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Zainspiruj sie i odkryj nowe cukiernicze mozliwosci!

Zapraszamy Panstwa na kolejng wspdlng podrdz w nostalgicznym
klimacie jesienno-zimowym.

Miniony czas obfitowat w liczne, wspolne wydarzenia, ktore na dtugo
pozostang w pamieci. Spotkania z Panstwem podczas Zeelandia
Expo, liczne warsztaty, doradztwo handlowo-technologiczne byty
wyjatkowymi okazjami do wymiany wiedzy i doswiadczen.

Dzieki nim mozemy nieustannie doskonali¢ naszg oferte, aby jeszcze
lepiej odpowiadata Panstwa potrzebom.

Przed nami propozycje cukiernicze silnie oparte na trendach powrotu
do korzeni, odkrywania nowych nut smakowych i czerpania radosci
z prostych przyjemnosci.

Nasze jesienno-zimowe propozycje to przede wszystkim klasyka,

ktora zaskakuje ciekawymi zestawieniami smakow, formg i dekoradja.
PostawiliSmy rowniez na uniwersalnosé receptur, dlatego proponujemy
aplikacje, ktore mozna przygotowac w rozmaitych odstonach.

Nie zabraknie takze nowosci z akcentem pistacji czy owocow lesnych,
ktore s prawdziwg eksplozjg doznan.

Zapraszamy na wyjatkowg uczte dla podniebienia, ktorej tworzenie
przyniosto nam wiele radosci i satysfakgji. Wierzymy, ze nasze
propozycje zaskoczg i spetnig Panstwa oczekiwania.
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Trendy

Eksplozja doznan

Wprowadzenie zaskakujgcego efektu
sensorycznego do receptury wptywa na
jej oryginalnosc. Chrupigca prazynka,
aksamitnie delikatny mus [ub inkluzje
subtelnych dodatkéw sprawiajg, ze catos¢
zachwyca. Kazdy kes jest niespodziankg

i wyjatkowg uczty dla zmystow.

3n25

Konsumentow deklaruje, ze kupig
impulsowo jakas przekaske, gdy ma ona
innowacyjny lub egzotyczny smak.

Zrozumienie trendow i zachowan konsumentow
kluczem do trafnej oferty cukierniczej.

Ostatnie sezony przynosza wyzwania w branzy cukierniczej, ktére wynikajg ze zmieniajgcych sie

preferendji i zachowan zakupowych konsumentdw. Przygotowana przez nas oferta cukiernicza

na sezon jesienno-zimowy opiera sie na trendach, ktorych zatozenia dajg mozliwos¢

przygotowania receptur odpowiadajgcych na oczekiwania i preferencje rynku.

Wybralismy dla Panstwa trzy najwazniejsze kierunki, ktore pozwalajg budowac atrakcyjna

potke cukiernicza.

Tradycja z Twistem

44%

Klasyczne i dobrze znane smaki w nowych odstonach, ktore zaskakuja

i sg idealng propozycja dla konsumentdw, ktdrzy poszukujg autentycznosci
w nowoczesnym wydaniu. Subtelne dodatki owocowe lub przyprawy
sprawiajg, ze tradycja zyskuje nowy, inspirujgcy wymiar.

Konsumenci nieustannie odkrywajg nowe odsfony znanej klasyki.
Dla 44% konsumentow wptyw na decyzje zakupowe maj3 tradycja
i nostalgiczne smaki.

Podrozowanie przez smakowanie

71%

Podrozowanie w rozne zakgtki Swiata i smakowanie lokalnych specjatow
tworzy w naszej pamieci wyjatkowg biblioteke smakéw. Chcemy

do nich powracac, delektujac sie wyrobami cukierniczymi. Wplatajgc
charakterystyczne smaki dla danego regionu mamy okazje zabrac
konsumentow na fantastyczng wyprawe, ktora przywotuje

mile wspomnienia b3d? daje szanse na odkrywanie nowosci.

71% konsumentow uwaza sie za zgdnych przygod i lubi
prébowac smakow z réznych zakatkow swiata.

Zrédto: Gurus FMCG (Flavour, Color & Texture, Europa 2023), Innova Market Insights
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Szczegotowy opis produktow
znajdziecie Panstwo
odwiedzajgc strone
www.zeelandia.pl

(11:] Makowa Basn

Ciasto makowe
Nadzienie makowe
Fruitful Wisnia
Milano Krem
Paletta Cold

[/} Bursztynowa Niespodzianka

Ciasto Korzenne

Zeesan Neutralny

Rosette

Galaretka o smaku pomaranczowym

¥ 2 Stodki Sekret

Ciasto Czekoladowe
Arabesque Blanc 29
Arabesque Lait 34

Zeesan Brzoskwinia-Maracuja
Q’ki Czekoladowe

Zeesan Cappucino

L ¥ Chrupiaca Pistacja

Ciasto Karmelowe

Maestro Pistacja NOWOSE
Arabesque Blanc 29

Presta Pistachio NOWOSC

Zeesan Neutralny

Kajmak mleczna masa cukiernicza
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24

Metrowy Duet

Karotka
Piernik
Jabtko Prazone

Czekoladowa Moc

Ciasto Czekoladowe

Kajmak mleczna masa cukiernicza
Zeesan Neutralny

Satina Pro

Jagodowe Wspomnienie

Q’ki Czekoladowe

Presta Gold Forest Fruits NOWOS€
Vankrem

Satina Pro

Rubinowy Blask

CiastoJogurtowe

Ciasto Czekoladowe

Arabesque Blanc 29

Galaretka o smaku wisniowym
Zeesan Neutralny

Presta Gold Forest Fruits NOWOSE
Paletta Cold

Maestro Czekoladowe

Kajmak mleczna masa cukiernicza
Zeesan Neutralny

Powidta sliwkowe

Vankrem

Arabesque Noir 72

Satina Pro

FG-Pasta Mocca

Mo

26

30

32

Szczegotowy opis

Ciasto Karmelowe
Kajmak mleczna masa cukiernicza

Presta Banana NOWOS€
Jabtko Prazone
Arabesque Lait 34
Arabesque Blanc 29

Truflowa Opowies¢

Ciasto o smaku truflowym
Jabtko Prazone
Satina Pro Biata

Miodowe Tiramisu

Ciasto Miodowe

Soft Krem

Nadzienie z biatego maku z orzechami
Zeesan Tiramisu

Paletta Cold

Paletta Cold Choco

Rosette

Piernik z Pomarariczg

Sandia Czekoladowa E limited
Piernik

Soft Krem

Galaretka o smaku pomararnczowym
Zeesan Pomaranczowy

Satina Pro

produktow znajdziecie Panstwo,

klikajgc w nazwe |ub odwiedzajac strone www.zeelandia.pl


https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/368_ciasto_karmelowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1992_maestro_pistacja?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1990_presta_pistachio?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1071_kajmak_mlmasa_cukier?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/368_ciasto_karmelowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1071_kajmak_mlmasa_cukier?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1988_presta_banana?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/481_jablko_prazone?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/706_arabesque_lait_34?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/563_maestro_czekoladowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1071_kajmak_mlmasa_cukier?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/842_powidla_sliwkowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/235_vankrem?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/704_arabesque_noir_72?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/9_polewy/1685_satina_pro?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/25_aromaty/319_fg-pasta_mocca?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1641_ciasto_jogurtowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/272_ciasto_czekoladowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/763_galaretka_o_smwisniowym?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1989_presta_gold_forest_fruits?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1036_ciasto_makowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/246_nadzienie_makowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1704_fruitful_wisnia?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1902_milano_krem?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/272_ciasto_czekoladowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/706_arabesque_lait_34?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/409_zeesan_brzoskw-maracuja?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/567_qki_czekoladowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/295_zeesan_cappucino?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/567_qki_czekoladowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1989_presta_gold_forest_fruits?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/235_vankrem?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/9_polewy/1685_satina_pro?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/407_ciasto_miodowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1280_soft_krem?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1098_nadzienie_bialy_mak_z_orzechami?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/296_zeesan_tiramisu?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/539_paletta_cold_choco?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/272_ciasto_czekoladowe?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1071_kajmak_mlmasa_cukier?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/9_polewy/1685_satina_pro?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1874_sandia_czekoladowa_e_limited?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1855_piernik?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1280_soft_krem?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/760_galaretka_o_smpomarancz?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/299_zeesan_pomaranczowy?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/9_polewy/1685_satina_pro?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1386_ciasto_o_smaku_truflowym?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/481_jablko_prazone?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/9_polewy/1686_satina_pro_biala?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/814_karotka?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1855_piernik?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/481_jablko_prazone?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/284_ciasto_korzenne?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/760_galaretka_o_smpomarancz?utm_source=katalog&utm_medium=spis_tresci&utm_campaign=jesien_zima_2024
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Autor: Rafat Ptonowski

Tradycyjne ciasto makowe w odczarowanym, niezwyktym wydaniu.
Charakterystyczny smak maku zostat przetamany

kremem Smietankowym i stodko-kwasnym nadzieniem wisniowym.
Catosc¢ posypana snieznobiatymi widrkami kokosowymi.

Stopien trudnosciz e «.

Co potrzebujesz?
Blat makowy: Krem:
1200 g Ciasto makowe 800 g Milano Krem
480 golej 2000 g woda
540 gjaja 600 g margaryna (80% ttuszczu)
800 g Nadzienie makowe .
Dekoracja:
Zelka wisniowa: 380 g widrki kokosowe
1400 g Fruitful Wisnia 700 g Paletta Cold
30 g zelatyna 10 gzelatyna
150 gwoda 100 gwoda
*zelatyne namoczy¢ w wodzie *zelatyne namoczy¢ w wodzie

Makowa Basn

Sposéb przygotowania

Blat makowy: Wszystkie sktadniki (poza Nadzieniem makowym) mieszac
na Srednich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Mase podzieli¢ na dwie blachy o wymiarach 60 x 40 cm,
wyréwnac. Na blaty ciasta za pomocg worka cukierniczego szprycowac
Nadzienie makowe w ilosci 400 g na blat. Wypiekac w temperaturze 200°C
przez ok. 15-17 minut. Wystudzic.

Zelka wisniowa: Uptynni¢ zelatyne i potgczyc z Fruitful Wisnia za pomoca
blendera. Rozprowadzi¢ na powierzchni blatu makowego.

Krem: Milano Krem z wodg napowietrzy¢, odstawic¢ na 10 minut. W tym
czasie podbi¢ margaryne, ktéra nastepnie potaczyc¢ z Milano Krem. Mase
wytozyc na zelke wisniowa. Czes¢ kremu zostawic do zaciggniecia gornego
blatu. Przykry¢ drugim blatem makowym i rozprowadzic¢ na nim pozostata
czes¢ kremu.

Dekoracja: Uptynnic zelatyne. Widrki kokosowe potgczyc z Paletta Cold,
dodac uptynniong mase zelatynowa. Rozprowadzic na powierzchni ciasta.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat makowy — Zelka wisniowa — Krem — Blat makowy — Krem — Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke —8,27 kg
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Autor: Mirostaw Wawrzyniak

Nietuzinkowa propozycja faczaca rozne struktury i smaki.
Klasyczne ciasto korzenne przetozone delikatnym kremem
z piernikowg nuta. Ciasto zamkniete galaretkg o smaku
pomaranczowym z zaskakujgcym dodatkiem posiekanych
orzechow i migdatow.

Stopien trudnosciz e «.

Co potrzebujesz?
Blat korzenny: Orzechy:
1200 g Ciasto Korzenne 350 g orzechy wioskie
200gjaja 150 g migdaty —stupki
300 golej

Galaretka:
400gwoda 600 g Galaretka o smaku
Piernikowy krem Smietanowy: pomararnczowym
250 g Zeesan Neutralny 3000 g woda
250 ml Rosette
250 gwoda

1000 g $mietanka (30% ttuszczu)
10 g przyprawa piernikowa

Bursztynowa Niespodzianka

Sposob przygotowania

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

na blache o wymiarach 60 x 40 cm. Rozsmarowac po catfej powierzchni.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 25-30 minut. Po wypieczeniu
wystudzic.

Piernikowy krem Smietanowy: Schfodzong smietanke ubic¢ razem

z Rosette. Zeesan Neutralny doktadnie wymieszac z wodg i przyprawg
piernikowg. Dodawac porcjami ubitg smietanke i mieszac do chwili
uzyskania jednolitego kremu. Gotowy krem wytozy¢ na wystudzony blat
korzenny umieszczony w rancie o wymiarach 60x40cm i nierdwnomiernie
rozsmarowac po cafej powierzchni.

Orzechy: Orzechy wioskie delikatnie rozdrobnic¢. Orzechy i migdaty rozsypac
na catej powierzchni ciasta. Schtodzic.

Galaretka: Galaretke o smaku pomararniczowym rozpusci¢ w gorace),
przegotowanej wodzie i odstawic do wystudzenia. Lekko tezejaca galaretky
zalac ciasto.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat korzenny — Piernikowy krem smietanowy —Orzechy — Galaretka
—Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke —7,56 kg
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Stodki Sekret

Co potrzebujesz?

Autor: Piotr Krysiak

Elegancki i wykwintny deser. Nietuzinkowe
pofgczenie aromatow czekolady i cappuccino,
przetamane kwasnym akcentem owocow
egzotycznych. Niewielka warstwa ciasta
czekoladowego i delikatne musy, wszystko idealnie
skomponowane i zamkniete w subtelnej formie.

Stopier trudnosciz e «.

Ciasto czekoladowe:

500 g Ciasto Czekoladowe
225gjaja
225golej

Ganache plastyczny:

190 g Arabesque Blanc 29
190 g Arabesque Lait 34

800 g Smietanka (30%
ttuszczu)

100 g syrop glukozowy

40 g woda

10 gzelatyna

8 gagar

*zelatyne namoczy¢ w wodzie

Mus mango:
150 g Zeesan Brzoskwinia-

Maracuja

250 g pulpa mango

400 g Smietanka (30% ttuszczu)
*schtodzong Smietanke ubic

Kruszonka czekoladowa:
200 g Q’ki Czekoladowe
30gmasto

14 gwoda

Krem cappuccino:
40 g Zeesan Cappucino

40 g woda
220 g $mietanka (30% ttuszczu)
*schtodzong Smietanke ubic

Sposéb przygotowania

Ciasto czekoladowe: Wszystkie skfadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu pfaskiego mieszadta).
Mase dozowac do rantu o wymiarach 60 x 20 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15-20 minut. Wystudzic i wycigc

20 krazkow. Krazki umiesci¢ w formach wytozonych folig.

Ganache plastyczny: Smietanke, syrop glukozowy i agar zagotowac. Doda¢ namoczong zelatyne, zalac czekolady Arabesque i potgczy¢
za pomocg blendera. Przygotowany ganache dozowac na wczesniej schtodzone krazki ciasta czekoladowego po ok. 50 g na sztuke.

Mus mango: Zeesan Brzoskwinia-Maracuja doktadnie rozpuscic¢ w pulpie mango. Dodawac porcjami ubitg smietanke i delikatnie
mieszac do potgczenia sktadnikow. Gotowy mus dozowac na ganache plastyczny po ok. 40 g na sztuke. Zamrozic.

Kruszonka czekoladowa: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty (przy zastosowaniu pfaskiego
mieszadta). Mase pokruszyc na blaszke wytozong papierem. Wypiekac w temperaturze 190°C przez ok. 10 minut. Gotowg mase
zmiksowac na drobng kruszonke. W kruszonce maczac wierzch zamrozonych monoporgji.

Krem cappuccino: Zeesan Cappucino dokfadnie rozpuscic¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg smietanke i delikatnie miesza¢ do
potgczenia sktadnikow. Krem dozowac na monoporcje za pomoca rekawa cukierniczego z ptaska tylka.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto czekoladowe —Ganache plastyczny —Mus mango —Kruszonka czekoladowa — Krem cappuccino — Dekoracja
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Autor: Urszula Bartecka-Matuszewska

Zaskakujace w teksturze i smaku ciasto, ktore faczy stodki karmel
z orzechowa nuta pistacji. Niestandardowg propozycje tworzy
wyjatkowo chrupigcy srodek i stodka kajmakowa polewa.

Stopien trudnosciz e «.

Co potrzebujesz?
Blat karmelowy: Mus pistacjowy:
600 g Ciasto Karmelowe 400 g Presta Pistachio
300gjaja 1500 g $mietanka (30% ttuszczu)
300golej 300 g Zeesan Neutralny
Blat pistacjowy: ’?soc?ﬂ'go\(/jvz%ia cmictanke ubic
500 g Maestro Pistacja 4 >MIctanke ubic
300gjaja Dekoracja:
50 g woda 210 g Arabesque Blanc 29
Prazvnka: 120 g Kajmak mleczna masa
200 g orzechy arachidowe smazone Lz
180 g Smietanka (30% ttuszczu)

solone

o 30 g masto
50 g pistacje 30 0woda
225 g Arabesque Blanc 29 6 %ela
75 golej g zelatyna

*zelatyne namoczy¢ w wodzie

Chrupiaca Pistacja

Sposob przygotowania

Blat karmelowy: Wszystkie sktadniki mieszac 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. 20-25 minut.
Schtodzic.

Blat pistacjowy: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez

ok. 8-10 minut (przy zastosowaniu rézgi). Mase réwnomiernie wytozy¢ do rantu
owymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15-20 minut.
Wystudzic.

Prazynka: Arabesque Blanc 29 uptynni¢ z olejem i potgczyc z orzechami
arachidowymi i pistacjami. Gotowg prazynke wytozyc na blat karmelowy.

Mus pistacjowy: Zeesan Neutralny doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac
porcjami ubitg Smietanke i delikatnie mieszac do potaczenia skfadnikow.
Dodac Presta Pistachio i potgczyc obie masy. Gotowy mus w ilosci ok. 1900 g
wytozyc na prazynke i przykryc blatem pistacjowym. Na blat pistacjowy wytozy¢
pozostaty mus.

Dekoracja: Smietane zagotowac z mastem. Doda¢ namoczong zelatyne i zalac
czekolade Arabesque Blanc 29. Potgczyc z Kajmak mleczna masa cukiernicza przy
uzyciu blendera. Schtodzi¢ do temperatury ok. 32°Ci pokry¢ schtodzone ciasto.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat karmelowy —Prazynka —Mus pistacjowy — Blat pistacjowy —Mus pistacjowy
—Dekoracja
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Receptura na: 1 sztuke — 5,39 kg ’%‘j _f 3’%:
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Autor: Mirostaw Wawrzyniak

Jesienna odstona metrowej babki. Wyjatkowe pofaczenie
korzennego smaku piernika oraz ciasta marchewkowego,
wzbogacone prazonym jabtkiem. Ciasto o finezyjnym przekroju,
posypane chrupigcg kruszonkg z orzechem wioskim.

Stopien trudnosciz e+« <.

Co potrzebujesz?

Karotka: Kruszonka z orzechami:
450 g Karotka 150 g kruszonka

130 g Jabtko Prazone 50 g orzechy wtoskie
100 g woda

100golej

Piernik:
400 g Piernik
150 gjaja
200 golej

50 gwoda

Metrowy Duet

Sposéb przygotowania

Karotka: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez
ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).

Gotowg mase podzieli¢ na dwie czesci po 390 g.

Piernik: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez

ok.4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Gotowag mase
podzieli¢ na dwie czesci po 400 g. Nastepnie dozowac naprzemiennie
(karotka 390 g, piernik 400 g, karotka 390 g i piernik 400 g) do formy do
wypieku babek z metra o wymiarach 60 x 10 cm wyfozonej papierem.

Kruszonka z orzechami: Kruszonke wymieszac z rozdrobnionymi
orzechami i posypac na catej powierzchni ciasta. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez ok. 50 minut.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Karotka — Piernik —Karotka — Piernik — Kruszonka z orzechami— Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke —1,63 kg
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Autor: Grzegorz Staszczyk

Moc czekolady zamknigta w solidnej porcji. Czekoladowe ciasto przetozone
nadzieniem z dodatkiem kajmaku oraz lekkim kremem smietankowym.

Catosc udekorowana czekoladowo-kajmakowg polewsa i orzechami.

Stopieri trudnosciz e+« <.

Co potrzebujesz?

Blaty Czekoladowe: Krem mascarpone:

2200 g Ciasto czekoladowe 2000 g Smietanka (30% ttuszczu)
1100gjaja 500 g woda

1100 golej 500 g mascarpone

400 g Zeesan Neutralny

Nadzienie kajmakowe: *schtodzong Smietanke ubic

1000 g Kajmak mleczna masa

cukiernicza Ganache:

10gsol 240 g Satina Pro

533 g orzechy arachidowe pofdwvki 240 g Smietanka (30% ttuszczu)
150 g Zeesan Neutralny

400 g woda

Czekoladowa Moc

Sposob przygotowania
Blaty czekoladowe: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez
ok. 3 minuty (przy zastosowaniu pfaskiego mieszadta). Mase wilosci 3750 g

wytozyc do rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Pozostatg ilos¢ wytozyc do okragtego

rantu o Srednicy ok. 20 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C —rant 60 x 40 cm

przez ok. 45 minut, rant okragty przez ok. 25 minut. Wystudzi¢. Ciasto prostokgtne
przecigc na 3 réwne blaty, ciasto z rantu pokroi¢ w kostke ok. 2 x 2 cm do dekoracji.

Nadzienie kajmakowe: Zeesan Neutralny i sél rozpusci¢ w cieptej wodzie. Dodac
Kajmak mleczna masa cukiernicza i potaczyc do jednolitej konsystencji. Na koniec

dodac orzechy arachidowe. Wymieszac. Nadzienie podzieli¢ na 3 czesci.

Krem mascarpone: Zeesan Neutralny i serek mascarpone dokfadnie rozpuscic
w wodzie. Cafos¢ potgczyc z ubita smietang. Krem podzieli¢ na 3 czgsci.

Ganache: Smietanke zagotowac i rozpusci¢ w niej Satina Pro. Gotowg polewg
oblac¢ nierdwnomiernie powierzchnie ciasta.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania

Blat czekoladowy —Krem mascarpone i Nadzienie kajmakowe 1 czes¢ —Blat
czekoladowy —Krem mascarpone i Nadzienie kajmakowe 2 cze$¢ —Blat
czekoladowy —Krem mascarpone i Nadzienie kajmakowe 3 czes¢ —Ganache
—Dekoracja
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Receptura na: 1 sztuke —9,54 kg
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Autor: Grzegorz Staszczyk

Wyjatkowy sernik na specjalne okazje. Klasyka smaku w nowym wydaniu.
Czekoladowy spdd ciasta, a na nim aksamitna masa serowa w potgczeniu
z soczystymi jagodami i nadzieniem o smaku owocow lesnych. Catos¢
oblana ciemng, btyszczacg polewg i oproszona czekoladowg kruszonka.

Stopien trudnosciz e «.

Co potrzebujesz?

Spdd:
2150 g Q’ki Czekoladowe
400 g margaryna (80% ttuszczu)

Dekoracja:
300 g Satina Pro

300 g Smietanka (30% ttuszczu)

260 g woda
400 g maka pszenna typ 550

Masa sernikowa:

1750 g Presta Gold Forest Fruits
3500 g twarog pottiusty

470 g mleko (2% ttuszczu)

350 g Vankrem

650 g jaja

1000 g jagody

Jagodowe Wspomnienie

20

Sposob przygotowania

Spdd: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach do momentu uzyskania
kruszonki (przy zastosowaniu pfaskiego mieszadta). Mase w ilosci 2000 g
réwnomiernie rozsypac do rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Pozostatg ilos¢

(na potrzeby dekoragji) rozsypac na drugg blache. Obie blachy wypiekac

w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut. Wystudzic.

Masa sernikowa: Twardg sernikowy, jaja, Presta Gold Forest Fruits, mleko

i Vankrem miesza¢ do momentu uzyskania jednolitej masy. Na koniec dodac
jagody, wymieszac. Mase rownomiernie wytozy¢ na spod czekoladowy. Sernik
wypiekac w temperaturze 170°C przez ok. 120 minut. Wystudzic.

Dekoracja: Smietanke zagotowac i rozpusci¢ w niej Satina Pro. Gotowg polewe
rozprowadzi¢ na powierzchni wystudzonego sernika. Dekorowac pozostaty iloscig
kruszonki czekoladowej.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Spdd —Masa sernikowa — Dekoracja
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Rubinowy Blask

Autor: Daniel Waliszewski

Niespotykana deserowa propozycja tgczgca ciasto
jogurtowe z ciastem czekoladowym. Chrupigca
prazynka w srodku i puszysty krem smietankowy
z drobinkami maku tworza nieoczywiste

i zaskakujgce potgczenie.

Stopier trudnosciz e e <.

Co potrzebujesz?

Blat jogurtowy:
1000 g Ciasto Jogurtowe

300 gjaja
300 golej
300 g woda

Blat czekoladowvy:
700 g Ciasto Czekoladowe

350golej
350gjaja

Prazynka czekoladowa:
450 g Arabesque Blanc 29
300 g ptatki migdatowe
300 g prazynka

150 golej

Galaretka wisniowa:

300 g Galaretka o smaku
wisniowym

1500 g wisnie mrozone

Krem Smietankowo-makowy:
300 g Zeesan Neutralny

1500 g Smietanka (30% ttuszczu)
375 g woda

50 g mak niebieski

*schtodzong Smietanke ubic

Glazura owoce lasu:

400 g Presta Gold Forest Fruits
400 g Paletta Cold

32 g zelatyna

160 g woda

*zelatyne namoczy¢ w wodzie

Sposéb przygotowania
Blat jogurtowy: Wszystkie sktadniki miesza¢ na Srednich obrotach przez ok. 3 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Masge dozowac do rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut. Blat wystudzic.

Blat czekoladowy: Wszystkie sktadniki 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. Wystudzic.

Prazynka czekoladowa: Ptatki migdatowe uprazyc. Czekolade Arabesque Blanc 29 uptynni¢, dodac olej i wymieszac¢. Dodac uprazone
pfatki migdafow, prazynke i wymieszac. Prazynke czekoladowg wytozyc na blat jogurtowy. Schtodzic.

Galaretka wisniowa: Wisnie zagotowac i zblendowac, dodac Galaretke o smaku wisniowym i wymieszac do rozpuszczenia zelatyny.
Galaretke wisniowa schtodzic i wyla¢ na prazynke czekoladowa. Przykry¢ blatem czekoladowym.

Krem $mietankowo-makowy: Zeesan Neutralny dokfadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubitg Smietanke i delikatnie
mieszac do potaczenia sktadnikow. Na koricu dodac suchy mak i delikatnie wymieszac. Gotowy krem wytozy¢ na ciasto czekoladowe.
Catos¢ ponownie schiodzic.

Glazura owoce lasu: Paletta Cold pofaczyc z Presta Gold Forest Fruits, dodac rozpuszczong zelatyne i dokfadnie wymieszac.
Gotowa glazurg pokryc powierzchnig ciasta. Schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat jogurtowy — Prazynka czekoladowa — Galaretka wisniowa — Blat czekoladowy — Krem smietankowo-makowy
—Glazura owoce lasu—Dekoracja
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Autor: Urszula Bartecka-Matuszewska

Szykowny tort w eleganckiej oprawie. Bogactwo ciasta czekoladowego
pofgczone z warstwg stodkiego kajmaku i orzechami arachidowymi.
Nieoczywisty dodatek powidet sliwkowych uszlachetnia smak
kompozycji. Ciekawa propozycja w trzech formach: tortu, popularne;
kostki oraz fantazyjnej monoporcji deserowe;.

Stopier trudnosciz e e <.

Co potrzebujesz?

Blaty: Krem czekoladowy:

480 g Maestro Czekoladowe 195 g Vankrem
320gjaja 485 gwoda

30 gwoda 80 g Arabesque Noir 72
Masa kajmakowa z orzechami: Polewa:

200 g Kajmak mleczna masa cukiernicza 140 g Satina Pro

50 g orzechy arachidowe 85 g Smietanka (30% ttuszczu)
50 g Zeesan Neutralny 7,5 g FG-Pasta Mocca
100 g woda

Nadzienie:

100 g Powidta sliwkowe

Sposéb przygotowania

Blaty: Wszystkie sktadniki miesza¢ na szybkich obrotach przez ok. 10 minut
(przy zastosowaniu rézgi). Mase dozowac do 4 rantdw o Srednicy ok. 17 cm
(ok. 205 g na sztuke). Wypiekac wtemperaturze 180°C przez ok. 15 minut.
Schtodzi¢. Dwa ranty o srednicy ok. 17 cm wytozyc folig rantowsa i do kazdego
wiozyc po 1z blatow.

Masa kajmakowa z orzechami: Zeesan Neutralny wymieszac z wodg, potgczy¢
z Kajmak mleczna masa cukiernicza, a nastepnie z orzechami. Catos¢ wytozyc
do wczesniej przygotowanych rantéw z ciastem ok. 200 g na sztuke.

Nadzienie: Powidta sliwkowe wyszprycowac za pomocg worka cukierniczego na
wczesniej wylang mase kajmakowa ok. 50 g na sztuke.

Krem czekoladowy: Vankrem z dodatkiem zimnej, przegotowanej wody mieszac
na wysokich obrotach (przy zastosowaniu rézgi) przez ok. 4-5 minut do uzyskania
jednolitej, gtadkiej konsystencji. Czekolade Arabesque Noir 72 uptynnic i potaczyc¢
z maty iloscig kremu. Wymieszac. Pofaczyc z resztg kremu. CzgS¢ gotowego kremu
wytozyc (po ok. 200 g na sztuke) na nadzienie sliwkowe, przykry¢ blatem i wytozy¢
pozostaty krem (po ok. 180 g na sztuke). Catos¢ schtodzic.

Polewa: Smietanke zagotowac razem z FG-Pasta Mocca i potgczyc z Satina Pro.
Gotowga polewg dekorowac torty.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Blaty —Masa kajmakowa z orzechami—Nadzienie — Krem czekoladowy
—Blat—Krem czekoladowy — Polewa — Dekoracja
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Autor: Daniel Waliszewski

Luksusowe potgczenie stodkosci ciasta karmelowego z kremem
bananowym i dodatkiem prazonego jabtka. Catos¢ zamknigta aksamitng
polewg na bazie kompozycji z biatej i ciemnej czekolady.

Stopieri trudnosciz e e <.

Co potrzebujesz?
Blat karmelowy: Mus bananowo-jabtkowy:
1000 g Ciasto Karmelowe 1100 g Presta Banana
500 g jaja 1800 g Smietanka (30% ttuszczu)
500 golej 40 g zelatyna
Masa kajmakowo-orzechowa: 200ttt

: 1000 g Jabtko Prazone

1000 g Kajmak mleczna masa " . .
zelatyne namoczy¢ w wodzie

cukiernicza s ke ubic

400 g Smietanka (30% ttuszczu) izl Gl

300 g orzech arachidowy Ganache czekoladowy:

25 gzelatyna 200 g Arabesque Lait 34

60 g woda 200 g Arabesque Blanc 29

*Zzelatyne namoczy¢ w wodzie 400 g Smietanka (30% tfuszczu)
16 g zelatyna
60 g woda

*zelatyne namoczy¢ w wodzie

Sposéb przygotowania

Blat karmelowy: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez

ok. 5 minut (przy zastosowaniu pfaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu
o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.
Blat wystudzic.

Masa kajmakowo-orzechowa: Smietanke zagotowac, doda¢ namoczong zelatyne
iwymiesza¢. Smietankg zalac Kajmak mleczna masa cukiernicza, wymieszac¢ do
potgczenia sktadnikow, a nastepnie dodac zmielone orzechy arachidowe.

Tak przygotowang mase wytozy¢ na blat karmelowy, schtodzic.

Mus bananowo-jabtkowy: Na suchej patelni skarmelizowac cukier, dodac Jabtko
Prazone i przesmazyc. Schfodzi¢. Namoczong zelatyne rozpuscic, dodac¢ do Presta
Banana i dokfadnie potaczy¢ ze soba. Mase bananowg delikatnie wymieszac

z ubita Smietankg, a nastepnie dodac skarmelizowane jabtka. Delikatnie
wymieszac. Catos¢ wyfozyc na schodzong mase kajmakowo-orzechowa.
Schtodzic.

Ganache czekoladowy: Smietanke zagotowac, doda¢ namoczona zelatyne
iwymieszac¢ do rozpuszczenia zelatyny. Smietanka zalac czekolady Arabesque,
zblendowac. Ganache wylac na schtodzone ciasto.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat karmelowy —Masa kajmakowo-orzechowa —Mus bananowo-jabtkowy

—Ganache czekoladowy — Dekoracja o »
S g
Receptura na: 1 sztuke — 8,88 kg : %lﬂ) L E :%ﬁ 5
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Autor: Rafat Ptonowski

Tradycyjny keks w nowoczesnym truflowym wydaniu.
Aromatyczne ciasto wypetnione stodkimi bakaliami, prazonym
jabtkiem i chrupigcymi orzechami. Catosc oblana delikatng, jasng
polewg i udekorowana w Swigtecznym stylu.

Stopien trudnosciz e« <.

Co potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Ciasto o smaku truflowym
500 gjaja

500 golej

100 g woda

600 g mieszanka keksowa

250 g Jabtko Prazone

100 g orzechy arachidowe potéwki

Polewa:
300 g Satina Pro Biata
30golej

Truflowa Opowies¢

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie skfadniki mieszac razem na srednich obrotach przez 4 minuty
(przy zastosowaniu pfaskiego mieszadta). Na koniec doda¢ mieszanke keksowg
wymieszang z Jabtkiem Prazonym i orzechami. Wytozy¢ do 7 foremek po ok. 400 g
na sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 50 minut. Wystudzic.

Polewa: Satina Pro Biata uptynni¢ w mikrofali. Przygotowang polewg dekorowac
schtodzone babki truflowe. Opcjonalnie mozna posypac orzechami, rodzynkami
lub mieszankg keksowa.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto—Polewa — Dekoracja

5,

Receptura na: 7 sztuk—3,26 kg
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Autor: Mirostaw Wawrzyniak

Eksplozja smakow i tekstur z wioskim akcentem. Puszyste ciasto
miodowe wypetnione lekkim musem tiramisu. Catosc idealnie
zharmonizowana z chrupigcym kremem z dodatkiem biatego maku
i orzechow.

Stopieri trudnosciz oo e.

Co potrzebujesz?
Blaty miodowe: Krem tiramisu:
1500 g Ciasto Miodowe 1250 g Smietanka (30% ttuszczu)
750gjaja 300 g Zeesan Tiramisu
750golej 300 g woda

N 300 g mascarpone
S;;e;my&:: budyniowy: *schfodzong Smietanke ubic
1000 g woda Dekoracja:
400 g Nadzienie z biatego maku 600 g Paletta Cold
z orzechami 50 g Paletta Cold Choco
300 g orzechy laskowe 100 ml Rosette

Miodowe Tiramisu

Sposéb przygotowania

Blaty miodowe: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase podzieli¢ na
dwie czesci i wytozy¢ na dwie blachy o wymiarach 60 x 40 cm. Réwnomiernie
rozsmarowac.

Orzechowy krem budyniowy: Soft Krem potgczyc z wodg i wymieszac na szybkich
obrotach (przy zastosowaniu rézgi). Do gotowego budyniu dodac Nadzienie

z biatego maku z orzechami i wymieszac. Tak przygotowang mase wytozy¢ na
jeden surowy blat z Ciasta Miodowego i réwnomiernie rozsmarowac. Orzechy
delikatnie rozdrobnic i rozsypac po catej powierzchni blatu posmarowanego
budyniem. Blaty wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15-20 minut

(blat bez nadzienia i orzechdéw) oraz 25-30 minut (blat z nadzieniem i orzechami).

Krem tiramisu: Ubitg Smietanke delikatnie potaczyc z mascarpone. Zeesan
Tiramisu doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubita smietanke
zmascarpone i delikatnie mieszac do potgczenia sktadnikow. Gotowy krem
podzieli¢ na dwie czesci. Pierwsza czes¢ kremu wytozyc na blat z budyniem

i orzechami i réwnomiernie rozsmarowac. Przykry¢ drugim blatem i delikatnie
docisngc. Wytozy¢ reszte kremu i rozsmarowac. Schtodzic.

Dekoracja: Paletta Cold wymieszac z Rosette (unikajac napowietrzenia)
i rbwnomiernie rozsmarowac na cafej powierzchni ciasta. Paletta Cold Choco
szprycowac w formie paskow.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat miodowy — Orzechowy krem budyniowy —Krem tiramisu — Blat miodowy
—Krem tiramisu —Dekoracja »

Receptura na: 1 sztuke —7,69 kg :
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Autor: Urszula Bartecka-Matuszewska

Cudowne pofaczenie smaku piernika, czekolady

i soczystej pomaranczy w formie tortu. Gtadki krem

i zelka pomaranczowa z dodatkiem rozgrzewajacego
imbiru nadajg kompozycji jesienno-zimowego
charakteru.

Stopieri trudnosciz e e e
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O recepture na poszczegélne formy
zapytaj technologa cukiemiczego.

$ostka

32

Co potrzebujesz?

Blaty czekoladowve:

380 g Sandia Czekoladowa E limited

190gjaja
190 golej

Blaty piernikowe:
260 g Piernik
95 gjaja
130golej

35 gwoda

Zelka pomaranczowa:
225 g Soft Krem

560 g woda

265 g Galaretka o smaku
pomarariczowym

560 g woda

7 gimbir Swiezy

Krem pomaranczowy:

75 g Zeesan Pomarariczowy
75 gwoda

375 g $mietanka (30% ttuszczu)
*schfodzong Smietanke ubic¢

Polewa:

250 g Satina Pro
150 g Smietanka (30% ttuszczu)

Piernik z Pomarancza

Sposob przygotowania
Blaty czekoladowe: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).

Mase dozowac do 2 rantéw o srednicy 20 cm ok. 380 g na sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20-25 minut.
Wystudzi¢ i przecigc¢ na dwa blaty. Po jednym z blatéw wiozy¢ do 2 rantéw wezesniej wytozonych folig rantowg i zamrozic.

Blaty piernikowe: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Mase dozowac do 2 rantéw o Srednicy 20 cm (ok. 260 g na sztuke). Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15-20 minut. Wystudzic.

Zelka pomaraniczowa: Imbir zetrze¢ na tarce. Wode w ilosci 560 g zagotowac i rozpusci¢ Galaretke o smaku pomarariczowym, doda¢ imbir.
Schfodzi¢ do 25°C. Przecedzi¢ przez sitko. Wode (ok. 560 g) i Soft Krem mieszac na szybkich obrotach przez ok 4 minuty (przy zastosowaniu
rozgi). Do kremu dodac letnig galaretke. Gotowg zelke pomaranczowg w ilosci ok. 400 g na sztuke wytozyc na wezesniej zamrozone blaty
czekoladowe w rantach. Schtodzic.

Krem pomaranczowy: Zeesan Pomaranczowy doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami ubita smietanke i delikatnie mieszac

do pofaczenia sktadnikow. Na zastygnieta zelke wyfozy¢ krem pomaranczowy w ilosci ok. 130 g na sztuke. Przykry¢ blatami piernikowymi.
Ponownie wytozyc zelke pomaranczowg ok. 400 g na sztuke. Schtodzi¢ i wytozy¢ krem pomarariczowy ok. 130 g na sztuke. Catosc przykryc
blatami czekoladowymi. Schtodzic.

Polewa: Smietanke zagotowac i dodac Satina Pro. Mieszac¢ do powstania jednolitej konsystencji. Gotowa polewa pokry¢ powierzchnie tortéw.
Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat czekoladowy — Zelka pomarariczowa — Krem pomarariczowy — Blat piernikowy — Zelka pomararficzowa — Krem pomaraficzowy
— Blat czekoladowy — Polewa — Dekoracja

Receptura na: 2 sztuki—3,63 kg
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