Cesto
ZELENY CA)J

S pridavkom zeleného caju, pre klasické a
moderné typy zakuskov a dezertov.




Ananasovo-pomarancoveé
kocky so zelenym c¢ajom

SkutocCne svieze a moderné ananasovo-pomarancové
kocky s tvarohovo-smotanovou naplnou.
S chutnym a vlaénym korpusom z Cesta Zeleny caj.

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na hmotu ¢. T mieSame v stroji s lopatkou
pri strednych otackach. Zmes rozotrieme na plech

(34 x 40 cm) s papierom na pecenie. Plat pecieme

pri teplote 200°C priblizne 6 minut. Vsetky suroviny

na hmotu ¢. 2 mieSame v stroji s lopatkou pri strednych
otackach. Zmes rozotrieme na plech s papierom

na pecenie a obrucou (34 x 50 cm). Pecieme pri 180°C
25 minut. Hrubsi plat po vychladeni natrieme s Frutafill
Ananas+Pomaranc (800 g) a prilozime tensi plat.

Na chvilku zatazime. Rosette si vyslahame do jogurto-
vej konzistencie. Primiesame do nej uz len rucne Zeesan
Tvaroh zmieSany s vodou. Dobre spolu premieSame

a natrieme ho rovnomerne na povrch kolacika. Z vody,
krystal. cukru, agar-agaru a Frutafill Ananas+Pomaranc
si uvarime rozvar. Nechame ho trochu vychladnut

a rozotrieme ho na povrch kolacika. Po stuhnuti este
potrieme rozohriatou Paletta Spray Neutral. Dozdobime
cokoladovymi motylikmi. Ak mame na prevadzke plechy
o rozmerov 40 x 60 cm je navazka surovin 150 %.
Taktiez aj mnozstvo nakréjanych kolacikov je 150 %.

NOVINKA V SORTIMENTE CESTO ZELENY CAJ

Zeelandia sa pri vyvoji Cesta Zeleny caj inspirovala japonskou kuchynou, kde sa tato
ingrediencia pouziva v sladkych vyrobkoch. Zaroven zmes Cesto Zeleny caj neobsahuje
zahust'ovadla, emulgatory ani modifikovany skrob. Je teda vyrobena s ohladom
na aktualne poziadavky zékaznikov po kvalitnejsich surovinach.

Ma charakteristicka chut a vyrazni/efekind farbu vd'aka pridavku zeleného caju.

Je idealna pre klasické receptury aj moderné prevedenie v podobe pecenych
Eclairs, dezertov, cookies a pod. Skvele sa hodi pre receptiry v kombinacii s ovocim,
so slahackovymi, jogurtovymi a tvarohovymi naplhami alebo v kombinéacii s ovocnym

zelé/Palettou.



Eclairs s Cestom Zeleny ¢aj

Jedinecna chut a vzhlad v podobe dezertu ~ Technologicky postup:

Eclairs. Spojenie moderného zeleného cesta  Vietky suroviny na korpus miesame v stroji lopatkou

sO sviezou citrénovou chutou Fruitful 5 minut pri strednej rychlosti.

a jogurtovou napliou. Pecieme na plechu (34 x 40 cm) s papierom na pecenie
a obrucou pri 180°C priblizne 25 minut.

Z cesta vykrajujeme formickou Eclairs, ktoré nasledne
méacame z dolnej a bocnej strany do roztopene;
Arabesque Blanc 29 % zafarbenej zelenou potr. farbou
a zriedenou s olejom. Prevarime si vodu a zmieSame
ju s Fruitful Citronovym krémom. Tymto rozvarom
ponatierame povrch Eclairs.

Na povrch Eclairs nanesieme aj ¢isty pasik Fruitful
Citrénového krému. Jogurtovd napli zmiesame s Rosette,
kym sa nam suroviny nespoja. Pomocou drezirovacieho
vrecka s hladkou Spickou striekame ozdobne tuto napln
na povrch Eclairs. Dozdobime odrobinkami z korpusu,
ktory sa nam zvysil pri vykrajovani a citrénovym Fruitful.

Cajové cookies s bielou ¢okoladou

Technologicky postup: VSetky suroviny na cesto mieSame v stroji lopatkou do kompaktného cesta.
Z cesta vazime 50 g guldcky, ktoré ukladame na plech s papierom na pecenie. Gulky roztlacame na
cookies s priemerom 8 cm rucne alebo za pomoci formy. Cookies pecieme pri 150°C priblizne 20 minut.



Jarné rezy s jahodami

Pre klasickych milovnikov jahdd v spojent
s jemnou chutou pistaciovej slahackovej
naplne. Jednoduché a pritom efektné.

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v stroji s lopatkou

na strednych otackach 5 minut. Zmes rozotrieme na 3x
plech (34 x 50 cm) s papierom na pecenie.

Pecieme pri teplote 200°C 6 minut. Vyslahame Rosette
do tuha. Na jeden z vychladenych platov natrieme
polovicu, do ktorej vkladame Fruitful Jahoda rovnomerne
po celej ploche. Natrieme nan druhd polovicu vyslahanej
Rosette. Prilozime druhy upeceny plat a na chvilku
zatazime. Vyslahdme si 250 g Rosette do tuha

a primiesame k nej uz len ru¢ne Compound Pistache.

Tuto pistaciovd napln natrieme na povrch kolacika

a prilozime tretim upecenym platom. Na chvilku zatazime.
Zohrejeme si Zela biely fondant s vodou vo vodnom kupeli
a natrieme ho na povrch kolacika. Nechame

stuhnut. M6zeme dozdobit kiskom cerstvej jahody.

Ak mame na prevadzke plechy o rozmeroch 40 x 60cm je

navazka surovin 150 %.

Taktiez aj mnozstvo nakrajanych kolacikov je 150 %.

Samozrejme do letaku sa nezmestili vSetky receptury a napady, ktoré sa daju pouzit pri praci

s Cestom Zeleny caj. Preto nevahajte a oslovte svojho Obchodného zastupcu alebo priamo
nasu cukrarsku technologicku o radu, termin pecenia alebo dalSie napady a moznosti pouzitia
Cesta Zeleny Caj a jeho kombinacie s dalsimi vyrobkami Zeelandia.

Verime, ze kazdy z Vas si vycibri tU svoju vlastni kombinaciu “zeleného” zakuska alebo dezertu.
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