Fl'llitflll nové chute

nielen na jeSEﬁ a zimu

PIné ovocia, stavnaté a chutné novinky
Citronovy kréem, Pomaranc a Tekvica.
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Fruitful novinky Citronovy krém,
Pomaranc a Pumpkin (tekvicovy krém):

Jedinecna konzistencia a chut tychto noviniek v rade Fruitful - Pomaranc
a Citronovy krém Vas urcite presvedci zaradit si ich nielen na jesen a zimu
ale pocas celého roka do svojho sortimentu.

Ci uz ako n4pli a dozdobenie tort, zakuskov, cheesecakes

alebo do dezertov a poharov.

Obsah 70% pomarancov alebo citrona, vyvazena zaujimava chut’

a vzhlad idealny aj pre vianocné obdobie. Fruitful Pomaranc a Citronovy
krém sa daju navzajom skvele kombinovat taktiez s nasou novinkou Fruitful  sumean

Pumpkin (70% hladky cukrarsky tekvicovy krém), zeleninovou - .
“veggie” trendy naplhou. ey~ i st
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Pomarancova torta pre 12 ks rezov

Korpus: Technologicky postup:

350 g Jung Basis Riihr Vsetky suroviny na korpus okrem Fruitful Pomaranc si vyslahame v $lahaci pocas 5 minut.

135 g Zela Delikates PrimieSame uz len ru¢ne Fruitful Pomaranc.

170 g Tek. vajecna melanz Cesto vylejeme do papierom vystlanej tortovej formy s priemerom 26 cm.

200g Fruitful Pomaranc Pecieme pri teplote 175°C, 45 minUt.

100 g Biskuit instant Po vychladeni si ho raz prekrojime. Vodu s krystalovym cukrom uvarime na sirup.

Napln 1: Po odstaveni primieSame rucne Fruitful Pomaranc. Tymto sirupom polejeme korpus z

150 g Fruitful Pomaranc vnutornej strany a aj z hora.

159 voda Ken Nata vyslahame do jogurtovej konzistencie a prilejeme k nej Zeesan Neutral zmiesany
759 cukor krystal s vodou. Slahacku doglahdme do pozadovanej konzistencie. Ru¢ne este primiesame Fruitful

Napln 2: Citronovy krém a Fruitful Pomaranc.
20 g Fruitful Citronovy krém Zmesou naplnime tortu. Na povrch torty nanesieme Fruitful Pomaranc prevareny s agarom.
80 g Fruitful Pomaranc Tortu nechédme dokladne vychladnut. Zlahka potrieme zohriatou Palettou Spray Neutral.

60 g Zeesan Neutral
250 g Ken Nata - zivociSna
65g voda
Dozdobenie:
400g Fruitful Pomaran¢
6 g agara 50 g Paletta Spray Neutral

FACEBOOK: Kontakty na zamestnancov: ﬂ z ee, a ndia

https://www.facebook.com/ZeelandiaSK/ https://www.zeelandia.sk/kontakt/ f/,'-—'J
copy_of_kontakty



Pomarancovo-citronové rezy
Pre24ksa130g

Cesto:
670 g Biskuit instant
250 g Tekuté vaj. melanz
70g voda
Napln 1: Napln 2:
250g Zeesan Jogurt 250 g Zeesan Jogurt

500 g Ken Lactea 35% nesladena 500 g Ken Lactea 35%

360g voda 360 g voda
200g Fruitful Pomarané 2009 Fruitful Citr. krém
Dozdobenie: Napln 3:

400g Fruitful Pomaran¢ 3009 Fruitful Citr. krém
69 agar
50 g Paletta Spray Neutral

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus slahame v slahaci pri najvyssich otackach.
Hmotu rozotrieme na 3 platy o rozmere 60x40 cm vystlané
papierom na pecenie. PeCieme pri teplote 175°C, 12 mindt v
zavislosti od typu pece.

Ken Lactea 1000g si vyslahame do jogurtovej konzistencie.
PrimieSame Zeesan Jogurt 500 g zmiesany so studenou vodou
720 g. Spolu doslahame do pozadovanej konzistencie.

Napln rozdelime na dve rovnaké casti. Do jednej ru¢ne primiesame
Fruitful Citrénovy krém 200g a do druhej Fruitful Pomaranc 200g.
Skladanie rezov: Plat potrieme s Fruitful Citr. krémom a natrieme
nan hotovd pomarancovi napln 1. Prikryjeme dalsim korpusom,
ktory tiez potrieme s Fruitful Citrénovym krémom a pripravenou
citrbnovou néplhou 2. Prikryjeme vrchnym korpusom, ktory
natrieme zvySnym Fruitful Citrénovy krém a zalejeme s Fruitful
Pomaranc, ktory sme si zohriali v hrnci s agarom do zovretia.

Rezy nechdme dobre zatuhnut. Na zaver potrieme zohriatou
Palettou Spray Neutral.

Citronové nanuky
s kardamoénom rre6ksa95 g

Cesto: Napln 2:
100 g Biskuit Instant 120 g Ken Nata - nesladena
40 g Tekuta vajecnd melanz 1g mlety kardamon
5g voda 60 g Zeesan Jogurt
Napln 1: 120g voda

150 g Fruitful Citrénovy krém Dozdobenie:
30g voda 300g Arabesque Noir 58%

Technologicky postup: 60 g Scaldis White (bicla)

Vsetky suroviny na korpus slahame v mixéri 5 mindt pri najvyssej
rychlosti. Zmes rozotrieme na plech s papierom na pecenie a
pecieme 11 min. pri teplote 175°C.

Fruitful Citrénovy krém si zmieSame dokopy s prevarenou vodou

a dobre premieSame, kym sa hmoty nespoja. Rozotrieme na
silikénovu podlozku hrubsiu vrstvu a nechame zamrazit v mrazaku.
Po vymrazeni vykrajujeme obdlZniky. Z korpusu tieZ vykrojime
obdZniky. Ken Nata si vyilahame do jogurtovej konzistencie,
prilejeme Zeesan Jogurt zmiesany s vodou a kardaménom a
doslahame do poZadovanej konzistencie.

Skladanie nanuku:

Na spodok formy si nastriekame trochu krému, priloZime citronovy
zamrznuty lat. VloZime do formy palicku. Nastriekame opat trochu
krému a prilozime plat korpusu. Nakoniec doplnime formu az

po povrch krémom. Nanuky nechame dokladne vymrazit. Po
zamrznutf opatrne vyberame z foriem a polievame roztopenou
Zela cukr. polevou tmavou. Dekorujeme hand made ozdobami zo
Scaldis White a inymi dekoraciami.

keepexploring.



Fruitful

VEGGIE FILLINGS
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Preco VEGGIE
v cukrarine?

... Pre¢o nie? Zelenina je hot!
Vstupuje do sladkej oblasti a pontka
nové chutové zazitky.

Casto prinsa prirodzenost, zdravy
alebo vegansky pocit a ziarivé farby,
a to vsetko naraz.

Inovativni cukrari ich uz pouzivaju
vo svojich vytvoroch.

Deje sa nieco
doleziteé!

Skutocni rebeli experimentuju
a predbehli trendy.



- f | Super vyhody:
F ru It u 70% obsah tekvice Prirodna aréma Intenzivna chut’

Stabilna pri mrazeni/rozmrazeni Stabilna pri peceni Vegan
PUMPKIN

Super vSestranné pouzitie:

Ideélna na pouzitie vo vasich klasixkych aj inovativnych zakuskoch
a dezertoch, ako samostatna chut, tak aj v kombinacii s dalSimi
chutami.

Pouzitelna ako naplh pri peceni,tak aj priamo do hotovych uz
upecenych vyrobkov.

vid mapa chuti

Podobne ako mrkva, tekvica

sa stava oblubenou surovinou Kombinovatel'na a pouzitelna: Idealna na pripravu:
v cukrarskej vyrobe. s polevami, muffinoy,
smotanou na slahanie, eclairs,
krémami za studena, praliniek,
do cheesecakov naplni do tort a rolad,
a mnohych ciest. makaroniek,
croissantov,
dezertov,

> tartaletiek a pod.
TEXTURA

Skvelé kombinacie chuti

s Fruitiul Pumpkin W M ke

Rozmarin Cinske korenie 5 druhov
Klincek -ﬁ e

FJI"!

Bazalka
= fi Vanilka
i Semienka Ve
GANAZ | PRALINKY _ & 4 . e ‘
HMOTA | CESTO | PLUNDRA | KOLAC Zsavor obkovy lis Aniz
CREMEUX | CREME PATISSERIE | CREME CHIBOUST | MASLOVY KREM BYLINKY& KORENIE& RASTLINY
BAVAROIS | MOUSSE  ZAKLADNE POUZITIE - ‘\‘_ J Tymidn
CREME BRULEE | F | OTT, Fd = Skorica
ME BROLEE | FLAN | PANNA COTTA ¥ s s -
/ i ardamon f
PENY | ZRMZLINA ° ; : : Tarragon
lllll | Kaffir limetkovy list
F UI 3 RUM
_ VEGGIE FILLING PUMPKIN KAVA  KAKAOVY KREM
i BANANOVY KREM
£ CHAI TEA
@ ¢ e & __—— NAPOJE VA LIKER i
Citrén = GRIOTKA

g GRAND MARNIER
PEDRO XIMENEZ POIRE WILLIAMS
MARHULOVE BRANDY

% Kokos . Brusnice ‘i
Mango ‘\ Slivky Marhule

Maliny Rakytnlk

e { .

Hrozienka OVOCIE i f .H‘""‘\x\_ Kakaové boby uﬁ*‘

; g - s - Nugat
(fruitful naplne-cerstvé-suiené-omacky) 4o

€ i OSTATNE .
L % : ; _ / MANDLOVE MLIEKO : Nakladany citrén g B

-

; Mucenka | tend i - .
s Pcmaranc rs MLIEKO&ALTERNATNY S b =S Bielemiso
' & W Figy kesu MuEko ORECHY& SEMIENKA. Javorouy sirup @
P
ABNE} Gastan -
’ Jab.]ko Carambola o JOGURT h Slany karamel ’ t
Hruzka S > A < paar o Cokolada
s v Sezamove &emlenka
Banan Pisticie orech Lieskovee
Mandarinka
Mandle

Vlagské orechy




Tekvicovy cheesecake

Cesto:
180 g Mamas Pie Pre 12 ks 4145 g.
70g Zela Delikates
259 voda
Jogurtovo-tekvicova napln:
500 g Jogurtova napli
330g Tek. vajecna melanz
50 g rastlinny olej
5g Flavour Lemon-citr. aréma
350 g Fruitful Pumpkin (tekvicova napln)
10 g Maizena
Dozdobenie:
45 g Fruitful Pumpkin (tekvicova naplr)
150 g Satina Toffee
559 Ken Lactea 35% nesladena
Technologicky postup:

Suroviny na vyrobu korpusu si miesame spolu v mixéri s lopatkou.
Cesto natlacime do tortovej formy na spodku vystlatej s papierom na
pecenie.

Popichame vidlickou a predpecieme ho pri teplote 175°C, 12 minut.
Suroviny na napln si zmiesame dokopy a vylievame do formy na
predpeceny korpus.

Pecieme este dalej pri teplote 175°C 25 minut a potom zniZime na
teplotu 150°C 20 minut.

Nechéme dokonale vychladit do druhého dna.

Satinu Toffee si rozohrejeme s Ken Lactea a posolime. Touto polevou
polievame povrch cheeseecaku.

Dozdobime tekvicovym pyré/naplhou Fruitful Pumpkin a inymi
ozdobami napr.zo Scaldis White-bielej.

Panna Cotta Donuts Pre6ksa75q.
Cesto:
95 g Mamas Pie
50g Zela Delikates
Napln 1: Napln 2:
300g Panna Cotta
509 Fruitful Pumpkin (tekvic n) 90g Fruitful Pumpkin

30g Fruitful Pomaranc
50g Fruitful Pomaranc (tekvicova naplr)
39 agar
Dozdobenie:
30 g ozdbbky zo Scaldis White
Technologicky postup:

Panna Cottu s Fruitfulmi a agarom si spolu zohrejeme, kym sa nam
vsetky suroviny neprepoja. Zmes nalejeme do DONUT silikbnovych
foriem a nechame v mrazaku vymrazit.

Mamas pie zmiesame so Zelou Delikates a valkéme na tensie cesto
na papieri na pecenie. Viykrajujeme kruzky s velkostou, aby boli
vhodné pre upecené donutky.

Pecieme pri teplote 175°C, 10 minut.

Donutky po vymrazeni vyberame z foriem, ukladdme na upecené
kolieska a do vnutornej dierky nastriekame najprv Fruitful Pomaranc,
potom Fruitful Pumpkin (tekvicovd napln), ktorou ich dozdobime

aj na povrchu.

Na dozdobenie pouzileme aj ozdobky zo Scaldis White (bielej).

keepexploring.



Vegan tekvicové tartaletky

Cesto:
200g Seedmix -zmes semienok  Pre 6 ks 4 145 g.
200 g Fruitful Pumpkin (tekv. n.)

80g Fruitful Pomaranc
Napln 1:
120 g Skoricova napli Zeelandia
120 g Scaldis White (biely)

3 g mleta Skorica

Napln 2:
280 g Fruitful Pumpkin (tekvicova naplr)
Dozdobenie:

30g Scaldis Dark

10g Lieskovo-orieskovy krokant

10 g Scaldis White (biely)
Technologicky postup:

Suroviny na korpus mieSame v mixeéri s lopatkou, kym nam nevznikne
kompaktné cesto. Cesto vtlacame do foriem na tartaletky, ktoré sme
si vystlali féliou po okolf vnitra a méme ich polozené na papieri na
pecenie.

Suroviny na népln si zohrievame za obcasného miesania v mikrovinke
a nalejeme do tartaletkovych foriem. Nechame stuhnut v chladnicke.
Po zatuhnutf navrstvime na povrch Fruitful Pumpkin (tekvic. naplri)

a povrch zahladime.

Ozdobujeme podla viastnej fantazie Fruitful Pumpkin v kombinacii s
rucne robenymi ozdobami zo Scaldis White-bielej a Dark -tmavej polevy
a dozdobime Lieskovo-orieSkovym krokantom.

]

Tartaletky nechame do druhého dna “nabobtnat”, aby boli mékké

a pri prekladanf pevné.

Profiterolky

s tekvicovou naplnou rre15ksa20g

Hmota:

1259 Jello Total
190 g horuca voda 50-60°c
Naplr:
300g Fruitful Pumpkin (tekvicové naplr)
Dozdobenie:

50g Satina Tmava

50 g Satina Toffee

50 g Satina Biela

a lubovolné dekoracie

Technologicky postup:

Jello totall mixujeme v mixéri s vodou 5 minut.
Pomocou drezirovacieho vrecuska s hladkou Spickou striekame
na papier na pecenie malé kopceky.

Pecieme pri teplote 195°C, 25 minut.

Po vychladeni macame povrchy do poliev...zohriatej Satiny,
Ci uz bielej, tmavej alebo karamelovej.

Po stuhnuti polevy profiterolky naplnime - z dola vpichneme
do vndtra Fruitful Pumpkin (tekvic. napln).

Dozdobit mbzeme aj rucne robenymi ozddbkami zo Scaldis White.

keepexploring.



Pomarancové pohare

s tapiokou Pre 3 pohére 4 350 g.
Napln 1:
340g Ken Presto

50 g Tapioka perly/alebo 30 g chia semienka
Napln 2:

20g Cokolddové dekoracia
Napln 3:
170 g Fruitful Pomaranc
Dozdobenie:

[ubovolné dekorécie SMET, ovocie, pusinky a pod.

Technologicky postup:

Tapioka perly si najprv namocime na 1 hodinu do slahacky.

Potom pripravenu tapioku privedieme do varu a varime este 10 mindt
na najslabsom plameni, aby sa stali priehladné.

Po vychladent striedavo naplnime pohare s tapiokou, Fruitful Pomaranc
a Cokoladovou dekoraciou.

Nas tip: Po zmene slahackovej smotany na vegéansku viete pripravit
aj vyborny vegansky dezert.

keepexploring.



