Cesto
ZELENY CAJ

S pridavkom zeleneho caju, pre zaujimave
kombinacie a obohatenie Vasho sortimentu

2 Zeelandia



Cucoriedkova tvarohova torta
so ZELENYM cajom

Receptura: 1 tortaa 1500g Slavnostna na vzhlad, zaujimava na reze.
Korpus: Spojenie Cesta Zeleny caj, Cucoriedkového gélu
300 g Cesto Zeleny caj a tvarohovej slahackovej naplne v zaujimavej torte.
135 g tekuta vajeéné melanz Technologicky postup:
135 ¢ rastlinny olej Vsetky suroviny na korpus mieSame v mixéri lopatkou
Rozvar: 4 minuty. Pecieme v okruhlej forme s priemerom 23 — 24
60 g Fruitful Citronovy krém - pri teplote 170 °C cca 35 minut. Po vychladeni korpus
60 g voda rozrezeme na 1/3 a 2/3. Korpusy polievame citronovym
Napln 1: rozvarom (Fruitful Citr. krém zmiesany s prevarenou vodou).
300 g Rosette Vsetky suroviny na napln ¢. 2 prevarime v hrnci a nechame
300 ¢ voda CiastoCne vychladnut. Napln ¢. 1: Rosette si vyslahame
150 ¢ Zeesan Tvaroh do jogurtovej konzistencie a uz len ruc¢ne primieSame
Napln 2: . Zeesan Tvaroh (ktory sme si rozmiesali vo vode). Ak je to
250 g Cucoriedkovy gél eSte potrebné, tak napln doslahame do tuhsej konzistencie.
185 g voda Na hrubsi korpus (2/3) natrieme prvu 1/3 krému.
13 ¢ agar Cucoriedkovy rozvar: Véetky suroviny nechame prevriet
13 ¢ krystalovy cukor v hrnci a nésledne takmer Uplne vychladime. Cucoriedkovy
19 Flavour Lemon - aroma rozvar natierame ako dalSiu vrstvu. Po Ciastocnom
Dozdobenie: zatuhnut! ¢ucoriedkovej ndplne prilozime druhy (1/3)
150 ¢ Arabesque Blanc 29 % | orpus. Nasledne natrieme zvy$ny tvarohovy krém. Povrch
30 ¢ Rosette polievame rozpustenou Arabesque Blanc - bielou, ktoru

sme si zmiesali s tekutou Rosette na spdsob ganache.

CESTO ZELENY CAJ

Idedlne samostatne v klasickych a modernych zakuskoch alebo v skvelych kombinaciach s dalsimi
trenymi hmotami Zeelandia.

Zeelandia sa pri vyvoji Cesta Zeleny €aj inSpirovala japonskou kuchynou, kde sa tato ingrediencia
pouziva v sladkych vyrobkoch. Zaroven zmes Cesto Zeleny Caj neobsahuje zahustovadla, emulgatory
ani modifikovany skrob. Je teda vyrobena s ohladom na aktualne poziadavky zékaznikov

po kvalitnejsich surovinach s mensim podielom é-cok v zakladnej zmesi. M3 charakteristicka

a vyraznu chut a farbu vd'aka pridavku zeleného caju.

Cesto Zeleny caj sa idealne kombinuje s nasou jogurtovou alebo tvarohovou naplnou, malinovymi,
Cucoriedkovymi naplhami/gélmi, skvelou novinkou Frutafill Ananas + Pomaranc, Zeesanmi Tvaroh, Jogurt
alebo Malina, tukovou naplnou Dip Neutral a pod.



Svieza CITRONOVA torta Ananasova ROLADA

so zelenym cajom so zelenym cajom
Receptura: 1 tortaa 1650g Receptura: 19 ks a 75 g
Korpus: Korpus:
380 g Cesto Zeleny caj 400 g Cesto Zeleny caj
170 g tekuta vajecna melanz 200 g tekuta vajecnd melanz
170 g rastlinny olej 50 g rastlinny olej
Napln 1: 50 g voda
600 g Rosette Napln 1:
500 g Jogurtova napln 350 g Frutafill
Napln 2: Ananas + Pomaranc
75 g Fruitful Citrénovy krém Napln 2:
Napln 3: 300 g Rosette
60 g Fruitful Citrénovy krém 200 g Jogurtova napln
60 g voda

Dozdobenie:
80 g Dip Neutral
2 g potr. zelena farba tukova

Technologicky postup TORTA: Vetky suroviny na cesto mieSame lopatkou pri strednej rychlosti

4 minuty. Zmes rozdelime do dvoch okruhlych foriem s @ 16 cm a pecieme pri teplote 170 °C

cca 40 minut. Po vychladeni prekrojime kazdy korpus 1 x tak, aby sme celkom mali 4 korpusy.

Kazdy korpus polejeme rozvarom: zmiesame Fruitful Citronovy krém s prevarenou — vychladenou vodou.
Rosette zmieSame s Jogurtovou naplnou do hladkej, jemnej naplne.

Skladanie torty: Plat poliaty rozvarom natrieme s Fruitful Citr. krémom a navrstvime nan cast
jogurtového krému. Polozime dalsi plat poliaty rozvarom. Potrieme ho Fruitful Citr. krémom a nanesieme
vrstvu jogurtoveho krému. Takto opakujeme do povrchu. Povrch uz nenatierame Fruitful Citrénovym
kréemom, ale iba jogurtovym kremom, ktorym ponatierame aj boky torty. Nechame zatuhnut.

Dip Neutral si zohrejeme a prifarbime. Polejeme nim povrch torty.

Technologicky postup ROLADA: Vietky suroviny na korpus slahdme pri najvys$sej rychlosti 4 mindty:
Zmes rozotrieme na 1 plat (plech s papierom na pecenie o rozmere 34 x 50 cm). PecCieme pri teplote
180 °C priblizne 12 =14 minut. Po vychladeni na plat natrieme vrstvu Frutaffil Ananas + Pomaranc.
Rosette zmieSame s jogurtovou napliou a krem natrieme na ovocnu vrstvu. Nasledne roladu stocime
a zvinutu este v papieri na pecenie nechame odlezat do druhého dna alebo minimalne 4 hodiny, aby
sa chute prepojili.



MOJITO kocky

Svieze a Stavnaté Mojito kocky v skvelgj
kombinacii dvoch trenych ciest.
Vyrazne chutou aj farbou prilakaju
zaékaznikov a milovnikov zeleného caju.

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus ¢. 1 zmieSame pri strednej
rychlosti s lopatkou v mixéri pocas 5 minut. Zmes
rozotrieme na 1 plech vylozeny papierom na pecenie

o rozmere 34 x 50 cm. PecCieme pri 180 °C cca 8 minut.
Suroviny na korpus ¢. 2 mieSame v stroji s lopatkou pocas
4 mindt. Zmes rozotrieme na 1 plech s papierom

na pecenie o rozmere 34 x 50 cm. Pecieme pri 180 °C
pocas 14 minut. Oba platy rozrezeme na dve rovnaké
polovice. Uvarime si 300 ml silného matového caju, ktory
osladime sirupom Majito. Rosette si vyslahame

do jogurtovej konzistencie a ruc¢ne primiesame Majito
sirup.

Skladanie kociek: Prvy cokoladovy plat postriekame
trochu matovym rozvarom. Natrieme prvu 1/3 slahacky.
Prikryjeme prvym zelenym platom. Polejeme ho matovym
rozvarom. Natrieme druhou 1/3 slahacky a priloZzime druhy
zeleny plat. Opat polievame matovym rozvarom

a nasledne natierame zvysnou Slahackou, cize tretou
tretinou. Prilozime druhym cokoladovym platom, ktory tiez
postriekame trochou matového rozvaru.

Na povrch natrieme Paleta Miroir Choco a [ubovolne
dozdobime a krajame na kocky.

Zazite eSte vacsiu stavnatost' v korpuse

Vdaka pouzitiu rozvaru a pridavku napriklad matového alebo dalsSieho podielu zeleného caju do rozvaru
Ziskate extra stavnatost hotovych korpusov a platov. Navyse sme upravili recepturu na pripravu rolady
tak, aby ste si co najviac ulahcili pracu pri jej stacani a dosiahli co najlepsiu jemnost a makkost platu.
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