krysiak

Sernik limonkowy oparty na delikatnym spodzie o waniliowym
aromacie, ktory stanowi subtelne tto dla cytrusowej masy serowej.
Aksamitna struktura o cytrynowym profilu smakowym zostata
zestawiona z wyrazistg polewg cytrynowo-limonkowa, dodajgca
Swiezosci i charakteru. Catos¢ tworzy harmonijng kompozycje

o kremowej konsystendji i orzezwiajgcym wykonczeniu, wpisujaca
sie w aktualne preferencje smakowe rynku.

Poziom trudnosci o- - - - Trend: Eksplozja doznan

Czego potrzebujesz?
Blat:

750 g Babka E limited
375gjaja

375 golej

[ )
W Limonkowa

500 g ZEELAsoftSER
400 g Fruitful Lemon

400 g Zeesan Neutralny B ryza
500 g woda

500 g twarog potttusty

1100 g smietanka (30% ttuszczu)
Polewa cytrynowo-limonkowa:
330 g Paletta Cold

330 g Fruitful Lemon

26 g woda

130 g zelatyna

5 g skorka z limonki

Sposéb przygotowania:
Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich 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. 25 minut. Po wystudzeniu
wycigc 6 okragtych blatéw o srednicy 17 cm. Krazki wiozyc do rantow

wytozonych folig.

Masa limonkowa: Smietanke, ZEELAsoftSER oraz twardg potgczy¢, nastepnie
delikatnie ubic¢. Zeesan Neutralny wymieszac z wodg i potgczyc z masa
twarogowo-smietanowg do uzyskania jednolitej konsystencji, na koniec dodac
Fruitful Lemon. Gotowg mase dozowac po ok. 500 g na sztuke do wczesniej
przygotowanych rantéw z ciastem. Catos¢ schtodzic.

Polewa cytrynowo-limonkowa: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Rozpuszczong dodac
do Paletta Cold i Fruitful Lemon. Catos¢ potgczyc za pomoca blendera uwazajac, aby
nie napowietrzyc polewy. Na koniec dodac otartg skorke z limonki. Gotowga polewe
wylewac na wystudzong mase serowg, w ilosci ok. 135 g na sztuke.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Blat —Masa limonkowa
—Polewa cytrynowo-limonkowa — Dekoracja

Receptura na: 6 sztuk—5,70 kg
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Tropikalna
Siesta

Autor: Piotr Krysiak

Energetyczne potgczenie cytrynowej swiezosci i egzotycznych nut
owocowych nadaje tej propozycji lekki charakter. Cytrynowy spod
zestawiono z zelkg 0 smaku owocow tropikalnych, ktora wnosi
soczystos¢ i intensywny aromat. Delikatna pianka cytrynowa
podkresla rzeskos¢ kompozycji, a polewa mango dopetnia cafosc
stonecznym kolorem i stodko-owocowym wykonczeniem.

Poziom trudnosci - - - - Trend: Eksplozja doznan

Czego potrzebujesz?

Blat:

750 g Sandia Cytrynowa E limited
450 g jaja

450 golej

Zelka tropikalna:

200 g Galaretka o smaku cytrynowym
1200 g Fruitful Tropical

600 g woda

50 g mieta

50 g sok z limonki

Pianka cytrynowa:

260 g Galaretka o smaku cytrynowym
1000 g woda

110 g cukier puder

1000 g smietanka (30% ttuszczu)

15 g sok z cytryny

Polewa mango:

400 g Paletta Cold

400 g Presta Mango

200 gwoda

40 g zelatyna

Sposob przygotowania:

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na Srednich 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. 25 minut.

Po wystudzeniu blat ciasta wyréwnac. Schiodzi¢

Zelka tropikalna: Galaretke o smaku cytrynowym rozpusci¢ w goracej,
przegotowanej wodzie . Dodac Fruitful Tropical, posiekang miete i sok z limonki.
Tezejaca galaretke wylac na schtodzony blat ciasta i wyréwnac. Schfodzic.
Pianka cytrynowa: Galaretke o smaku cytrynowym rozpuscic w gorgcej,
przegotowanej wodzie, wystudzi¢. Smietanke, cukier puder i sok z cytryny ubic,
nastepnie potaczyc z wystudzong galaretka cytrynowa. Gotowg pianke wyla¢
na wystudzang zelke. Catos$¢ wyrownac. Schtodzic.

Polewa mango: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Rozpuszczong zelatyne dodac
do Paletta Cold i Presta Mango, nastepnie potgczyc za pomocg blendera.
Gotowa polewe wylac na powierzchnie ciasta. Schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania

Kolejnosé przyrzadzania: Blat — Zelka tropikalna
— Pianka cytrynowa — Polewa mango — Dekoracja -

BnLg,

-

Receptura na: 1 sztuke—7,17 kg Pty s
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Autor — Daniel Waliszewski

Aromatyczne potaczenie ciasta z dodatkiem zielonej herbaty z lekkim ciastem
jogurtowym tworzy nowoczesng baze smakowa. Warstwa zelki truskawkowej z pasta
z yuzu dodaje owocowej swiezosci i egzotycznego akcentu, a krem o jogurtowym
charakterze podkresla lekkos¢ kompozydji. Catosc zwienczono kremem truskawkowo-

-cytrynowym z biatg czekoladg, f3czac stodycz, rzeskosc i eleganckie wykonczenie.

Poziom trudnosci ¢ - - - -

Trend: Eksplozja doznan / Podrézowanie przez smakowanie

Czego potrzebujesz?

Blat Zielona Herbata:

750 g Ciasto Zielona Herbata N
340gjaja

340golej

Blat jogurtowy:

800 g Ciasto Jogurtowe

240 golej

240 gjaja

240 gwoda

Krem jogurtowy:

250 g Zeesan Jogurtowy
200 g jogurt naturalny

300 g woda

500 g $Smietanka (30% ttuszczu)
*schtodzong $mietanke ubic¢
Zelka truskawka z yuzu:

1600 g Fruitful Truskawka
50 g pasta yuzu

60 g zelatyna

200 g woda

*zelatyne namoczy¢ w wodzie

Sposob przygotowania:

Krem truskawkowo-cytrynowy:
160 g Zeesan Cytrynowy

160 g Zeesan Truskawkowy
160 g Arabesque Blanc 29
1600 g smietanka (30% ttuszczu)
400 g woda

*schtodzong Smietanke ubic¢
Glaze jogurtowy:

400 g Paletta Cold

400 g jogurt naturalny

32 g zelatyna

160 g woda

10 g skorka z limonki

*zelatyne namoczy¢ w wodzie i rozpusci¢

Blat Zielona Herbata: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu o wymiarach 60 x 40 cm.

Kolorowe
All Inclusive

Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 40 minut. Ciasto wystudzic.

Blat jogurtowy: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich 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. Ciasto wystudzic.

Krem jogurtowy: Zeesan Jogurtowy doktadnie rozpusci¢ w jogurcie i wodzie. Dodawac porcjami ubitg
Smietanke i delikatnie mieszac do potgczenia sktadnikéw. Krem jogurtowy wytozy¢ na blat Zielona Herbata.
Zelka truskawka z yuzu: Namoczong zelatyne rozpuscic¢, dodac do Fruitful Truskawka i pasty yuzu,
wymieszac do potgczenia sktadnikow. Gotowa zelke wylac na krem jogurtowy, delikatnie przemieszac

i docisngc blatem jogurtowym. Schtodzic.

Krem truskawkowo-cytrynowy: Zeesany doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg
Smietanke i delikatnie mieszac do potgczenia skfadnikéw, na koncu dodac rozpuszczong czekolade
Arabesque Blanc 29 i wymieszac do uzyskania delikatnego, jednorodnego kremu. Gotowy krem

wytozy¢ na blat jogurtowy. Catos¢ schtodzic.

Glaze jogurtowy: Paletta Cold i jogurt wymieszac ze sobg, dodac rozpuszczong zelatyne, otarta skorke
zlimonki i pofgczyc za pomocg blendera. Gotowy glaze jogurtowy wylac na schtodzone ciasto.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania: Blat Zielona Herbata — Krem jogurtowy — Zelka Truskawka z yuzu
— Blat jogurtowy — Krem truskawkowo-cytrynowy — Glaze jogurtowy — Dekoracja
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Receptura na: 1 sztuke — 9,60 kg oty s




b -

18

Koktajle przygotowane z wykorzystaniem owocowych nadzien to doskonaty
sposob na stworzenie orzezwiajgcych, kolorowych napojow, ktore przyciggaja
uwagg i zachwycaja smakiem. Wystarczy kilka prostych sktadnikow, by w kilka
chwil uzyskac efektowny deser. Mozna je fatwo dopasowac do réznych
potrzeb klientow, oferujgc wersje z mlekiem, lub napojem roslinnym.

Koktajle

Truskawka z Mieta

Koktajl na bazie mleka, maslanki

i nadzienia truskawkowego nawigzuje
do dobrze znanych smakow

z dziecinstwa. Klasyczng kremowo-
-owocowg kompozycje dopetnia
delikatny akcent miety, ktory wnosi
lekkos¢ i subtelng Swiezosc.

Poziom trudnosci e - - - -

Trend: Tradycja z twistem

Czego potrzebujesz?
Koktajl:

150 g Fruitful Truskawka
200 ml maslanka

100 g mleko (3,2% ttuszczu)
2 g mieta Swieza

Sposob przygotowania:

Koktajl: Wszystkie sktadniki umiesci¢ w wysokim
naczyniu i zblendowac do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Podawac w wysokiej szklance

od razu po przygotowaniu. Opcjonalnie

mozna dodac kostki lodu i udekorowac napgj
wedfug uznania.

Receptura na: 1 sztuke —0,45 kg

Koko Tropicana

Pofgczenie owocow tropikalnych z mlekiem
kokosowym i napojem owsianym tworzy
koktajl o nowoczesnym, roslinnym profilu.
Kremowa konsystencja, egzotyczny

smak i brak laktozy sprawiajg, ze to lekka
propozycja odpowiadajgca wspotczesnym
trendom i oczekiwaniom klientow.

Poziom trudnosci o - - -

Trend: Eksplozja doznan

Czego potrzebujesz?
Koktajl:

150 ml napdj owsiany

150 ml mleko kokosowe
150 g Fruitful Tropical
60 g mandarynki w puszce

Sposob przygotowania:

Koktajl: Wszystkie sktadniki umiesci¢ w wysokim
naczyniu i zblendowac do uzyskania gfadkiej
konsystencji. Podawac w wysokiej szklance

od razu po przygotowaniu. Opcjonalnie

mozna dodac kostki lodu i udekorowac

napoj wedtug uznania.

Receptura na: 1 sztuke — 0,51 kg
19
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Herbata coraz czgsciej pojawia sig jako naturalna baza moktajli,
wpisujac sie w trend lekkich, roslinnych napojow. Zielona herbata to
jeden z najmodniejszych sktadnikow tego typu —ma swiezy, roslinny
profil, delikatny aromat i dobrze t3czy sie z owocami. Herbata
Rooibos z kolei wnosi tagodnosc i gtebszy kolor. Aby nadac napojom

charakteru, wystarczy dodac owoce.

Wisnia z Herbatg Rooibos

Potaczenie naparu rooibos z wisniowym
nadzieniem tworzy napoj o gfebokim
kolorze i zrownowazonym smaku.
Stodycz wisni przetamuje cytrynowa
nuta, dodajac swiezosci i podkreslajac
aromat herbaty. Lekka, naturalna i petna
smaku propozycja na kazda pore dnia.

Poziom trudnosci o - - - -

Trend: Podrézowanie przez smakowanie
/ Eksplozja doznan

Czego potrzebujesz?

Moktajl:
150 g Fruitful Wisnia

200 ml herbata Rooibos
100 g léd (10 kostek)
15 g cytryna (2 plasterki)

Sposéb przygotowania:

Moktajl: Zaparzy¢ mocna herbate Rooibos
—zilosci umozliwiajacej uzyskanie ok. 200 ml
klarownego naparu. Wystudzic. Do wysokiej
szklanki nafozy¢ Fruitful Wisnia, a nastepnie
zala¢ wezesniej przygotowanym naparem

z herbaty Rooibos. Jesli napdj ma miec gtadka
konsystencje, cafos¢ mozna krétko zblendowac.
Dodac kostki lodu i plasterki cytryny. Napdj
podawac od razu po przygotowaniu. Dekorowac
wedtug uznania.

Receptura na: 1 sztuke —0,46 kg

Orzezwiajace
Moktajle

Jagoda z Zielong Herbatg

Zielona herbata z jagodowym nadzieniem
to esencja naturalnego orzezwienia.
Jagody nadaja gteboki kolor i stodycz,

a herbata wnosi Swiezy, roslinny akcent.
Limonkowa nuta dopetnia cafos¢, tworzac
lekki i nowoczesny napoj o modnym,
roslinnym charakterze.

Poziom trudnosci e - - - -

Trend: Podrézowanie przez smakowanie
/ Eksplozja doznan

Czego potrzebujesz?

Moktaijl:
150 g Fruitful Jagoda

200 ml zielona herbata
100 g léd (10 kostek)
15 g limonka (2 plasterki)

Sposob przygotowania:

Moktajl: Zaparzy¢ mocna zielona herbate
—zilosci umozliwiajacej uzyskanie ok. 200 ml
klarownego naparu. Wystudzic. Do wysokiej
szklanki nafozy¢ Fruitful Jagoda, a nastepnie
zalac wezesniej przygotowanym naparem

z zielonej herbaty. Jesli napdj ma miec gtadka
konsystencje, catos¢ mozna krétko zblendowac.
Dodac kostki lodu i plasterki limonki. Napoj
podawac od razu po przygotowaniu.
Dekorowac wedtug uznania.

Receptura na: 1 sztuke —0,46 kg
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Autor — Lesia Humenna

Subtelnie zawijana przekgska kryje w sobie aromatyczne
nadzienie pieczarkowe podkreslone lekko pikantnym sosem.
Wykonczenie serem feta dodaje Srodziemnomorskiego
charakteru i stonej nuty, a delikatna struktura ciasta wspotgra
z intensywnoscia farszu. To propozycja, ktora sprawdza sie nie
tylko w leniwe, wakacyjne dni, ale takze jako szybka przekgska
do pracy czy szkoty.

Poziom trudnosci - - - -

Trend: Snackowanie / Podrézowanie przez smakowanie

Wakacyjne

Gniazdko

Czego potrzebujesz?

Ciasto:

250 g Mix Jagielloriski Free
1000 g maka pszenna typ 550
5 gdrozdze

120 golej

650 g woda

Nadzienie:

900 g Farsz Pieczarkowy
230 g Sos Piri Piri

100 g kasza manna
Dekoracja:

200 g ser feta

130 g Posypka SpiceUP Piccante

Sposob przygotowania:

Ciasto: Wymieszac sktadniki—4 minuty na wolnych obrotach, 6 minut
na szybkich obrotach. Temperatura ciasta powinna wynosic ok. 28°C.
Odstawic ciasto na ok. 10-15 minut do wstepnego rozrostu. Podzieli¢ na
porcje po 70 g, zaokragli¢ i rozwatkowac na grubos¢ 4 mm. Nastepnie
wykonac 4 naciecia dfugosci 3-4 cm. Posmarowac brzegi ciasta jajkiem.
Nadzienie: Wszystkie sktadniki nadzienia wymieszac. Na kazda porcje ciasta
nafozyc 30 g nadzienia i zawing¢. Odstawic do garowni na ok. 30 minut.
Dekoracja: Przed pieczeniem na nadzienie natozyc kostki sera feta.
Gniazdka nawilzy¢ wodg i posypac Posypka SpiceUp Piccante. Wypiekac
w temperaturze 230°C przez ok. 12-16 minut z zaparowaniem pieca.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Ciasto — Nadzienie — Dekoracja
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Receptura na: 30 sztuk - 3,20 kg oty e
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