Receptira na 12 ks

Cesto:
250 g Brand 100
380 g voda

Napln 1:
200 g Ken Lactea 35%

100 g Cream Vanilla
70 g Fruitful Mango

Napln 2:
240 g Fruitful Mango

Poleva:
160 g Satina Toffee
100 g Ken Presto

Dozdobenie:
70 g Fruitful Mango
30 g Scaldis White

Eclairs

S Fruitful
Mango

Jedinecné éclairs s vanilkovo-mangovou
napliou a bohatymi kiskami Fruitful Mango
idedlne nielen na leto. Jemne dozdobené

s karamelovou polevou 5 kiskami Fruitful
Mango a ¢okolddovou dekoréciou.

Postup:

Suroviny na korpus miesame v slahaci lopatkou
(neslahame) najprv na nizsich otackach 2 minlty
a potom na vyssich otackach 5minut.

Cesto striekame pomocou drezirovacieho vrecka
na plech s papierom na pecenie.
Pecieme pri teplote 200°C cca 20min.

Viyslahdme si Ken Lactea, do ktorej uz len rucne
primiesame Cream Vanilla.

Tymto krémom plnime vychladené prekrojené
korpusy, pricom na spodnu ¢ast najprv navrstvime
vrstvu Fruitful Mango.

Povrch éclairs naméacame do karamelovej ganache,
ktort si pripravime roztopenim Satina Toffee
s Ken Presto $lahackou.

Po stuhnuti polevy prikryvame éclairs a dozdobime
povrch zvySnym krémom a Fruitful Mango

v kombinécii s ru¢ne robenymi ozddbkami

70 Scaldis White.

Nas tip:
Vyskdsajte aj iné chute Fruitful Malina, Fruitful Visha
alebo Fruitful Jahoda.

Receptiira na 12 ks

Cesto:
70 g Cesto cokoladové
50 g Tek. vajecna melanz
30 g rastlinny olej

Postup: Vsetky suroviny na korpus
slahame 5 mindt pri najvyssich otackach.
Cesto rozotrieme na hrubsi plat na papier
na pecenie a pecieme pri 175°C 6 minut.
Z platu vykrajujeme pozadované kruhy
ako podklad pod kol&ciky.

Napln 1:
100 g Fruitful Mango
30g voda

Postup: Fruitful Mango si rozmiesame
s vodou a naplInime silikbnovu formu
v tvare malych pologuli, ktord dame
do mrazu. Ked vytuhne, obsah
pologuliciek vyberieme, spojime

v gulicky a ponechdme ako napln

v mraziacom boxe.

Napln 2:

150 g Zeesan Jogurt
300 g voda

300 g Rosette
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Postup: V Slahadi si vyslahdme Rosette

na polotuhu konzistenciu, do ktorej

rucne primieSame Zeesan Jogurt zmiesany
s vodou a doslahdme do pozadovanej
konzistencie. Silikénové formy v tvare
guli¢iek pInime najprv touto jogurtovou
naplhou, do ktorej vkladame zamrazenu
mangovd naplh a formu doplnime
jogurtovou néaplhou takmer az po povrch.

Poleva-ganache:
200 g Paletta Miroir creamy

90 g Zela cukr.poleva biela

230 g Gamaro Schlagcreme

Postup: Povrch uzatvorime okrdhlym
platom z Cesta ¢okoladového, ktoré sme
si upiekli na zaciatku. Gulicky nechame
dokonale zamrazit. Vo vodnom kupeli si
zohrejeme Palettu Miroir creamy, Gamaro
smotanu a Zela polevu bielu na ganache
polevu. Dobre premiesame.

Touto polevou polievame gulicky ihned

po vybrati z foriem este v zamrznutom stave.

Dozdobenie:

120 g Fruitful Mango
bylinky na ozdobenie

Postup: Na povrch poukladdme
Fruitful Mango, dozdobime bylinkami
a nechame cely kol&cik v chladnicke
rozmrazit.

Trendy jogurtovo-mangové gulicky s
Fruitful Mango a Zeesan Jogurt.

S jemnou trenou hmotou z Cesta ¢okolddového.

Pripravené v silikonovych formickach
a jemne dozdobené s Fruitful Mango
a bylinkami.

S jedine¢nou ganage polevou
pre pekne hladky efekt guliciek.

Mango gulicky
s Fruitful Mango
* aZeesan Jogurt

keepexploning.
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Fruitful Mango

Naplin plna manga, plna chuti a plna celych
kuskov ovocia!

Unikatna technoldgia vyroby umoznuje zachovat celistve
kusky manga a Struktiru, ktora ma najblizSie cerstvému ovociu.
Kdsky manga tak zostanu cele, neposkodené a zaroven

si zachovaju svoju farbu, chut, stavnatost a chrumkavost.

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

Vychutnajte si Stavnaté a pevné kusky manga.

Charakteristika naplne

Obsahuje 70% ovocia

« Intenzivna chut manga, prijemne sladkasta, leskla, s prirodzenou farbou manga
« Klsky manga zostavaju pevné, Stavnaté a chrumkave

+ Idealne ako topping, vhodné do naplni tort, dezertov a poharov

« Fruitful Mango viete pouzit aj ako naplf do kolacikov/plundrovych vyrobkov

+ Ideélne pre zmrazenie hotovych vyrobkov

+ DIha trvanlivost Fruitful Mango vdaka baleniu v plechovkach

Setrné k ovociu i planéte

Napln Fruitful Mango 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 Spaldové s orechmi, Zela Delikates
a Tekutd vajecnl melanz si spracujeme
na cesto, ktoré rozvalkame do platu

na plech vyloZeny papierom na pecenie.

Pecieme pri teplote 175°C cca 15mindt.

Po vychladenf si plat rozdrvime a zmieSame
s druhou castou Zela Delikates.

Tuto zmes natlacime na spodok tortovej formy.

Vsetky suroviny na naplf si vymieSame
v Slahaci za pomoci lopatky do hladka.

Nalejeme ju do tortového korpusu,
kde méme na spodku $paldovo-orechovy
podrveny zaklad.

Pecenie:

1. pri 190°C pocas 10 mindt,
2. pri 170°C pocas 10 minut,
3. pri 150°C pocas 20 minut.

Cheeseecake ihned vyberieme z pece
a nechédme vychladnut.

Po vychladeni natrieme dookola aj povrch
Mifi karamelovou.

Dozdobime s Fruitful Mango

a Paletta Miroir creamy.

Skvely jogurtovo-karamelovy cheesecake
dozdobeny s Fruitful mango a dekoréciami
potesi milovnikov New York cheesecake.

Receptira na 1 ks

Cesto:

125 g Cesto Spaldové s orechmi
35g Zela Delikates
30 g Tekuté vajecna melanz

Do upeceného cesta:
50 g Zela Delikates

Napln 1:

600 g Jogurtova plnka

350 g Tekuta vajecna melanz
20 g Flavour Lemon
30 g rastlinny olej

Dozdobenie:
250 g MIFl karamel
20 g Paletta Miroir creamy

Dekoracia:

300 g Fruitful Mango
5 g Lieskovo-orieskovy krokant
5g Scaldis White

M_ango
New York

cheesecake

Receptiira na 10 ks

Cesto:
55 g Bufler Komplet
25 g voda

Na hotové buflery:
25 g Satina biela

Napln 1:

165 g Topmix

210 g Zela Delikates

70 g voda

20 g Flavour Lemon-aréma

Napln 2:
50 g Fruitful Mango

Poleva:
290 g Satina biela
125 g Ken Lactea

[ubovolné dozdobenie -susené kvietky

Postup:

Bufler komplet s vodou $lahame 5 mindt
pri najvyssich otackach.

Pomocou drezirovacieho vrecka striekame
piskoty na plech vyloZeny papierom

na pecenie.

Pecieme pri teplote 175°C pocas 10 mindt.

Po vychladeni buflery natrieme roztopenou
Satinou bielou.

Napln 1: Vietky suroviny Slahame
pri najvyssom chode stroja pocas 7minut.

Pomocou $pecialneho nadstavca na Spice
a cukrarskeho vrecka striekame krém

na piskoty.

Nechame dokonale vychladit.

Naplnime s Fruitfull Mango a $pice uzatvorime

zvysnym krémom.
Opét nechame dokonale stuhnut.

Poleva - ganache:
Vo vodnom kupeli si roztopime Satinu bielu

s Ken Lacteou a dobre premieSame.

Polievame nou Spice, ktoré mézeme
navyse dozdobit susenymi kvietkami.

Biele mango
Spice

ngo chia

pohare

Receptiira na 2 ks

RyZova napli s chia:
100 g Rimix - ryzova napln
210 g vriaca voda

10 g chia semienka

Po vychladnuti a nabobtnani pridame:
80 g Ken Presto -smotana na Slahanie

Naplri:
260 g Fruitful Mango

Postup:

Vodu prevarime a prisypeme
do nej Rimix s chia semienkami.

Zmes dobre zamiesame a nechame
za obcasného zamiesania Uplne vychladnut.

Vyslahame Ken Presto, do ktorého uz len
rucne primieSame rimixovd zmes.

Celt népln pinime striedavo s Fruitfullom
Mango do sklenenych pohérov.
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