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Bufier Komplet

100% kompletna zmes na vyrobu
piskotovych korpusov, platov, bufleriek,
cajoveho peciva a dalsich cukrarskych aplikacii

Wes, ktora nesmie chybat v Ziadnej cukrérni.",«
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Vyhody pouzitia 100 % kompletnej zmesi Bufler Komplet:
Siroké moznosti pouzitia:
- klasickeé platy a korpusy s vybornym objemom, Struktirou a chutou,
- €ajoveé pecivo roznych druhov a tvarov - s jedinecnou chutou a krehkostou,
- cookies a dalsie moznosti pouzitia.
Jedinecnost zmesi Bufler Komplet:
100 % zmes - nepotrebujete uz pridavat vajcia (vajcia sU uz v recepture)
- uSetrite cas a naklady (bez rozbijania vajicok na prevadzke alebo potreby
drzat Tekutl vajecnd melanz v chladnicke),

- cena hotovych vyrobkov je porovnatel'na a v niektorych aplikaciach
dokonca lepsia oproti pouzitiu zmesi bez obsahu vajec.

Rozsirili sme pre Vas ako zakladné receptury, tak aj zaujimavé receptury,
ktoré vas mozno doteraz nenapadli pouzit pri Bufler Komplet:

Dobosové rezy Karamelové dobosove rezy
Puncove rezy s Bufler Komplet Pomarancové puncové rezy s Bufler Komplet
Tiramisu kocky Malinové tiramisu kocky — Plnené indianky s Crinkles

Zltkové rezy

Zmes, ktora nesmie chybat v ziadnej cukrarni.

keepexploring.



Bufler Komplet
inspiracie Il.

100% kompletna zmes na vyrobu piskotovych korpusov, platov,
bufleriek, cajového peciva a d'alsich cukrarskych aplikacii.

Zakladna receptura pre korpus: forma @ 24 cm - 1 korpus

Hmota:
1000 g Bufler Komplet
780 g voda

Technologicky postup:

Bufler Komplet s vodou slahame v slahaci 8 mindt pri najvyssej rychlosti.
Vylejeme do formy nastriekanej Carlex sprejom a pecieme pri teplote 175°C
priblizne 50 minut v zavislosti od typu pece.

Zakladna receptura pre platy: pre 2 platy rozmer 60 x 40 cm

Hmota:
1000 g Bufler Komplet
780 g voda

Technologicky postup:

Bufler komplet Slahame s vodou pri najvyssich otackach stroja 8 minut.
Cesto rozotrieme na plech s papierom na pecenie.

Plat pecieme pri teplote 180°C priblizne 20 minut.

Zakladna receptura pre buflerky:

Hmota:
1000 g Bufler Komplet
450 - 500 g voda

Technologicky postup:

Suroviny spolu slahame pri najvyssej rychlosti pocas 5 min. v kotliku, hmotu
striekame cez hladkd trubicku na plech vylozeny papierom na pecenie.
PecCieme pri teplote 200°C, cca 15- 20 minut.
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Dobosové rezy

Korpus: Pre39ksa70g.
1000 g Bufler Komplet

780 g voda
Napln:
860 g Zela Delikates
180 g praskovy cukor
400 g Presta Cream - biely
110 g Kakaovy prasok
Dozdobenie:
s 450 g Zela cukr. poleva tmava
75 g rastlinny olej

Technologicky postup:

Bufler Komplet slahame v mixéri pri najvyssom chode stroja 5 mindt. Hmotu natrieme na 3x plat na papier na pecenie
o rozmere 60x40 cm. Pecieme pri teplote 180°C priblizne 6 minut v zavislosti od typu pece. Zelu Delikates slahame v
mixéri s praskovym cukrom do penista. Prisypeme kakao a pridame Prestu Cream a slahame, kym sa nam krém nespoji.
Velke platy si rozkrojime na polovicu, tak aby sme dostali 6x rovnaky plat. Natrieme krém pomedzi platy a nechame
rezy zatuhnut. Zvysny krém natrieme na povrch rezov.

Cely kol4¢ pozdizne rozrezeme na 3x rovnaké pasy. Vietky casti polejeme roztopenou Zela polevou tmavou zriedenou
s olejom. Polevou potiahneme aj boky. Nechame zatuhnut a krajame. Z kazdého péasu rezov nakrajame 13 ks.

Z receptirneho mnozstva celkom 39 ks.

Karamelova doboska

Korpus: Pre 30 ks rezov & 50 g.
665 g Bufler Komplet
520 g voda Dozdobenie:
Napln 1: 300 g Satina toffee
400 g Zela Delikates 50 g rastlinny olej
300 g Satina toffee 20 g Lieskovo-orieskovy
75 g praskovy cukor krokant
Napln 2:

300 g Zela Delikates
175 g Presta Cream
45 g kakaovy prasok
80 g praskovy cukor

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus slahame spolu v Slahaci pri najvyssej rychlosti 5 mindt. Hmotu rozotrieme na 2 ks platov

na plechy pokryté s papierom na pecenie o rozmerov 60x40cm. Pecieme ich pri teplote 180°C priblizne 20 minut

v zavislosti od typu pece. Vyslahame si napln 1: Zela Delikates izbovej teploty slahame do spenenia s praskovym cukrom.
PrimieSame uz len rucne roztopenu Satinu Toffee. Krém si rozdelime na 2x. Vzapati si vyslahame druhy krem Naplr 2:
Zelu Delikates Slahame s praskovym cukrom do penista. Pridame Presta Cream a slahame dalej, kym sa hmoty Uplne
neprepoja. Na zaver rucne primieSame preosiaté kakao. Tuto druhd napln si tiez rozdelime na 2x.

Platy si rozkrojime priecne, aby sme dostali 4 rovnaké kusy. Naplne striedavo plnime pomedzi platy. Trochu krému

si nechame na zatretie povrchu. Na polevu si roztopime Satinu Toffee a zriedime ju olejom. Polevu dobre premieSame

a rozotrieme na povrch dobosiek. Posypeme lieskovo-orieskovym krokantom.
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Puncoveé rezy

. - Korpus: Pre 60 ks rezov a 50 g.
P 2 ’ b 1250 g Bufler Komplet
PRy . 975 g voda
Napli: ROZVAR Dozdobenie:
750 g voda 300 g Scaldis White
315 g cukor krystal 120 g Ken Presto
20 g Flavour Lemon 140 g Brusnice v géli

20 g puncova arbma
Napli 2: na potretie

330 g Frutafill lesné ovocie

Technologicky postup:

Bufler Komplet s vodou Slahame v Slahaci pri najvyssich otackach 5 minut. Z tejto hmoty odoberieme 2x500g hmoty,
ktoré rozotierame na 2 platy na papier na pecenie o velkosti 60x40cm. Zvysné vyslahané cesto si zafarbime na ruzovo

a naplnime do "kapsli”. Platy pecieme pri teplote 180°C priblizne 20 min. v zavislosti od typu pece a “kapslu” pecieme

pri teplote 180°C priblizne 35 min. Medzitym si uvarime puncovy rozvar zmiesanim vsetkych surovin na napln dokopy

a nechame ho prejst varom. Kolac skladame do “obruce”. Na spodok dame tenky biely plat potrety Frutafill lesnym
ovocm. Trochu ho polejeme cukrovym rozvarom. Prikryjeme ho ruzovym hrubym korpusom, ktory natrieme tiez
Frutafill lesnym ovocim a polejeme dostatocne s rozvarom. Na povrch ulozime posledny tenky biely piskotovy plat, ktory
prikryjeme papierom na pecenie a zatazime. Povrch polejeme roztopenou Scaldis White zmiesanou s Ken Prestom

a Brusnicami v géli.

Pomarancové puncoveé rezy

Korpus: Pre 60 ks rezov a 50 g.
1250 g Bufler Komplet
975 g voda
i Naplii: ROZVAR Dozdobenie:
750 g voda 300 g Scaldis White
315 g cukor krystal 120 g Ken Presto
225 g Fruitful Pomarané 140 g Fruitful Pomaranc

150 g Fruitful Citr. Krém
20 g puncova aroma
Napli 2: na potretie
450 g Fruitful Pomaranc

Technologicky postup:

Bufler komplet s vodou Slahame v slahaci pri najvyssich otackach 5 mindt. Z tejto hmoty odoberieme 2x500g hmoty,
ktoré rozotierame na 2 platy na papier na pecenie o velkosti 60x40cm. Zvysné vyslahané cesto si zafarbime na
oranzovo a naplnime do “kapsli”. Platy pecieme pri teplote 180°C priblizne 20 min. v zavislosti od typu pece a "kapslu”
pecieme pri teplote 180°C priblizne 35 min. Medzitym si uvarime puncovy rozvar zmiesanim vsetkych surovin na napln
dokopy a nechame ho prejst varom. Kolac skladame do “obruce”. Na spodok déame tenky biely plat potrety Fruitful
Pomaranc. Trochu ho polejeme cukrovym rozvarom. Prikryjeme ho oranzovym hrubym korpusom, ktory polejeme
dostatocne s rozvarom. Na povrch ulozime posledny tenky biely pisSkotovy plat, ktory prikryjeme papierom na pecenie a
zataZime do druhého dna. Povrch polejeme roztopenou Scaldis White zmiesanou s Ken Prestom a Fruitful Pomaranc.
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Malinové Tiramisu trojuholniky

Korpus: Pre 56 ks a 75 g.
360 g Bufler Komplet
160 g voda Napln 2:
Korpus 2: Plat 500 g voda
670 g Bufler Komplet 2000 g Ken Presto
520 g voda 400 g Zeesan Tiramisu
Napln 1: Mascarpone
80 g Compound irska kava 15 g kakaovy prasok
750 g voda 400 g Fruitful Malina
Posyp: Dozdobenie:
15 g kakaovy prasok 15 g kakaovy prasok

: : 200 g Cerstvé maliny

/ ‘ i e

Technologicky postup:

Bufler Komplet slahame s vodou na najvyssich otackach 5 min. Pomocou cukrarskeho vrecka s hladkou Spickou
striekame na papier na pecenie dlhé piskoty 7x40 cm, ktoré pecieme pri teplote 180 °C cca 15 minut. Bufler Komplet
s vodou (na plét) slahame pri najvyssich otackach 5 mindt. Tuto zmes rozotrieme na papier na pecenie na 2 platy
velkosti 60x40 cm. Pecieme pri teplote 180°C priblizne 20 mindt. Do vody si dame Compoud Irska kéva a uvarime
si "kavu”. Ken Presto si vyslahame do polotuhej konzistencie, do ktorej primieSame rucne zmiesanu zmes Zeesan
Tiramisu Mascarpone s vodou. Doslahame do pozadovanej konzistencie. Skladanie tiramisu: Na spodok si dame plét,
na ktory rovnomerne nanesieme “kavu’. Rozotrieme nan tensiu vrstvu krému. Piskéty, co sme si upiekli, macame

do kavy a vtlacame do naplne. Posypeme kakaom. Fruitfull Malina si zmieSame s trochou vody (cca 50g), aby bolo
redsie a dalo sa lepsie rozotierat. Tuto malinovd zmes natrieme na kakao. Natrieme dalsi kiisok z krému a priloZime

druhym piskotovym platom. Polejeme zvysnou kavou a zatrieme zvysnym krémom. Posypeme kakaom a krajame
na trojuholniky.

Tiramisu kocky

Korpus: Piskéty Pre 28 ks 4 150 g.
360 g Bufler Komplet
160 g voda Napln 2:
Hmota 2: Plat 2000g Ken Presto
670 g Bufler Komplet 400 g Zeesan Tiramisu
520 g voda Mascarpone
Napln 1: 500 g voda Dozdobenie:
80 g Compound irska kava
750 g voda 15 g kakaovy prasok
Posyp:

159 kakaovy prasok

Technologicky postup:

Vyslahame si Bufler Komplet s vodou v mixéri na vyssich otackach cca 5 min. Pomocou cukr. vrecka s hladkou spickou
striekame dlhé piskoty 7 ks na plech s papierom na pecenie. Pecieme ich pri teplote 180°C priblizne 10 min. Bufler
Komplet a vodu (na plat) slahame v slahadi pri najvyssich otackach 5 mindt. Hmotu rozotrieme na papier na pecenie
na 2platy o rozmere 60x40 cm a pecieme pri teplote 180°C priblizne 20 min. Uvarime si vodu s Compoud frska kéva
na silné espresso. Ken presto si vyslahame do polotuhej konzistencie, do ktorej primiesame Zeesan Tiramisu
Mascarpone zmiesané s vodou. Doslahame spolu do pozadovanej konzistencie. Na prvy plat nanesieme kéavu

a natrieme 1/2 krému, do ktorej viozime vopred namocené piskoty v kave, ktore sme si upiekli ako prvé. Posypeme
kakaovym praskom. Natrieme dalSiu vrstvu krému. Pokryjeme druhym platom a polejeme kavou. Na povrch natrieme
zvysSok krému a nechame celé tiramisu zatuhnut. Povrch posypeme kakaom.
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Plnené indianky s Crinkles

Korpus: Pre 15 ks a 110 g.
520 g Bufler Komplet
10 g rastlinny olej

100 g voda Dozdobenie:
Posyp: 250 g Zela cukr. poleva
50g praskovy cukor tmava
759  krystalovy cukor 25 g rastlinny olej
Napli 1: Motylik dekoracie
460 g Ken Trufa - parizska smotana SMET
Napln 2:

65 g Presta Choco

Technologicky postup:

Bufler komplet mieSame s olejom a vodou kym sa nam cesto nespoji. Tvarujeme 30 ks guldcok (crinkles), ktoré
obalujeme najprv v krystalovom cukre a nasledne v praskovom. Ihned pecieme pri teplote 190°C priblizne 20 minut.
Po vychladnuti na 15 ks Crinkles nastriekame ozdobne vyslahanut Ken Trufu, pricom nechame priestor na napln.

Cize striekame ako keby “venceky”. Do kazdej ndpine nastriekame drezirovacim vrectdkom Prestu Choco a nasledne
uzavrieme povrch krémom.

Po zatuhnuti macame do roztopenej cokoladovej Zela cukr. polevy tmavej zriedenej s olejom priloZime opat Crinkles
a nechame zatuhnut. Na povrch nastriekame ozdobne zvysok kremu a vhodne dozdobime.

Zltkové rezy
Korpus: Pre 24 ks 430 g.
330 g Bufler Komplet
120 g Zeelandia margarin krémovy
250 g PInka orechova Premium
200 g voda
Poleva:
80 g Bufler Komplet
30 g voda
80 g praskovy cukor
Dozdobenie:
20 g Zela cukr. poleva tmava
20 g PInka orechova Premium

Technologicky postup:

V mixéri zmieSame vsetky suroviny na korpus pomocou lopatky. Zmes vylejeme do kapsle o rozmere 30x20 cm

a pecieme pri teplote 200°C priblizne 20 minut v zavislosti od typu pece.Po vytiahnuti z pece ihned povrch potrieme
vyslahanym Bufler komplet s praskovym cukrom a vodou. Postriekame roztopenou Zela cukrarskou polevou tmavou
a posypeme Plnkou orechovou Premium. Nechame do druhého dna stuhnut v chladnicke.
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Verime, 7¢ Vas nas letak zaujal 2 prajeme Vam
hlavne vel'a spechov a vela spokojnych zakaznikov.

Country Manager:
Tomas Zalobin
Obchodny tim:
Kamila Vangorova
Zuzana Ontkova Feketeova
Marian Krcho

Helena Cengerové

Jana Kosova
Technologicky tim:
Lubomir Kramar

Eva Duskova
Marketing Manager:
Jarmila Farkasova
Quality Manager:
Eugénia Lengyelova

Tim Zeelandia s.ro.

Kontakty:

00421 905 968 822

00421905 968 824
00421905 968 823
00421 915 885 392
00421 905 696 162
00421 915 885 399

00421915 885 397
00421911 790 750

00421905 968 819

00421 905 968 818

tomas.zalobin@zeelandia.sk

kamila.vangorova@zeelandia.sk
zuzana.feketeova@zeelandia.sk
marian.krcho@zeelandia.sk
helena.cengerova@zeelandia.sk
jana.kosova@zeelandia.sk

lubomirkramar@zeelandia.sk
eva.duskova@zeelandia.sk

jarmila.farkasova@zeelandia.sk

eugenia.lengyelova@zeelandia.sk

Zeelandia s.r.o.
Druzstevna 44
044 42 Rozhanovce

Call centrum: 0800 100 707; 0800 101 328; objednavky@zeelandia.sk

email: zeelandia@zeelandia.sk; www.zeelandia.sk

FCB:

https://www.facebook.com/ZeelandiaSK
Instagram:
https://www.instagram.com/zeelandia_slovenska_republika/

LinkedIn:

https://www.linkedin.com/company/zeelandia-slovenska-republika/
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