Receptiira na 24 ks
Cesto 1:
180 g Bufler Komplet
80 g voda
Cesto 2:
250 g Biskuit Instant
190 g Tekuta vajecna melanz
259 voda
Napln 1:
500 g voda )
50g Compound Irska kava
Napln 2:
1000 g Ken Presto

200 g Zeesan Tiramisu Mascarpone
250 g vlazna voda

Napln 3:
400 g Fruitful Malina
50g voda
Dozdobenie:
20 g kakaovy présok
100 g Cerstvé maliny

Malinové
tiramisu

Tiramisu v letnej verzii s malinovym
Fruitfulom. Jemn4 piskéta z Biskuit Instant

a buflerky z Bufler Komplet s chutnou $lahackovou
tiramisu mascarpone naplhou a jemnou vrstvou
Fruitful Malina.

Postup:

Bufler komplet Slahame s vodou na najvyssich
otéckach pocas 5 minut.

Pomocou cukrarskeho vrecka s hladkou Spickou
striekame na papier na pecenie dihé piskoty
4x40 cm, ktoré pecieme pri teplote 180°C

cca 15 mindt.

Biskuit Instant hmotu $lahédme s Tekutou vajecnou
melanzou a vodou pri najvyssich otackach pocas
5 mindt.

Tdto zmes rozotrieme na papier na pecenie

a Ix plat o velkosti 55x40 cm.

Pecieme pri teplote 175°C pocas 13 mindt.

Plat po vychladeni rozreZzeme priecne na polovicu.

Do vody si ddme Compoud Irska kéva a uvarime si
"kavu". Ken Presto slahdme do polotuhej konzistencie,
do ktorého primiesame rucne zmieSanu zmes Zeesan
Tiramisu Mascarpone s vodou.

Doslahame do poZadovanej konzistencie.

Skladanie tiramisu:

Na spodok si déme plét, na ktory rovnomerne
nanesieme "kavu". Rozotrieme nan tensiu vrstvu krému.
Piskéty ¢o sme si upiekli macame do kévy a vilacame
do néplne. Posypeme kakaom.

Fruitful Malina si zmiesame s vodou, aby bolo
riedsie a dalo sa lepSie rozotierat.
Takuto malinovd zmes natrieme na kakao.

Natrieme dalsiu Cast z krému a prilozime
druhym piskétovym platom. Polejeme zvysnou
kévou a zatrieme zvySnym krémom.

Pred krdjanim a podavanim posypeme tiramisu
kakaovym praskom.

Pavlova torta
Receptira na 10 ks

Bielkova hmota:
90 g Bianca
90 g vlazna voda
90 g krystalovy cukor
Postup:
V kotliku od mixéra si vymieSame

horutcu vodu s krystalovym cukrom,
az kym sa cukor nerozpusti.

Prisypeme Biancu a zmes Slahdme najprv
pri nizsich otackach 2 minuty, potom
pri vyssich otackach 5 minut.

Zmes si rozdelime na tri rovnaké casti,
ktoré rozotierame pomocou tortovej
obruce na papier na pecenie a susime
v peci pri 90°C pocas 2hodin.

Napln 1:
300 g Ken Lactea 35%

Napln 2:
250 g Fruitful Malina
100 g cerstvé maliny

Dozdobenie:

100 g Cerstvé maliny

Postup:

Po vychladeni platy plnfme vyslahanou
Ken Lactea s Fruitful Malina a cerstvymi
malinami.

Zeelandia s.r.o.

Druzstevna 44, 044 42 Rozhanovce
Call centrum: 0800 100 707,0800 101 328
E-mail: objednavky@zeelandia.sk

Na povrch dame tiez ozdobne cerstvé
maliny, pripadne lyofilizované
a napriklad ruzové cokoladove gulicky.

Malinové Samrole
Receptura na 12 ks
Cesto:
400 g Listkové cesto
30 g krystalovy cukor
60 g Tekuta vajecna melanz

Napln 1:
80 g Rimix
150 g Prevarena voda - 90°C

Na druhy den - k naplni 1 pridame:

10 g Ken Presto

Napln 2:
280 g Fruitful Malina
Dozdobenie:

20 g Mont Blanc
Cerstvé maliny, pusinky

Postup:
Naplh Rimix si musime pripravit den vopred.

Na sporaku si prevarime vodu, ktorou
zalejeme Rimix. Nechame prikryté postat
do druhého dna.

Na druhy den vyslahdme Ken Presto,
ktoré ru¢ne zmieSame s Rimixom
a kokosovou naplrou.

Listkové cesto si vyvalkame na pléat, ktory
vykrojime bud' na trojuholniky alebo pasiky
a natocime ich na trubickové formicky.

Posypeme krystalovym cukrom a nechame piect
pri teplote 200°C pocas 20 minut.

Po vychladenf trubicky pInime malinovou
a sucasne aj rimixovo-kokosovou napliou.

Posypeme s Mont Blanc a dozdobime Cerstvymi
malinami alebo malymi pusinkami.
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Fruitful Malina

Naplin plna malin, plna chuti a plna
stavnatého ovocia!

Unikatna technoldgia vyroby umoznuje zachovat Stavnatost
a vynikajucu chut malin, samozrejme kvOli krehkosti ovocia
sa neda zachovat struktdra ovocia.

Maliny su celorocne oblubené aj na Slovensku, a tak si
Fruitful Malina vychutnate naozaj v mnohych aplikaciach

Napln obsahuje 70% ovocia. NajlepSie vynikne na povrchu
vyrobkov, ale rovnako dobre ju viete vyuzit aj ako napln
pre vsetky druhy cukrarskych vyrobkov. Nezabudnite

na palacinky, lievance, ovocné a zmrzlinové pohare.

Charakteristika naplne

Obsahuje 70% ovocia

* Intenzivna chut malin, prijemne sladkastd, leskla, s prirodzenou farbou malin
+ Ideélne ako topping, vhodné do naplni tért, dezertov a pohérov

« Fruitful Malina viete pouzit aj ako népln do kolacikov/plundrovych vyrobkov
« Ideélne pre zmrazenie hotovych vyrobkov

+ DIh& trvanlivost Fruitful Malina vdaka baleniu v plechovkach

Setrné k ovociu i planéte

Napln Fruitful Malina dodavame v plechovkach.

Chcete vediet’ preco?

Konzervécia je najlepsi spdsob ako zachovat ovocie
celistvé a s chutou charakteristickou pre cerstvé ovocie.

Kovovy obal ponuka 100% ochranu proti svetlu a kysliku.
Vysledkom je omnoho dlhsia trvanlivost a zachovanie

kvality konecného vyrobku.

Plechovka je jednym z najekologickejsim typom obalu.
Kov dosahuje najvyssiu mieru recyklacie zo vsetkych

obalovych materialov.

Navyse ani opakovanou recyklaciou neztraca
na kvalite a je teda trvalym materialom.
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Postup:

Cesto Mamas pie spracujeme
so Zelou Delikates.

Vypracujeme cesto, ktoré rozvalkame n

a tensi plat, ktorym pokryjeme dno tortovej
formy a predpecieme ho pri teplote 180°C
pocas 10 minut.

Vo vodnom kupeli si roztopime ¢okoladu
Arabesque Noir 58%, Zela Delikates

a praskovy cukor.

Po odstaveni z vodného kupela ru¢ne
primieSame Ken Presto a nakoniec
Tekutud vajecnu melanz.

Cokoladovii zmes nalejeme na upeceny
spodok do formy a dalej pecieme pri teplote
175°C pocas cca 50 minut.

Torta musi posobit po celom povrchu

po upeceni, Ze je nadychana.

Po vybrati z pece, klesne - je to jej prirodzena
vlastnost.

Nechame ju do druhého dna vychladnut.

Na druhy den si vo vodnom kupeli roztopime
Zela cukr. polevu tmavu s Ken Trufou
na ganache, ktorl nalejeme na povrch torty.

Ozdobne ponatierame s Fruitfull Malina
a dozdobime cerstvymi malinami,
pripadne lyofilizovanymi.

Moderna cokoladova ganage torta
s malinovym Fruitfulom a Cerstvymi
malinami. TUto tortu si skutocne
vychutnate vd'aka pravej cokolade
Arabesque Noir 58% v ganage naplni.

Receptira na 1 ks

Cesto:
180 g Mamas pie
100 g Zela Delikates

Ganage naplii:
225 g Arabesque Noir 58%
225 g Zela Delikates

125 g Ken Presto
180 g préaskovy cukor
250 g Tekuty vajecny bielok

Dozdobenie:
90 g Ken Trufa

110 g Zela cukr. poleva tmava

Dekoracia:
165 g Fruitful Malina
50 g Cerstvé maliny
5 g Cerstva mata, bylinky

Cokoladova
ganache torta

s malinami

Receptiira na 15 ks

Cesto:
60 g Bianca
60 g vlazna voda
60 g krystalovy cukor
125 g mandlova muka
1g Cerv. potr. farbivo

Napln:
55 g Topmix
20 g voda

65 g Zela Delikates
75 g Fruitful Malina

Jednoduché a vzdy dobre upecené
makronky zo zmesi Bianca - bielkovej
hmoty, do ktorej sme pridali mandlovd mdku

potesia vsetkych milovnikov tejto sladkosti.

Fruitful Malina je pouzity ako napln
do makréniek v podobe tukového
malinového krému.

Postup:

Krystalovy cukor miesame s horticou
vodou do rozpustenia cukru.

Prisypeme zmes Bianca a Slahame najprv
2 minUty pri nizsich otackach
a neskor 5 mindt pri vyssich otackach.

Do hmoty ru¢ne primiesame mandlovd
muku a Cervené ptravinarske farbivo.
Mnozstvo farbiva davame podla potreby.

Hmotu striekame pomocou drezirovacieho
vrecka na silikénovu podlozku urcenu

pre makronky alebo na papier na pecenie
a pecieme pri teplote 90°C (susime)

pocas cca 1,5 hodiny.

Hotové vychladené makronky spajame
malinovym krémom.

Priprava krému:

Topmix, Zela Delikas a vodu miesame
lopatkou v Slahaci pri najvyssich otackach
pocas 5 minut.

Primiesame uz len rucne Fruitful Malina
a krém je pripraveny na pouzitie.

Malinové
makronky

Cokoladovo-
malinoveé

pohare s
karamelom
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Receptiira na 3 ks

Karamelovy zaklad:
35g Cesto Karamelove
18 g Tekuté vajecna melanz
18 g rastlinny olej

Parizsky cokoladovy krém:
250 g Ken Trufa
250 g Ken Lactea

259 Kakaovy prasok cukr.

Dekoracia:

330 g Fruitful Malina
Cokol. dekoracia, srdiecka, cerstvé maliny...

Postup:

VSetky suroviny na korpus slahame

pri najvyssich otackach 5 minut.

Zmes rozotrieme na hrubsi plat na plechu
vystlanom s papierom na pecenie a pecieme
pri teplote 175°C pocas 15 minut.

Medzitym si vyslahdme Ken Trufu spolu

s Ken Lactea a rucne primieSame kakaovy
prasok.Tento krém striedavo plnime

do pohérov s malinovym Fruitfulom

a podrvenymi omrvinkami karamelového
korpusu.

Povrch dozdobime zvysnymi vykrojenymi
ozdobami z Cesta karamelového,
Cokoladovou dekoraciou a cerstvymi malinami.
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