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inSpiracie
Cokoladovy, karamelovy, ovocny?

Cheesecake v dnesnej dobe patri urCite medzi najoblabenejsie
zakusky v nasich cukrarmach.

Krémova, jemna, hladka syta chut cheesecake naplne si podmanila nase srdcia.

A inSpirovala aj nas pripravit izasni kolekciu 12 najpredavanejsich,

trendy a zaroven aj aplne novych chutovych variacii. S Tvarohovou napliou
Standard A alebo kombinaciou Tvarohovej a Jogurtovej naplne z nasej ponuky.

Nechajte sa inspirovat - verime, Ze kombinacia chuti zaujme nielen vas
ale hlavne vasich zakaznikov.

Red Velvet Cokolada Lemon Curd Tiramisu Kokos Karamel
Mrkva Pomaranc Brusnice Mango Visne  Jahody

Bodkou, Co nas uz asi ako ste vsimli definuje, je krasne a bohaté dozdobenie,
Co vsetci zakaznici na cheesecaku priam miluju a ocenia.

keepexploring.




é (o ] ko I é d ovy Skutoéne éokoladovo ¢okoladovy

Asi jeden z najziadanejSich cheesecakov je
prave cokoladowy.

cheesecake

Idealny ku kave v kaviarni, pricom zanecha
jemna zamatova cokoladovi chut,
uvolni od stresu a zlepsi hned naladu.

S pravou tmavou belgickou
cokoladou z nasej ponuky ako
v tvarohovej naplni, tak aj v podobe polevy.

Bohato dozdobeny cokoladovymi
dekoraciami urcite zmizne ako prvy
Z pultu.




~

c0k0|éd0\lﬁ cheesecake
Pre 1 formu & 24 cm (1490 g)

Korpus: Dozdobenie:
250 g Cesto Cokoladové 75 g Ken Trufa
65 g Zela Delikates 85 g Arabesque Noir 58%

50 g Tekuta vajecna melanz
Napln 1:
500 g Tvaroh. n. Standard A
250 g Ken Lactea
100 g Zeesan Neutral
100 g Arabesque Noir 58%

Technologicky postup:

Cesto Cokoladoveé, Zelu Delikates a vajecnl melanz spracujeme v kompaktné cesto, ktoré

rozprestrieme na dno tortovej formy vystlanej papierom na pecenie. Spodok cheesecaku

si predpecieme v peci pri 180°C priblizne 12 minut, dozlatista. Vyberieme z pece a spodok
nechame vychladit.

Ken Lactea zmieSame v mixéri spolu s tvarohovou plnkou a Zeesanom Neutral. Prilejeme

roztopenu Arabesque Noir 58% cokoladu a premiesame. Tvarohovd naplii nanesieme na
upeceny cokoladdovy spodok a zarovnédme. Nechame stuhnut v chladnicke.

Po stuhnuti natrieme na povrch roztopenu Arabesque Noir, ktord sme si zohriali spolu

s Ken Trufou. Dozdobime cokoladovymi ozdobkami a omrvinkami nadrobenymi

z tortového cokoladového korpusu.



Mrkvovy

cheesecake

Mrkvovy cheesecake nesmie chybat
v ziadnej kolekcii najpredavanejsich typov
tychto skvelych zakuskov.

Mrkva je chutovo a vzhladovo skvele
skombinovana s trenym Spaldovym
cestom s orechmi.

Prekvapi Vas jedinecna chut
jogurtovej naplne pouzitej v kombinacii
s tvarohovou naplnou ako zaklad

tejto verzie cheesecaku.

Jemne kyslasta chut jogurtu urcite
oslovi ne-milovnikov tradicnej tvarohove;
chuti.




Mrkvovy cheesecake
Pre 1 formu a 24 cm (1950 g)

Korpus: Napln 1:
500 g Cesto Spaldové 150 g Tvaroh. n. Standard A
s orechmi 900 g Jogurtova napli
130 g Zela Delikates 225 g Ken Lactea
100 g Tekuta vaj. melanz 20 g Saftia
100 g strdhana mrkva 20 g Zeesan Neutral
Dozdobenie:

strihana mrkva,
Jjedlé kvety a pod.

Technologicky postup:

Vetky suroviny na korpus miesame v stroji lopatkou.

Cesto rovnomerne rozlozime do tortovej obruce vystlanej papierom na pecenie

a vystriekanej Carlex sprejom.

Pecieme pri teplote 170°C priblizne 25 minut v zavislosti od typu pece.

Korpus po vychladeni rozrezeme na dve rovnaké casti. Spodok nechame v tortovej forme,
nan nanesieme cheesecake napln, ktord si pripravime zmieSanim vsetkych surovin

na naplh a zahladime.

Po stuhnuti povrch posypeme odrobinkami z druhej polovice korpusu.

Dozdobime strihanou mrkvou a susenymi jedlymi kvetmi.



c Ot T4 & Nepeceny citronovy cheesecake,
I ronovy krasny na reze s jedinecnym Fruitful
Lemon Cl.ll'd cheesecake citrénovym krémom (Lemon curd).

Dozdobeny kvalitnou vyslahanou
rastlinnou smotanou pre netradicné
prevedenie povrchu cheesecaku.

Pri zaklade korpusu sme stavili

na oblibeny spaldovy korpus

s orechmi a cheesecaku doda
jedinecCnost’ aj skvela obruba z toho
isteho Spaldového cesta.




Citrénovg’( Lemon curd cheesecake : 3
Pre 1 formu a 24 cm (1900 g)

Korpus: Napln 2:

500 g Cesto Spaldové 400 g Fruitful Citr. krém

s orechmi 40 g Saftia

130 g Zela Delikates 200 g Ken Presto

100 g Tekutd vaj. melanz Dozdobenie:

50 g Zela Delikates 50 g Fruitful Citr. krém
Napln 1: rozne cukrarske ozdoby,

250 g Tvaroh. n. standard A cokoladove hobliny

125 g Ken Lactea a Cerstvé citrusy

75 g Zeesan Neutral

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus zmieSame v mixéri lopatkou. Cesto rozdelime na dve rovnaké

Casti. Kazdou si vyloZime spodok tortovej formy vystlanej papierom na pecenie a
vystriekanej Carlex sprejom. Pecieme pri teplote 180°C priblizne 10 mindt v zavislosti od typu
pece. Jeden korpus si po vychladenf rozdrvime a zmieSame s roztopenou Zela Delikates.
Tuto $paldovd zmes pritlacame na boky tortovej formy vystlanej cukrarskym predelovacim
pruzkom. Nechame stuhnut v chladnicke.

Vsetky suroviny na naplf ¢.1 miesame spolu v mixéri. Nanesieme na spodok korpusu. Fruitful
Citrénovy krém si zmiesame so Saftiou az nam zmes stuhne. Citrénovy krém natierame

na tvarohovu vrstvu. Nechame v chladnicke zatuhnut. Nakoniec si v Slahaci vyslahdme
Ken Presto a pomocou drezirovacieho vrecka striekame ozdobne na povrch cheesecaku.
Mbzeme dozdobit struhanou kérou z citréna a [ubovolnymi dekoraciami.



v Obl'ubeny nepeceny karamelovy
Karamelovy

Kto by ho nemiloval?

A hlavne ak je navyse chutne a bohato
dozdobeny a v kaviarni si ho vychutnate
vlastne dvojmo - ako cheesecake, tak

aj ako maly dezert alebo chutovku ku kave.

cheesecake

Chut sa Gzasne dopliia s oblibenym
Cestom spaldovym s orechmi.

Zaroven skvelou kombinaciou karamelovej
naplne s cokoladovou polevou na povrchu
cheesecaku.




Ka ramelovy cheesecake
Pre 1 formu a 24 cm (1440 g)

Korpus:
250 g

65 g
50 g

Napln 1:

500 g
250 g
150 g

Dozdobenie:
Cesto Spaldové 75 g Mifi karamelova
s orechmi 40 g Satina Biela
Zela Delikates 40 g Satina Toffee
Tekuté vajecna melanz

Tvaroh. n. Standard A
Ken Lactea
Zeesan Neutral

Technologicky postup:

Cesto Spaldoveé s orechmi, Zelu Delikates a vajecnd melanz spracujeme v kompaktné cesto,

ktoré rozprestrieme na dno tortovej formy vystlanej papierom na pecenie.
Spodok cheesecaku si predpecieme v peci pri 180°C priblizne 12 minut, dozlatista.
Vyberieme z pece a spodok nechdme vychladit.

Ken Lactea zmieSame v mixéri spolu s tvarohovou pinkou a Zeesanom Neutral. Tvarohovd
napli nanesieme na upeceny Spaldovy spodok a zarovname. Nechame stuhndt

v chladnicke. Po stuhnuti natrieme na povrch karamelovi polevu. Roztopenim Mifi
karamelovej, Satiny Bielej a Satiny Toffee (spolu) vznikne karamelova poleva na dozdobenie.



Pomarancovy

cheesecake

Jedinecny sviezi pomarancovy

Super sviezi korpus z Cesta Jung

Basis Riihr skvele skombinovany

S OVOCNOU pomarancovou vrstvou
a jogurtovo-tvarohovo napliou.

Ste zvedavi a radi prinasate svojim
zékaznikom nové chute a farby
v podobe skvelych zakuskov?

Ak ste uz ochutnali Fruitful Pomaranc -
tak viete, Ze nie je pomaranc ako
pomaranc. Tato jemna napln s 70%
pomarancov a pomarancovou pulpou
Vas urcite dostane.




Pomarancovy cheesecake
Pre 1 formu & 24 cm (1560 g)

Korpus: Napln 2:

185 g Jung Basis Riihr 450 g Jogurtova napli ‘
25 g Zela Delikates 75 g Tvaroh. n. Standard A N
65 g Tekuta vajecna melanz 15 g Saftia '

40 g Fruitful Pomaranc 15 g Zeesan Neutral

Napln 1: 100 g Ken Lactea

250 g Fruitful Pomaranc 50 g Fruitful Pomaran¢
15 g agar-agar Dozdobenie:

210 g voda 150 g Scaldis White
10 g cukor krystal 70 g Fruitful Pomaran¢

30 g Ken Presto

S
Technologicky postup:

Suroviny na korpus mieSame lopatkou v mixéri pri vyssich otackach 5 minut.

Zmes rozotrieme na dno tortovej obruce vystlanej papierom na pecenie a nastriekanej
Carlex sprejom. Pecieme pri teplote 180°C priblizne 16 mindt. V hrnci si uvarime
pomarancovy rozvar z Fruitful Pomaranc, agaru, vody a krystalového cukru.

Ked nam rozvar prejde varom, tak ho odstavime z ohna a nechdme Uplne vychladnut.

Po vychladnuti rozvar nanasame (este v tekutom stave) na vychladeny pomarancovy
spodok. V chladnicke nechdme Uplne stuhndt. Suroviny na napln ¢.2 mieSame vsetky spolu v
mixéri s lopatkou. Rovnomerne ju rozotrieme na pomarancovu napln.

Nechéme v chlade odlezat, aby stuhla. Scaldis White, Ken Presto a Fruitful Pomaranc si spolu
roztopime v mikrovinke pocas staleho miesania. Miesame, kym sa hmoty dobre neprepoja.
Natierame na povrch cheesecaku a dozdobime podla viastnej fantazie.



Jahodovy

cheesecake

Peceny cokoladovo-jahodovy

Nielen jogurty su oblubené prave

v jahodovej a ¢okoladovej chuti, ale aj

v tomto cheesecaku sa snubi len to
vsetko najlepsie: Fruitful Jahoda, Ken
Trufa, Cesto Cokoladové a Jogurtova napln.

Nielen kava ale aj prave tento cheesecake
doda vasim zakaznikom pozitivnu
energiu a ten spravny impulz pocas
dna.

Kazda vrstva v sebe prinasa nieco
uzasné, jemné o prekvapivé.




Jahodovy cheesecake

Pre 1 formu & 24 cm (1850 g) ** len kisky jahod

Korpus: Dozdobenie:
250 g Cesto Cokoladové 80 g Zela cukr. pol. tmava
65 g Zela Delikates 60 g Ken Trufa
50 g Tekutd vajecnd melanz 150 g Fruitful Jahoda
Napln 1:
600 g Jogurtova pinka
100 g Tvaroh. n. Standard A
350 g Tekuta vajecna melanz
30 g rastlinny olej
200 g Fruitful Jahoda **

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v stroji lopatkou. Cesto roztlacime na spodok tortove;

obruce vystlanej papierom na pecenie a vystriekanej Carlex sprejom.
Pecieme pri teplote 180°C priblizne 10 minut. Suroviny na napln si zmieSame v stroji lopatkou
OKREM jahod! Cheesecake napln nalejeme na predpeceny cokoladovy spodok a do tejto

naplne rucne vtlacame celé kusky jahéd. Cheesecake viozime naspat do pece a pecieme pri
teplote 190°C - 10 minut, 170°C - 10 mindt, 150°C - 35 mindt v zavislosti od typu pece.

Cheesecake nechame vychladnit najlepsie do druhého dna a polejeme roztopenou

Zela cukr. polevou tmavou zmieSanou s Ken Trufa. Po zatuhnutf polevy este povrch
dozdobime s Fruitful Jahoda.



Tiramisu

cheesecake

Netradicné prevedenie tiramisu
zakusku v podobe cheesecaku urcite
oslovi mnohych vasich zakaznikov

a milovnikov klasickej verzie.

Cheesecake pritom nie je presladeny,
ale chutovo vyvazeny.

Bohato posypany kakaom a luxusne
dozdobeny cokoladovymi hoblinami
urcite zaujme aj ako cheesecake torta
na oslavy.
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Tiramisu cheesecake
Pre 1 formu a 24 cm (2000 g)

Korpus: Napln 2:
250 g Cesto cokoladové 120 g Bufler Komplet

65 g Zela Delikates 55 g voda
50 g Tekuté vaj. melanz 30 g Compound irska kava
Napln 1: 200 g voda
600 g Jogurtova napli Dozdobenie:
150 g Tvar.n.Standard A 200 g Ken Presto
400 g Tekuta vaj. melanz 20 g kakaovy prasok

45g rastlinny olej 150 g Arabesque Noir 58%

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na cesto mieSame v mixeéri s lopatkou. VyloZzime nim spodok tortovej obruce

vystlanej papierom na pecenie a vystriekanej Carlex sprejom. Pecieme pri teplote 180°C
priblizne 10 mindt. Z Bufler komplet a vody vyslahame hmotu, ktord striekame pomocou
drezirovacieho vrecka na papier na pecenie do tvaru piskét. Piskéty pecieme priteplote
190°C priblizne 7 mintt. Na varnej platni nechame prevriet Compound [rska kéva s vodou.

V mixeéri si zmieSame spolu vsetky suroviny na napln ¢.1. TUto naplh nanasame striedavo s
piskétami naméacanymi v kavovom rozvare na cokoladovy korpus. Cely cheesecake vioZime
spat do pece a pecieme pri teplote 190°C 10 minut, 1770°C 10 minut, 150°C 40-50 minut v
zavislosti od typu pece. Cheesecake mé byt v strede eSte jemne traslavy, ked ho vyberdme z
pece. Nechdme ho do druhého dna Uplne vychladnit. Na druhy den na povrch nanesieme
vysfahané Ken Presto a posypeme kakaovym praskom.




Brusnicovy

cheesecake

Hl'adate inu a pritom vynimocna
chut v cheesecaku?

Tak nevahajte a siahnite po brusnicovej
verzii v kombinacii s Cestom
Cokoladovym.

Na cokoladovom zaklade sa honosne
nesie brusnicova ovocna vrstva,
ktora je jemne dozdobena tvarohovo-
jogurtovou Slahackovou naplnou.

A kedZe ruzova je fakt trendom a nemusf
ist o ruby - vytvorili sme skvelil polevu
z0 Scaldis White (bieleho) v kombinécii
s Brusnicami v géli.




BI‘lISIliCO\Iy cheesecake

Pre 1 formu 4 24 cm (1650 g) ** prepasirované

Korpus: Napln 2:
250 g Cesto Cokoladové 75 g Tvaroh. n. Standard A
65 g Zela Delikates 450 g Jogurtova napln
50 g Tekuta vaj. melanz 10 g Ken Lactea
Napln 1: 10 g Saftia
250 g Brusnice v géli 10 g Zeesan Neutral
1 g Flavour Lemon Dozdobenie:
5 g agar-agar 150 g Scaldis White
/10 g cukor krystal 70 g Brusnice v géli**
/ 210 g voda 30 g Ken Presto

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na cesto mieSame v mixéri, kym sa nespoja. Roztlacime ho na dno tortovej

obruce vystlanej papierom na pecenie a nastriekanej s Carlex sprejom.

Pecieme pri teplote 180°C priblizne 10 minut v zavislosti od typu pece.

Vsetky suroviny na napln ¢.1si zohrievame spolu v hrnci na sporaku kym nam naplr
nezovrie. Nechame ju Uplne vychladit. Po vychladeni natrieme na vychladeny korpus a
pockame kym napli v chladnicke Uplne nestuhne. Zatial si pripravime napln ¢.2 zmieSanim
vsetkych surovin dokopy. Nanesieme ju na tu brusnicovd (po jej Uplnom zatuhnutf) a 7
nechame zatuhnut. Scaldis White si roztopime spolu s prepasirovanym brusnicovym gélom >
a Ken Prestom. .
Touto polevou polejeme povrch cheesecaku a mézeme dozdobit jedlymi kvietkami.



Red Velvet

cheesecake

Predpoklada sa, Ze zamatovy

(Red velvet) kolac vznikol

v Marylande, USA, na zaciatku 20. storocia.
Preslavili ho najma newyorske kaviarne

a hotely, avSak oblUbeny je aj v Kanade

a postupne sa stal hitom po celom
svete. Preto nesmie chybat ani v podobe
cheesecake.

A kedZe Red velvet ma byt stavnaty,
jeho zakladom je v nasej recepture prave
Jung Basis Riihr.

Korpus sme zafarbili tzv. Red velvet
potravinarskym farbivom. Samozrejme da
sa pouzit aj kombinacia Cerveného farbiva
a kakaoveho prasku.




Red Velvet cheesecake S >
Pre 1 formu a 24 cm (1250 g) g

Korpus: Napln 2:
500 g Jung Basis Riihr 100 g Tvaroh. n. standard A
100 g Zela Delikates 600 g Jogurtova napln
130 g Tekutd vaj. melanz 150 g Ken Lactea
2 g Cerv. potr. farbivo 15 g Saftia
Napln 1: 15 g Zeesan Neutral

70 g Darinka n. ¢uc¢oriedka Dozdobenie:
rézne cukrarske ozdoby
a dekoracie

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus si zmieSame lopatkou v mixéri. Cesto si rozdelime na dve rovnaké

Casti. Cesta rovnomerne roztlacime na dno tortovych foriem v obrudi vystlanych papierom
na pecenie a vystriekanych Carlex sprejom. Pecieme pri teplote 180°C priblizne 18 mindt

v zavislosti od typu pece.

Po vychladnuti si jeden korpus namrvime a odlozime.

Na druhy korpus po vychladnuti natrieme Darinku naplr cucoriedka a nanesieme
pripravenu cheesecake naplh.

Pripravime si ndpln ¢.2 zmiesanim vsetkych uvedenych surovin.

Na povrch si rozdrobime mrvenicku, ktord sme si urobili z prvého korpusu.

Nechéme poriadne odlezat, aby sa chute a hmoty prepojili. "
Na povrchu [ubovolne dozdobime.



Kokosovy

cheesecake

y h 3.

Tropicka chut vo vasej cukrarni

Kokos, jogurtova, tvarohova napln a
jemny korpus z Cesta Cokoladového.
To je spojenie najziadanejsich chuti

v chutnom pecenom kokosovom
cheesecaku.

A aby cheesecake chutil eSte jemnejsie,
na dozdobenie sme pouzili slahackovu
napln Ken Presto.

Bohato dozdobeny kokosovymi
gulickami, snehovymi pusinkami a Cerstvym
kokosom prenesie Vasich zakaznikov blizsie
k blazenosti.




KOkOSO\Iy cheesecake
Pre 1 formu & 24 cm (1700 g)

Korpus: 100 g Satina Biela
250 g Cesto Cokoladové 150 g Kokosova napli
65 g Zela Delikates Dozdobenie:
50 g Tekutdvajecndmelanz 200 g Ken Presto
Napln 1:
100 g Tvaroh. n. Standard A
550 g Jogurtova pinka

300 g Tekuté vajeCna melanz

. ..l | : I ‘r' . Ly
30 g rastlinny olej . < ; i ‘( -

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v mixéri lopatkou. Cesto natlacime na spodok tortovej

obruce vystlanej papierom na pecenie a vystriekanej Carlex sprejom.

Pecieme pri teplote 180°C priblizne 10 minut. Vsetky suroviny (vratane neroztopenej Satiny)
na napln ¢.1 si miesame v stroji lopatkou.

Kokosovi hmotu vylejeme na predpeceny spodok a dame naspat piect do pece.

Pecieme: 190°C - 10 minut, 1770°C - 10 minut, 150°C - 30 minut. Po vybrati z pece nechame
Uplne vychladit, a7 tak davame do chladnicky.

V chladnicke ponechame najlepsie do druhého dna, nech sa cheesecake zastabilizuje.

Na povrch vyslahame Ken Presto a nanesieme ho ozdobne spolu s kokosovymi ozd6bkami.



Makovo-visnovy

cheesecake

Spojenie tradicie a sviezej chuti

Tento cheesecake urcite zachuti ako
mladym, tak aj starsim generaciam.

S laskou upeceny, s bohatym obsahom
jogurtovej, tvarohovej naplne a kvalitného
maku, kontrastne dozdobeny s bielou
cokoladovou polevou a v kombinacii

s jemne kyslastymi viShami - ten pravy
pozitok!

So zakladom z trenej spaldovej hmoty
s orechmi pre este lepsiu chut.




Makovo-viEiiovf( cheesecake
Pre 1 formu & 24 cm (1800 g)

Korpus: 130 g Zela makova napli 40
250 g Cesto Spaldové 100 g Tvaroh. n. Standard A =
s orechmi Dozdobenie: .
65 g Zela Delikates 100 g Scaldis White
50 g Tekuté vajecna melanz 70 g Ken Presto :
Napln 1: 200 g Fruitful Visiha

600 g Jogurtova pinka
350 g Tekuté vajecnd melanz
30 g rastlinny olej

40 g

Fruitful Citronovy krém

S

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v stroji lopatkou. Cesto roztlacime na dno tortovej

obruce podloZenej papierom na pecenie a vystriekanej Carlex sprejom.

Pecieme pri teplote 180°C priblizne 10 minut. VSetky suroviny na ndplfi zmieSame v.mixeéri

s lopatkou a napln vylejeme do tortovej formy s predpecenym Spaldovym spodkom.
Cheesecake viozime do pece a pecieme dalgj pri teplote: 190°C - 10 minut, 170°C - 10 minut,
150°C - 20-30 minut v zavislosti od typu pece.

Cheesecake ma byt eSte v strede po upeceni jemne traslavy. Nechame ho vychladit

do druhého dna, aby stuhol. Scaldis White si roztopime s Ken Prestom v mikrovinke,

a touto polevou polejeme povrch cheesecaku. Po zatuhnuti polevy ozdobne dookola
poukladame Fruitful Visia a posypeme celym makom.



Mangovy

cheesecake

PIny sladkého manga a tvarohu

Kombinacia tvarohu a ovocia nie je
pre slovenskeho milovnika kolaCov nicim
neobvyklym. Este len zacala sezona,
uz nase babky a mamky piekli tieto druhy
kolacov.,

Mangovy cheesecake v novom modernom
Sate a chuti, urCite zmizne z nedelného
stola tak rychlo ako klasicka verzia.

Bohato dozdobeny mangom ako v naplni,
tak aj na povrchu.

Zeelandia ma pre Vas skvele riesenie:
bohaté zdobenie s celorocne dostupnym
Fruitful Mango s obsahom

70% kuskov chutného manga.




Mangovy cheesecake
Pre 1 formu & 24 cm (1900 g)

Korpus: Naplin 2: mangové zelé
225 g Cesto Cokoladové 190 g Fruitful Mango
60 g Zela Delikates 4 g agar
45 g Tekuté vajecna melanz 150 g voda
Napln 1: 15 g cukor krystalovy
450 g Tvaroh. n. Standard A Dozdobenie:
150 g Zeesan Neutral 400 g Fruitful Mango

160 g Ken Lactea
225 g Fruitful Mango
(rozmixované)
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Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus mieSame spolu v mixéri lopatkou v kompaktné cesto. Cesto
vtlacime na dno tortovej formy vystlanej papierom na pecenie s priemerom 24 cm.
Pecieme pri teplote 180°C priblizne 15 mindt v zavislosti od pece. Fruitful Mango si
rozmixujeme mixérom. Vsetky suroviny na naplr ¢.1 si mieSame spolu v mixéri lopatkou.
Tvarohovo-mangovu vrstvu rovnomerne rozotrieme na upeceny spaldovy spodok.

Po zatuhnuti si uvarime mangové Zelé, ktoré nalievame na povrch cheesecaku.

Vodu spolu s agarom, Fruitful Mangom a krystalovym cukrom varime na sporaku

do zovretia. Mangové Zelé nechdme vychladnut a nalejeme ho na povrch cheesecaku.
Po stuhnuti mango vrstvy dozdobime cheesecake eSte cerstvym Fruitful Mangom.




Eva Duskova
hlavna cukrarska
technologicka
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Cheesecakes su milované v kazdom narode,
avsak kazdy narod si ich
prisposobuje svojej viastnej chuti.

Tymito inspiraciami vam prinasam novy zazitok
a vasen do vasich receptdr v podobe
vynimocnej chuti cheesecake.

Verim, ze nadchadzajuca letna sezona bude
pre vas vdaka cheesecake inSpiraciam
naozaj nieCim vynimocna.







Nechajte sz inspirovat nasimi zmesami a naplhami:

Zmesi na zaklad cheesecake:

10002618 Cesto Cokoladové 10 kg
10000526 Cesto Spaldove s orechmi 15 kg
10000525 Cesto Spaldové s orechmi 5 kg
10002553 Jung Basis Ruhr 25 kg
10000531 Bufler Komplet 15 kg

Naplii pre cheesecake:
10000634 Tvarohova napln Standard A 5 kg
10002737 Jogurtova plnka 5 kg

Stabilizator/zelatina do naplne cheesecake:
10002507 Zeesan Neutral 0,5 kg
10003285 Saftia 5 kg

Ovocné naplne:

10003081 Fruitful Mango  70% 2,7 kg
10003083 Fruitful Jahoda 70% 2,7 kg
10003084 Fruitful Visna — 70% 2,7 kg
10003133 Fruitful Pomaranc 70% 2,7 kg
10002485 Brusnice v géli 3,5 kg
10000768 Darinka napln cucoriedka 1kg

Ostatné naplne:

10000451 Zela makova napln 40% 10 kg
10000458 Kokosova napln 15 kg
10000700 Mifi karamelova 6 kg

Margarin do cesta:
10002659 Zela Delikates 10 kg

Prava cokolada a polevy:
10000064 Arabesque Noir 58% 5 kg

10002801 Satina tmava 20 kg
10002803 Satina biela 20 kg
Smotany a parizsky krém:

10002696 Ken Presto 1L
10002698 Ken Lactea 1L
10002699 Ken Trufa 1L

Ochucovacia pasta:
10002570 Compound Irska kava — 1kg



Verime, 7¢ Vas nas katalog zaujal a prajeme Vam
hlavne vel'a aspechov a vela spokojnych zakaznikov.
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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/

ceepexploning.



