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Szanowni Panstwo,

oddajemy w Wasze rece katalog poswiecony stodkim
przekgskom. Znajdziecie w nim mnogos¢ form, ksztattow,
struktur i aromatow. W kreatywny sposéb czerpalismy
inspiracje z tradycji. Specjalnie dobrane dodatki znakomicie
uzupetniajg nasze fantazje na temat stodkich przekasek. Mate
aplikage, ciekawe w smaku i formie, idealnie wpisujg sie
w obecnie panujace trendy.

W katalogu zrealizowalismy rowniez nasze niespetnione marzenie
0 wykorzystaniu ciast fantazyjnych w aplikacjach innych niz
klasyczne. Przygotowane przez nas propozycje zapewniajg duzg
przyjemnosc zamknietg w niewielkiej formie i s3 odpowiednie
na kazdg okazje, pore roku oraz dnia.
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Czyst
acze

Znany i przez wszystkich lubiany
smakotyk, ktory doczekat sie wiasnego
Swieta w kalendarzu. Dobry latem,
znakomity zima. Premiera w ofercie
Zeelandiil Pgczek inny niz wszystkie
—,czysty”, poniewaz z czystg etykieta.

Poziom trudnosci ec oo

Co potrzebujesz?

Ciasto drozdzowe:
10 kg Berliner 10 Free

100 kg maka pszenna typ 550
25kg jaja

3 kg cukier

11kgolej

7 kg drozdze

15 kgsol

28 kg woda

Nadzienie:

60 kg Powidta sliwkowe

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac¢ na wolnych
obrotach przez 6 minut i przez 4 minuty na
szybkich obrotach. Temperatura ciasta: okoto
28°C. Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 1800 g,
uformowac presy. Fermentacja wstepna:
okoto 10 minut. Podzieli¢ presy na 30 sztuk,
zaokragli¢, utozy¢ na deskach. Fermentacja
koricowa: okoto 40 minut w garowni i okofo
20 minut poza garownig. Smazenie 7 minut
(z dwukrotnym odwrdceniem paczka)

w temperaturze 180°C.

Nadzienie: Paczki nadzia¢ powidtami
(15-20 g na sztuke).

Dekoracja: Dekorowac cukrem pudrem
wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Nadzienie — Dekoracja

Recepturana
4092 sztuki—220,95 kg



Quarkini

,Mate wielkie paczki” o delikatnym
serowym wnetrzu. Przygotowane na
bazie nadzienia serowego ZEELAsOftSER,
a nie tradycyjnego twarogu lub maslanki.
Wielka przyjemnosc zamknigta
w niewielkiej formie.

Poziom trudnosci ece oo

Co potrzebujesz?

Ciasto drozdzowe:

1000 g Quarkini Buttermilk
500 g ZEELAsoftSER
500gjaja

400 g woda

100 golej

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych
obrotach przez 5 minut przy uzyciu ptaskiego
mieszadta. Ciasto odstawic na okoto 15 minut.
Formowac ciasto w kule o masie 16 g przy uzyciu
tyzki do lodéw, szprycy lub dedykowanego
dozownika. Smazy¢ w ttuszczu o temperaturze
170°C przez 8 minut. Ciasto nalezy wysmazyc

w ciggu 3 godzin od momentu przygotowania.

Dekoracja: Wysmazone paczki osuszy¢ z ttuszczu,
obtoczy¢ w mieszance cukru z cynamonem.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto— Dekoracja

Recepturana
156 sztuk—2,50 kg



Donuty

Popularne paczki z dziurkg zwane

donutami, przedstawione w alternatywnej,
wypieczonej formie. Polane, a nie oblane.
Eksplozja smakow i niestandardowego
potgczenia kolorow. Wykonane na bazie ciast
fantazyjnych z rozptywajgca sie w ustach
czekoladg. Wybierz swojg ulubiong wersje.
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Poziom trudnosci ee oo

Zielona herbata
Co potrzebujesz?

Ciasto:

500 g Ciasto Zielona Herbata N
225gjaja

225 golej

Dekoracja:

250 g Arabesque Blanc 29

15 g Dobla Wirki o sm. truska.
15 golej

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki miesza¢ na
wolnych obrotach przez okoto 3 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Mase dozowac do formy silikonowej

wi ilosci 15 sztuk. Nawazka okoto 60 g na
sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez okoto 25 minut. Wypieczone donuty
schtodzi¢ i wybi¢ z form.

Dekoracja: Czekolade uptynnic¢ razem
zolejem za pomoca mikrofaléwki.
Zabarwic czekolade na rézowy kolor

za pomocg barwnika. Nastepnie oblac
schtodzone donuty. Dekorowac wedtug
uznania posypujac ptatkami suszonych
kwiatéw i Doblg Wirkami o smaku
truskawkowym.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Dekoracja

Receptura na
15sztuk—1,11 kg

Kokos

Co potrzebujesz?

Ciasto:

500 g Ciasto Kokosowe
200 gjaja

170 golej

50 g woda

Dekoracja:

300 g Arabesque Lait 34
15 g Dobla Wirki-czek. deserow
15 golej

20 g widrki kokosowe

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na
wolnych obrotach przez okoto 3 minuty
(przy zastosowaniu pfaskiego mieszadta).
Mase dozowac do formy silikonowe;j

w ilosci 15 sztuk. Nawazka okoto 60 g na
sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez okoto 25 minut. Wypieczone donuty
schtodzi¢ i wybic¢ z form.

Dekoracja: Czekolade uptynnic razem
zolejem za pomocg mikrofaldwki.
Dodac wiorki kokosowe i wymieszac.
Tak przygotowang polewga czekoladowo-
kokosowa oblac schtodzone donuty.
Dekorowac wedtug uznania, posypujac
widrkami kokosowymi i Doblg Wirki
czekolada deserowa.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Dekoracja

Receptura na
15sztuk—1,14kg

Karotka

Co potrzebujesz?

Ciasto:

500 g Karotka

120 g woda

110golej

150 g marchew

Dekoracja:

250 g Arabesque Blanc 29

15 g Dobla Wirki-mini czek.bia
12 golej

28 g pistacje

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac

na wolnych obrotach przez okoto

2 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Mase zeskrobac ze scianek,
dodac startg marchew i mieszac kolejne
2 minuty, na wolnych obrotach. Mase
dozowac do formy silikonowej w ilosci
14 sztuk. Nawazka 60 g na sztuke.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez
okoto 25 minut. Wypieczone donuty
schtodzi¢iwybicz form.

Dekoracja: Czekolade uptynnic razem
zolejem za pomocg mikrofaldwki.
Dekorowac wedtug uznania oblewajac
schtodzone donuty biafg czekolad3.
Posypac posiekanymi pistacjami

okoto 2 g na sztuke i Doblg Mini Wirki
czekolada biafa.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Dekoracja

Recepturana
14 sztuk—1,07 kg
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Pistacjowa
brioszka

\
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Okragtfa w formie, zapleciona wsmaku. W
Puszysta, pachnaca buteczka rodem ok LI
z francuskich cukierni. Receptura na bazie o
ciasta drozdzowego z dodatkiem pistagji.

Poziom trudnosci e voee

Co potrzebujesz?

Ciasto drozdzowe:

100 g Drozdizéwka 5%

2000 g maka pszenna typ 550
140 g drozdze

250gjaja

300 g masto

350 g cukier

30gsol

650 g woda

Warstwa pistacjowo-maslana:
425 g masto

425 g pistacje

Dekoracja:

215 gpistacje

-
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Sposéb przygotowania

Ciasto drozdzowe: Wszystkie sktadniki

mieszac przez 6 minut na wolnych i 5 minut

na szybkich obrotach. Temperatura ciasta: 27-28°C.
Fermentacja wstepna: okofo 15 minut.

Warstwa pistacjowo-maslana: Masto uplastycznic,
pistacje delikatnie rozdrobnic.

Dekoracja: Pistacje delikatnie rozdrobnic.

Przyrzadzanie: Ciasto rozwatkowac na wstege

o szerokosci 50 cm i grubosci 0,5 cm. 2/3 szerokosci
krotszego boku wstegi, wysmarowac uplastycznionym
mastem i posypac pistacjami. Ciasto ztozyc na 3. Wstege
podzieli¢ na paski o szerokosci 1 cm. Z 3 paskow zwingc
warkocz i ufozy¢ w wieniec w okragtej silikonowej
foremce o $rednicy 12 cm. Fermentacja w garowni:
okoto 25 minut. Posmarowac jajkiem. Wypiekac

w temperaturze 190°C, przez okoto 15 minut, bez
zaparowania komory. Dekorowac wedfug uznania
rozdrobionymi pistacjami, zelem lub pomada.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto drozdzowe —Warstwa pistacjowo-maslana
—Dekoradja

Receptura na
44 sztuki—4,30 kg
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Cynamonka

Nowa odstona fikusnej drozdzowej cynamonki,
pofaczenie nietuzinkowej plecionej formy z klasycznym
aromatycznym maslano-cynamonowym nadzieniem.
Idealna na kazdg pore dnia.

Poziom trudnosci e+« o

Co potrzebujesz?

Ciasto drozdzowe:

250 g Berliner 2500

1000 g maka pszenna typ 550
50 g drozdze

85golej

50 g cukier

500 g woda

Warstwa maslano-cynamonowa:
200 g masto

100 g cukier

20 g cynamon

Dekoracja:
100 g cukier

Sposob przygotowania

Ciasto drozdzowe: Wszystkie skfadniki mieszac przez 6 minut
nawolnych i 5 minut na szybkich obrotach. Temperatura ciasta:
okoto 27-28°C. Fermentacja wstepna: okofo 15 minut.

Warstwa maslano-cynamonowa: Masto uplastyczni¢, cynamon
doktadnie wymieszac z cukrem.

Przyrzadzanie: Ciasto rozwatkowac na wstege o szerokosci

50 cm i grubosci 0,5 cm. 2/3 szerokosci krétszego boku wstegi,
wysmarowac uplastycznionym mastem i posypac cukrem

z cynamonem. Ciasto ztozy¢ na 3. Wstege podzieli¢ na paski

0 szerokosci 1 cm. Z 3 paskow zwingc warkocz i zwing¢ go w kulke.
Kulke przetozy¢ do foremki o srednicy 9 cm. Fermentacja w garowni:
okoto 30 minut. Wypiekac w temperaturze 190°C, przez okoto

15 minut, bez zaparowania komory.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania cukrem pudrem lub pomada.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto drozdzowe — Warstwa maslano-cynamonowa — Dekoracja

Receptura na
21sztuk—1,98 kg
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Cruffiny

Ciekawe potgczenie muffina

z croissantem — miekkie w srodku, kruche
na zewngatrz. Niepowtarzalna forma,
swobodne uktadanie sie fal i dowolnosc¢
dodatkow pozwalajg uzyskac efekt
roznorodnosci wypieku.

Poziom trudnosci eec oo

Z nadzieniem stony
karmel

Co potrzebujesz?

Ciasto Drozdzowe:

200 g Berliner 2000 Pasta
1000 g maka pszenna typ 550
20 g cukier

15 g sol

70 g drozdze

200 g jaja

310 g woda

Warstwa maslano-cynamonowa:
220 g masto

100 g cukier

20 g cynamon

Nadzienie stony karmel:

260 g Kajmak ml.masa cukier.
80 g Maestro Krem

200 g woda

4 g sol

Dekoracja:

45 g Mont Blanc

Sposéb przygotowania

Ciasto Drozdzowe: Miesza¢ wszystkie
sktadniki 5 minut na wolnych i 4 minuty
na szybkich obrotach. Temperatura
ciasta: okoto 26°C. Ciasto podzieli¢

na kesy o masie 0,16 kg, zaokraglic.
Fermentacja wstepna ciasta: 15 minut.
Nastepnie kesy ciasta rozwatkowac

w formie prostokata o grubosci 2 mm.

Warstwa maslano-cynamonowa:
Rozwatkowane kesy ciasta
przesmarowac uplastycznionym
mastem i posypac cukrem potgczonym
zcynamonem. Cato$¢ ciasno zrolowac

i schtodzic. Schtodzone rolki ciasta
przecig¢ wzdtuz tworzac dwie potowki.
Kazda potéwke rolki zwing¢, wiozyé

w papilotke i pozostawic do fermentadji
w garowni na okofo 30 minut, wierzch
cruffina przesmarowac jajkiem

i wypiec w temperaturze 195°C

przez okoto 35-40 minut

Nadzienie stony karmel: Wszystkie
skfadniki wymieszac do uzyskania
jednolitej konsystencji, przy uzyciu rézgi.
Nadzia¢ wystudzone cruffiny.
Dekoracja: Nadziane cruffiny posypac
cukrem nietopliwym Mont Blanc.

Kolejnosé przyrzadzania

Ciasto drozdzowe — Warstwa maslano-
-cynamonowa — Nadzienie stony
karmel —Dekoracja

Recepturana
22 sztuki—2,60 kg

Z nadzieniem wisniowym
lub serowym

Co potrzebujesz?

Ciasto Drozdzowe:

200 g Berliner 2000 Pasta
1000 g maka pszenna typ 550
20 g cukier

15 g sol

70 g drozdze

200 g jaja

310 g woda

Warstwa czekoladowo-maslana:
200 g Kropelki nietopliwe
220 g masto

Nadzienie wisniowe (I wariant):
540 g Fruitful Wisnia
10gBind It

Nadzienie serowe (Il wariant):
340 g ZEELAsoftSER

18 g ZeelaFix

200 g $mietana 30%

Dekoracja:
45 g Mont Blanc

Sposéb przygotowania

Ciasto Drozdzowe: Mieszac¢ wszystkie

sktadniki 5 minut na wolnych i 4 minuty

na szybkich obrotach. Temperatura ciasta:
okoto 26°C. Ciasto podzieli¢ na kesy o masie
0,16 kg, zaokragli¢. Fermentacja wstepna ciasta:
15 minut. Nastepnie kesy ciasta rozwatkowac

w formie prostokata o grubosci 2 mm.

Warstwa czekoladowo-maslana:
Rozwatkowane kesy ciasta przesmarowac
uplastycznionym mastem i posypac
czekoladowymi kropelkami. Catos¢ ciasno
zrolowac i schfodzic. Schtodzone rolki ciasta
przecig¢ wzdtuz tworzac dwie potéwki. Kazda
potéwke rolki zwing¢, wiozy¢ w papilotke

i pozostawi¢ do fermentacji w garowni na okoto
30 minut, wierzch cruffina przesmarowac
Jajkiem i wypiec w temperaturze 195°C

przez okoto 35-40 minut.

Nadzienie wisniowe: Sktadniki wymieszac,
schtodzone cruffiny nadzia¢ przy pomocy
grubej tylki.

Nadzienie serowe: Wszystkie sktadniki
wymieszac do uzyskania jednolitej konsystencj,
przy uzyciu ptaskiego mieszadta. Nadziac
wystudzone cruffiny.

Dekoracja: Nadziane cruffiny posypac

cukrem nietopliwym Mont Blanc.

Kolejnos¢ przyrzadzania

Ciasto drozdzowe — Warstwa czekoladowo-
maslana — Nadzienie wisniowe lub serowe
—Dekoracja

Recepturana
23 sztuki—2,66 kg
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Muffiny

Ulubiony deser matych i duzych smakoszy. (Nie)klasyczne
muffiny z dodatkami. Wyprobuj receptury przygotowane
na bazie ciast fantazyjnych i wybierz swoja ulubiona.
Krowka z mlecznym kajmakiem, Banoffee z kremem
bananowym czy Karotka z biatg czekoladg i bakaliami?

Poziom trudnosci ecc oo

Krowka
Co potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Ciasto Kréowka
420 gjaja

410 golej

75 g woda

Dekoracja:
400 g Kajmak ml. masa cukier.

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na
wolnych obrotach (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta) przez okoto

3-4 minuty. Ciasto dozowac do
Tulipapilotek. Nawazka okoto 75 g na
sztuke. Wypieka¢ w temperaturze 180°C
przez okoto 30-35 minut.

Dekoracja: Kajmak uplastycznic.
Dekorowac wedtfug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto—Dekoracja

Receptura na
25 sztuk—2,19 kg

Karotka

Co potrzebujesz?

Ciasto:
500 g Karotka

120 g woda

110golej

150 g marchew

Ganache:

170 g Arabesque Blanc 29
70 g smietana 30%

15 g masto

Dekoracja:

36 g pistacje

60 g zurawina suszona

72 g orzechy wtoskie

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki miesza¢ na
wolnych obrotach (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta) przez okoto

2 minuty. Mase zeskrobac ze Scianek,
dodac starta marchew i mieszac kolejne
2 minuty na wolnych obrotach. Ciasto
dozowac do 12 sztuk Tulipapilotek.
Nawazka okoto 70 g na sztuke. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez okoto

25 minut. Wypieczone muffiny schtodzic.
Ganache: Smietane; zagotovvac’,
nastepnie zalac czekolade i potaczy¢

ze sobg. W koricowym etapie

dodac¢ masto. Catos¢ zblendowac.

Tak przygotowanym ganachem
wykonczy¢ muffiny okoto 21 g na sztuke.
Dekoracja: Dekorowac wedtug

uznania. Wykonczone ganachem
muffiny posypac pistacjami, orzechami
wtoskimiizurawing.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Ganache — Dekoracja

Receptura na
12 sztuk—1,17 kg

Ciasto:

500 g Banoffee

100 g Kropelki nietopliwe
250 gjaja

250 golej

Krem:

40 g Zeesan Bananowy
200 g $mietana 30%

40 gwoda

*Schtodzong smietane ubic¢

Dekoracja:
28 g Dobla Wirki-czek. deserow

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na
wolnych obrotach (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta) przez okoto

4 minuty. W koricowej fazie mieszania
dodac Kropelki Nietopliwe. Mase
dozowac do 14 sztuk Tulipapilotek.
Nawazka okoto 75 g na sztuke. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez okoto

30 minut. Wypieczone muffiny schtodzi¢.

Krem: Zeesan doktadnie rozpuscic

w wodzie. Dodawac porcjami ubitg
Smietane i delikatnie miesza¢ do
potaczenia sktadnikéw. Gotowy krem
wyszprycowac w formie rozet na
schtodzone muffinki.

Dekoracja: Dekorowac wedfug uznania.
Muffiny posypa¢ Wirkami czekolada
deserowa w ilosci 2 g na sztuke.
Gotowe muffiny schtodzic.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto—Krem — Dekoracja

Receptura na
14 sztuk—1,27 kg
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Co potrzebujesz?

Ciasto drozdzowe:
5 kg Drozdzéwka 5%
100 kg maka pszenna typ 550
15 kg margaryna

13 kg cukier

10kgjaja

6 kg drozdze

1,5 kg sol

30 kg woda

Sposob przygotowania

Ciasto: Czas mieszania na wolnych
obrotach: 7 minut. Czas mieszania na
szybkich obrotach: 5 minut. Temperatura
ciasta: 28°C. Fermentacja wstepna:

15 minut. Podzieli¢ ciasto na kesy o masie
2,4 kg, zwing¢ w presy. Fermentacja

w presach: 10 minut. Podzieli¢ presy na
30 kesow — uformowac chatke, poukfadac
na blachach lub formach. Fermentacja
koricowa: 40 minut. Po 30 minutach

kesy posmarowac roztrzepanym jajkiem

i posypac kruszonka. Temperatura wypieku:

180°C. Czas wypieku: 30 minut.

Receptura na
376 sztuk—162,45 kg

Chatka

Chatka zwana rowniez plecionkg albo kukietka.
Tradycyjnie podtuzna, nietradycyjnie w okragfej formie.
Najlepiej smakuje z mastem i domowg konfitura.
Doskonata propozycja na dobre rozpoczgcie dnia.

Poziom trudnosci eec oo
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Brownie
Co potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Brownie

250 gjaja

200 golej

50 g woda

Dodatki:

140 g orzechy laskowe
140 g orzechy wtoskie

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na
wolnych obrotach (przy zastosowaniu
pfaskiego mieszadta) przez okoto

3-4 minuty. Gotowe ciasto dozowac

do silikonowych foremek do wypieku
placuszkéw o $rednicy 12 cm i gtebokosci
2 cm (przy uzyciu rekawa cukierniczego).
Nawazka 145 g na sztuke.

Dodatki: Orzechy laskowe (cate) sypac

na surowe ciasto po okofo 10 g na sztuke.
Orzechy wtoskie (lekko rozdrobnione)
sypac na surowe ciasto, po okoto 10 g

na sztuke. Nastepnie placuszki wypiekac
w temperaturze 180°C przez okoto 20-22
minut. Po wypieczeniu wystudzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Dodatki

Recepturana
10sztuk—1,69 kg

Truflowe
Co potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Ciasto o smaku truflowym
500 g jaja

500 golej

100 g woda

Owoce:

400 g sliwki mrozone
Kruszonka:

200 g Kruche Klasyczne
150 g masto

25 g kakao

25 g cukier

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na
wolnych obrotach (przy zastosowaniu
pfaskiego mieszadta) przez okoto

3-4 minuty. Gotowe ciasto dozowac

do silikonowych foremek do wypieku
placuszkéw o srednicy 12 cm i gtebokosci
2 cm. Nawazka 100 g na sztuke.

Owoce: Sliwki pokroi¢ w kostke

i posypac nimi placuszki.

Kruszonka: Wszystkie skfadniki mieszac
ptaskim mieszadfem do chwili uzyskania
kruszonki. Gotowg kruszonka posypac
placuszki. Wypieka¢ w temperaturze
180°C przez okoto 28-30 minut.
Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Owoce —Kruszonka

Receptura na
20 sztuk—2,76 kg

L
Co potrzebujesz?
Ciasto:
1000 g Ciasto Karmelowe O placuszkach historia w trzech fantazyjnych
500g jaja smakach —truflowym, brownie i karmelowym.
;O?jgt?q Do zakochania sie od pierwszego sprobowania.
Odatkl:

Do podzielenia sie z innymi, jesli oprzesz sie

500 g Kajmak ml. masa cukier. - A P
pokusie, by nie zjes¢ ich samemu.

150 g orzechy arachidowe smazone

solone . ’.
Poziom trudnosci ec e oo

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na
wolnych obrotach (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta) przez okoto

3-4 minuty. Gotowe ciasto dozowac

do silikonowych foremek do wypieku
placuszkéw o srednicy 12 cm i gtebokosci
2 cm. Nawazka 100 g na sztuke.
Dodatki: Na surowe Ciasto Karmelowe
dozowac Kajmak (z uzyciem rekawa
cukierniczego) w formie slimaka.
Nastepnie posypac placuszki

orzechami arachidowymi. Wypiekac

w temperaturze 180°C przez okoto
26-28 minut. Po wypieczeniu wystudzi¢

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto—Dodatki

Recepturana
20sztuk—2,52kg
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