Fruitful

Visna

PIné ovocia, Stavnaté, celé a chrumkavé visne

pre Vase kreativne cukrarske vyrobky




Fruitful Visna:
Unikatna technoldgia vyroby umoznuje zachovat celistve

kdsky visni a strukturu, ktora je najblizsie Cerstvému ovociu.

Ksky visni tak zostanu cele, neposkodené a zaroven si
zachovaju svoju farbu, chut, stavnatost a chrumkavost.
Napln obsahuje 70% kusového 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 visni.

- Idedlne ako topping, napIn tort, dezertov a poharov
* Aj ako napln do kolacikov/plundrovych vyrobkov

* Idealne pre zmrazenie hotovych vyrobkov

* DIha trvanlivost vdaka baleniu v plechovkach

Fruitful

Can for
the planet.
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Snehové visnové kosicky
Pre 6 ks
Snehova hmota: Technologicky postup:
40 g Bianca V Slahadi si ru¢ne zmiesame hordcu vodu s krystalovym cukrom, kym sa cukor nerozpusti.
40 g krystalovy cukor Prisypeme Biancu a zmes $lahame najprv pri nizsich otackach 2 mindty, potom pri vyssich
40 g vlazna voda otackach cca 7 minut.
Dozdobenie:
150 g Rosette Silikénovu formu postavime hore dnom. Pomocou drezirovacieho vrecka s hladkou Spickou
180 g Fruitful VisSna ‘obmotavame” silikonovu formu v tvare misiek pripravenou hmotou Bianca.
10 g SMET cokol. dekoréacie Kosicky dame susit do pece pri teplote 90°C pocas 2 hodin.
Po vysusent striedavo plnime vyslahanou Rosette s visnovym Fruitfulom. Dozdobime
Cokolddovymi SMET dekoréaciami, lyofilizovanym ovocim, pripadne snehovymi pusinkami
z hmoty Bianca.
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Makoveé tartaletky s viSnami
Pre 6 ks.

Cesto:

165 g Mamas pie
659 Zela Delikates
20g voda

Napln 1:

240 g Plnka makova Premium

180 g voda

Napln 2:

360 g Fruitful Visna

Dozdobenie:
50g Rosette
60 g Scaldis Dark

Technologicky postup:

Mamas pie, Zela delikates a vodu zmieSame v $lahaci metlickou
na kompaktné cesto. Cesto vyvalkame a vykrajujeme kruhy,
ktoré nasledne vkladame do tartaletkovych formiciek.

Pecieme pri teplote 170°C pocas 16 mindt.

Po vychladeni si zmieSame makovu plnku s vodou a nasledne fou
naplnime tartaletky. Na makovu vrstvu navrstvime visnovy Fruitful.

Dozdobime vyslahanou Rossete a rucne robenymi ozddbkami
zo Scaldis Dark. Jemne doladime lyofilizovanym prachom
z jahod a cerstvymi bylinkami.

Schwarzwald torta s visnami

Pre 1 tortu.

Cesto:

250 g Sacherka zmes

115 g Tekuté vajecna melanz
25g rastlinny olej

Naplr:

230g Fruitful Visna

250 g Ken Presto

Dozdobenie:

230g Fruitful Visna

400 g Scaldis Dark

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus si dame do Slahaca a slahame priblizne
5 minut. Viyslahant hmotu si nalejeme do tortovej formy s
priemerom 16¢cm. Pecieme pri teplote 175°C cca 40-45 minut.
Korpus nechame vychladit.

Po vychladenf ho prekrojime Ix a najprv natrieme vrstvu visnového
Fruitfulu s Agarom, ktoru si predtym tepelne zohrejeme na sporaku
v hrnci. Po vychladent Fruitfulu nanesieme vyslahany Ken Presto.
Zhruba 1/3 z vyslahaného Ken Presta si ponechdme bokom.
Prilozime vrchny korpus a jemne pritlacime, aby sa hmoty prepajili.
Zvysnym Ken Prestom si tortu ponatierame dookola aj na povrchu.
Nechame zatuhnut.

Po zatuhnuti tvarujeme zo Scaldis Dark cokoladové ozdoby, ktoré
poukladame po boku torty. Na povrch rozotrieme eSte vrstvu
Fruitful Visa.

keepexploring.



Makova torta s visnami Pre 1 tortu.

Hmota 1: Napln 2:
35g Plnka mak.Premium 140 g Fruitful Visha
30g voda 29 agar
Cesto: Dozdobenie:
90 g Biskuit Instant 40g Fruitful ViSna
559 Tek. vajeCna melanz 40g DOMINO Smet dek.
18 g voda 40 g Gamaro Schlagcreme
Makovy krém: 40 g Scaldis Dark

859 Zela Delikates

20g PInka mak.Premium

759 praskovy cukor
Technologicky postup:

Makovu napln si zmiesame v miske s vodou. Pouzijeme ju ako “prichut”
do korpusu, ktory si vyslahame z Biskuit Instant, Tek.vajeCnej melanze
a vody. Hmotu slahame pri vyssich otackach 5 mindt a nasledne

rucne primieSame makowvu cast. Tortovy korpus s @ 12 cm naplnime a
pecieme pri teplote 175°C 40-45 minut. Po vychladeni 2x prekrojime.
V $lahaci s metlickou vymieSame pri nizsich otackach Zelu Delikates

s praskovym cukrom a potom pri vysokych otackach dokopy cca

15 minut. Do vyslahaného krému rucne primieSame Pinku makovd
Premium. 2/3 z hmoty si dédme do drezirovacieho vrecka s hladkou
Spickou. Na spodnu cast korpusu nanesieme po boku péas krému.
Nasleduje pas Fruitful Visia, ktory sme si predtym zohriali s agarom.
Stred tiez zaplnime krémom. PriloZime druhou vrstvou korpusu a
zopakujeme postup s plnkou. Prilozime vrchny plat korpusu, pritlacime,
tortu zarovname. Zvysnym krémom zahladime boky a povrch torty.
Pre dodekorovanie torty pouzijeme po bokoch SMET dekoracie, na
povrch Fruitful Visia v kombinacii s vyslahanou Gamaro Slahackou a
rucne robenymi ozdobkami zo Scaldis Dark.

keepexploring.





