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Jarne a letne
inspiracie

V katalogu najdete to najlepsie od Zeelandie
pre jarné a letné obdobie:

Skvelé receptury na torty a rezy
z najviac predavanych Velvet zmesi

Nove inspiracie z Cocoa Brownie
Laskonky z novej zmesi Beza Bianca

koncept MADLENKY
z oblUbenych trenych a Velvet hmot

Chutné dezerty, pohare, mousse

a
mnoho dalSich napadov od nas pre Vas.

keepexploring.




Gabriela Meluchova
cukrérska technologicka

Jar v cukrarni
Krasa, ktora nevznika sama

Jar je obdobim novych zaciatkov.
Po zimnych, bohatych dezertoch prichadza cas
na jemnejSie textiry a ovocné tony,
ktoré prinasaju harmoniu sladkosti a sviezosti.

Za kazdym takymto kdskom vsak stoji
realita cukrarskeho remesla — boj s casom,
surovinami ¢i ocakavanim zakaznikov.

"Vazeni zakaznici,
v nasej jarnej kolekcii najdete dezerty inspirované
sezonnymi surovinami aj modernymi trendmi ako su:
svieze ovocie, nadychané krémy, lahké mousse a chrumkavé korpusy.

Ako spolocnost dodavajuca kvalitné cukrarske suroviny
pozname kazdodenné vyzvy vyroby.
Prinasame riesenia, ktoré zjednodusuju pracu, setria Cas
a pomahaja zachovat vysokua kvalitu vyrobkov.

Sme partner, ktory prostrednictvom praktickych ukazok,
ochutnavok a prezentacii pomaha objavovat
nové kombinacie chuti, techniky 2 postupy.
Sme tu, aby sme vam pomohli premenit Vase napady na dezerty,
ktoré budu krasne aj efektivne pripravené.

Prajeme vam uspesnu sezonu plna inspiracie a spokojnych zakaznikov.
Dakujeme za Vasu doveru a tesime sa na dalSiu spolupracu.”

Vasa Gabika



Jogurtové mango rezy

s makom

Cesto Jogurtové

Fruitful Mango, Galaretka
Plnka makova Premium
Fine cream biela ¢okolada
KEN Cream cheese/Lactea

Jahodovy cheesecake
Cesto cokoladové

Zeesan Jahoda

Tvarohové népl Standard
KEN Cream cheese/Lactea

Pavlovovej rolada
Beza Bianca

Frutafill cucoriedka
Tvarohové népl Standard
KEN Presto

Brownie rezy

so zelenym cajom
Cocoa Brownie

Cesto Zeleny caj

Cesto Cokoladové

Fine cream biela cokolada
Chocolatier Pistacchio

Svieze citronové
tiramisu

Velvet Fantasy Lemon Cake
KEN Cream cheese

Frutafill Citron

Galaretka neutral

Srdce/srdiecka Velvet
Purple Cake

Velvet Purple Cake
Frutafill Cucoriedka

KEN Presto

Tvarohové népl Standard

Ovocny rez
Cokoladovo-ovocny rez
Zero Problem Nuvola
Presta Gold lesné ovocie
Fine cream tmava cokolada
Arabesque Blanc 29 %
Fruitful Malina

KEN Cream cheese/Presto



Torty a rezy




Jogurtové mango
rezy s makom

Pre 1ks30x40cm a5 200 g.

Makovy korpus:
500 g Cesto Jogurtové
150 g Tekuta vajecna melanz
150 g rastlinny olej
150 g voda
75 g Plnka makova Premium
Makova napln:
310 g KEN Cream cheese
310 g KEN Lactea
350 g Fine cream biela cokolada
30 g makcely
80 g Makova varena napli
Mangovy korpus:
500 g Cesto Jogurtové
150 g Tekuta vajecna melanz
150 g rastlinny olej
150 g voda
150 g Fruitful Mango
Mangova napli:
520 g KEN Cream cheese
520 g KEN Lactea
520 g Fine cream biela cokolada
250 g Fruitful Mango
75 g ZeelaFix
Dozdobenie:
30 g Galaretka neutral
180 g voda
300 g Fruitful Mango



Technologicky postup:

Makovy korpus: Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti. Cesto nalejeme do formy o rozmere
30 x 40 cm a pecieme pri teplote 170 °C - 180 °C cca 18 minut.

Mangovy korpus: Suroviny na korpus okrem manga mieSame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti.

Fruitful Mango rozmixujeme ponornym mixérom na pyré a pridame do vymiesaného cesta.

Cesto nalejeme do formy o rozmere 30 x 40 cm a pecieme pri teplote 170 °C =180 °C cca 20 minut.

Makova napln: VVetky suroviny na napln spolu vyslahame do krémovej konzistencie. Na makovy korpus nanesieme pripraveny
krém, prikryjeme druhym korpusom (mangovym).

Mangova napln: Vsetky suroviny na napln (vratane rozmixovaneho mangového Fruitfulu) spolu vyslahame do krémovej
konzistencie. Nanesieme na mangovy korpus a dame zachladit.

Dozdobenie: Na povrch rezu si pripravime mangovo—zelatinovu vrstvu, a to tak, ze Galaretku rozpustime v hortcej vode

a metlickou zmieSame s rozmixovanym mangovym pyré. Po miernom vychladeni nalejeme na povrch a nechame zatuhnut.
Mbzeme este dozdobit napriklad cerstvym ovocim.




Jahodovy cheesecake

Pre 1 ks 30 x40 cm a 3 500 g.
Susienkovy zaklad:
280 g Cesto Cokoladové
80 g Zela Delikates
Napln 1:
650 g KEN Cream cheese
240 g kysla smotana
520 g Tvarohova napli Standard
200 g krystalovy cukor
200 g Tekuté vajecnd melanz
80 g pseni¢na hladka muka
Napln 2:
750 g KEN Lactea
120 g voda
180 g Zeesan Jahoda

Ganaz:
400g Arabesque Blanc 29 %
160g  KEN Lactea 35 %
30g lyofilizované jahody

i

Technologicky postup:
Cokoladové susienky: 300 g Cesto cokoladové, 85 g Zela Delikates, 65 g Tekuta
vajecna melanz. Vsetky suroviny zmiesame spolu na hladke cesto, ktoré rozvalkame

na hrdbku cca 5 mm a dame piect na 170 °C cca 12 = 15 minut. Korpus: Upecene
susienky z Cesta Cokoladového si rozmixujeme, zmiedame s roztopenym Zela Delikates
a natlacime rovnomerne do rému 30 x 40 cm. Déme zapiect na 10 mindt na 150 °C.
Napln 1. Vsetky suroviny mieSame metlickou pri pomalych otackach.

Hotovd napln nalejeme na predpeceny korpus. Pecieme pri teplote 130 °C

cca 1h 10 mindt. Nechéme vychladnut a odloZime na niekolko hodin do chladnicky.
Napln 2: Zeesan Jahoda s vodou premieSame metlickou, pridame smotanu KEN Lactea
a spolu vyslahame do pozadovanej konzistencie. Nanesieme na vychladeny cheesecake
a dame znova zachladit. Na zaver si pripravime ganaz zmieSanim horticej smotany s
bielou cokoladou. M&zeme pridat nadrobené lyofilizované jahody a spolu premiesat a
vyliat na zachladeny cheesecake. Krajame na kocky a dozdobime napriklad Cerstvymi
jahodami.




Paviovovej rolada
BEZA BIANCA

Pre 2 rolady a 1 330 g.
Hmota:

300 g BEZA BIANCA

280 g krystalovy cukor

300 g voda70°C

130 g mandlové lupienky
Ovocna vrstva:

400 g Frutafill €u¢oriedka
Tvarohova napln:

700 g Tvarohova napli Standard

700 g KEN Presto

80 g préaskovy cukor

NOVINKA v nasom sortimente

BEZA BIANCA

Kvalitna bielkova hmota, perfektna
na LASKONKY, pusinky, bielkove
rolady, paviovky...

Jednoducha priprava s horucou vodou
a 1 dielom cukru.

S nasou zmesou Beza Bianca vzdy
skvele upecené a chutné.

Technologicky postup:

Hmota: V3etky suroviny (voda cca 70 °C) spolu vyslahame metlickou 8 minut

pri najvyssej rychlosti. Rozotrieme na 2 plechy o rozmere 30 x 40 cm a posypeme
mandlovymi lupienkami. Susime na 150 °C cca 25 mindt.

Nechame volne vychladit, otocime a stiahneme papier na pecenie a rolady
naplnime tvarohovym krémom.

Napln: Tvaroh, smotanu na slahanie KEN Presto a cukor spolu vyslahame

a natrieme na rolady.

Par centimetrov od okraja rolad si nanesieme pas ovocnej (Cucoriedkovej) naplne
a opatrne rolady zrolujeme a nechame zachladit. Dozdobime.




Brownie rezy so zelenym éajom Pre 1 ks 30 x 40 cm 44020 g.

Brownie korpus: Napln 1. vanilkova s mandlami Naplni 2: pistaciova
500 g Cocoa Brownie 200 g KEN Cream cheese 200 g KEN Cream cheese
100 g Tekuta vajecna melanz 250 g KEN Presto 250 g KEN Presto
95 g rastlinny olej 150 g Fine cream biela cokolada 150 g Fine cream biela c¢okolada
75 g voda 20 g ZeelaFix 20 g ZeelaFix
Cokoladova ganaz: 10 g vanilkovéa pasta 200 g Chocolatier Pistacchio
200 g Satina Dark 30g mandlové lupienky Ganaz
180 g KEN Lactea Korpus Cesto Cokoladové: 300 g Satina White
Korpus Cesto Zeleny caj: 250 g Cesto Cokoladové 100 g KEN Lactea

350 g Cesto Zeleny caj 150 g Tekuté vajecna melanz 1 g matcha - prasok

215 g Tekuta vajecna melanz 125 g rastlinny olej

40 g rastlinny olej

‘2~ 40 g voda



Technologicky postup:

Brownie korpus: Suroviny na korpus mieSame
lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti. Rozotrieme
rovnomerne na plech o rozmere 30 x 40 cm

a pecieme pri 170 °C =180 °C cca 23 — 25 minut.

Cokoladova ganaz Ganaz pripravime tak,

ze horucou smotanou zalejeme cokoladovd polevu
a premieSame do hladka. Mierne vychladenou
ganazou potrieme brownie korpus. Na ganaz
poloZime upeceny korpus z Cesta Zeleny caj.

Korpus Cesto Zeleny caj: \/Setky suroviny

na korpus miesame lopatkou 5 minut pri strednej
rychlosti. Vylejeme na plech o rozmere 30 x 40 cm
a pecieme pri 190 °C cca 10 mindt.

Napln 1: Suroviny na napln si viozime do mixéra

a vsetky spolu vyslahame do kremovej konzistencie.
Rovnomerne rozotrieme na korpus zo zeleného
Caju. Posypeme oprazenymi mandlovymi lupienkami
(tento krok mézeme vynechat).

Cokoladovy korpus: Suroviny na korpus miesame
lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti. Rozotrieme
rovnomerne na plech o rozmere 30 x 40 cm

a pecieme pri 170 °C —180 °C cca 12 minut.

Napln 2 pistaciova: Suroviny na napin

si vlozime do mixéra a vsetky spolu vyslahame
do krémovej konzistencie.

Rovnomerne rozotrieme na cokoladovy korpus.

Ganaz Na povrch rezu si pripravime ganaz a to tak,
ze horucou smotanou zalejeme cokoladovd polevu
a premieSame do hladka.

Mbzeme primiesat aj matcha prasok. Po miernom
vychladeni nalejeme na povrch a nechame zatuhnut.
Dozdobime napriklad cokoladovymi dekoraciami
alebo mbzeme posypat matcha praskom.




Svieze citronove

(] (]
tiramisu
Pre 1 ks 30 x40 cm a4 560 g.
Velvet citronovy korpus:
500 g Velvet Fantasy Lemon Cake
300 g Tekuta vajecna melanz
300 g rastlinny olej
300 g voda
Sirup na namocenie piskot:
100 g krystélovy cukor
5 g citrénova kéra
80 g citronova stava
120 g Limoncello
Krémova napln:
540 g KEN Cream cheese
270 g KEN Presto
270 g KEN Lactea
160 g Frutafill citrén
10 g krystélovy cukor
50 g Limoncello
Zelatinova naplii:
560 g Frutafill citrén
90 g Galaretka neutral
400 g voda
Piskoty do tiramisu:
300 g diheé piskoty
Dozdobenie:
35 g Galaretka neutral
180 g voda
300 g Frutafill citrén




Technologicky postup:

Korpus: Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti.

Rozotrieme rovnomerne na plech o rozmere 30 x 40 cm a pecieme pri 170 °C — 180 °C cca 13 minut.
Sirup na piskeoty: Vsetky suroviny viozime do hrnca a uvarime sirup, ktory nechame vychladnut.

Zelatinova napli: Galaretku rozpustime v horlcej vode a premieame metlickou spolu s citrénovym Frutafillom.
Nechame volne vychladit.

Krémova napli: Vsetky suroviny na napli spolu vyslahame. MieSanim spojime s pripravenou zelatinovou naplniou.

Dve tretiny nanesieme na citrénovy korpus a poukladame piskoty, ktoré namacame v sirupe.

Na piskéty nanesieme zvySok krému a dame do chladnicky.

Dozdobenie: Na povrch rezu si pripravime citrénovo—zelatinovu vrstvu, a to tak, Ze Galaretku neutral rozpustime v horucej vode
a metlickou zmiesame s citronovym Frutafillom. Po miernom vychladeni nalejeme na povrch a nechame zatuhnut.

Mobzeme esSte dozdobit’ napriklad nakrajanym citrénom alebo bylinkami.
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Srdce Velvet Purple
Pre 1 tortu24 cm a 1200 g.
Korpus:
350 g Velvet Purple Cake
275 g Tekuta vajecna melanz
40 g rastlinny olej
60 g voda
Napln 1.
375 g KEN Presto
300 g Tvarohova napli Standard
60 g praskovy cukor
Napln 2:
100 g Frutafill €uéoriedka
Dozdobenie:
Cerstvé ovocie a dekoracie podla typu sviatku

Srdiecka Velvet Purple

Pre 10 ks a 170 g.
Korpus:
500 g Velvet Purple Cake
400 g Tekuta vajecna melanz
60 g rastlinny olej
90 g voda
Napli 1
500 g KEN Presto
400 g Tvarohova napli Standard
80 g praskovy cukor
Napln 2:
200 g Frutafill Cuéoriedka
Dozdobenie:
Cerstvé ovocie a dekoracie pod|a typu sviatku



Technologicky postup: Srdce Velvet Purple cake

Korpus: Suroviny na korpus slahame metlickou 5 mindt pri strednej rychlosti.

Cesto dame do dvoch srdcovych foriem o rozmere 24 cm a pecieme pri teplote 170 °C cca 18 minut.

Napln 1. Vetky suroviny na napln si spolu vyslahame.

Skladanie: Na prvy srdieckovy korpus si rozotrieme cca 50 g Frutafill cucoriedka a nan vrstvu pripravenej naplne (350 g),
prilozime druhy srdieckovy korpus a postup zopakujeme. Dozdobime podla viastnej fantazie.

Technologicky postup: Srdiecka Velvet Purple cake

Korpus: Suroviny na korpus slahame metlickou 5 mindt pri strednej rychlosti.

Cesto natrieme na plech o rozmere 30 x 40 cm a pecieme pri teplote 170 °C —180 °C cca 15 minut.

Po vychladnuti si vykrajovackou vykrojime srdiecka o rozmere cca 8 cm, kazdeé srdiecko si prekrojime na polovicuy,
aby nam vznikli dva korpusy.

Napln 1. Vetky suroviny na napln si spolu vyslahame.

Skladanie: Na prvy srdieckovy korpus si rozotrieme cca 10 g Frutafill Cucoriedka a nan vrstvu naplne (50 g),
prilozime druhy srdieckovy korpus a postup zopakujeme.

Dozdobime podla viastnej fantazie. Postup zopakujeme so vsetkymi srdieckami.




Ovocny rez

Pre 1rez30x40cm a2 950g.
Platy:
540 g Zero Problem Nuvola
670 g Tekuta vajecna melanz
15 g med
Ovocna napli:
240 g KEN Cream cheese
240 g KEN Presto
240 g Presta Gold lesné ovocie
Naplh z bielej cokolady:
100 g Fruitful Malina
150 g Arabesque Blanc 29 %
20 g Galaretka neutral
80 g horlcavoda
Dozdobenie:
650 g KEN Cream cheese
100 g kysla smotana

100 raskovy cukor p - Tz =~ TR — - p
g presrowyc Platy: Suroviny na korpus Slahame metlickou 5 minut pri strednej rychlosti. Rozdelime

na 4 plechy 30 x 40 cm alebo na dva plechy 60 x 40 cm (po upeceni rozdelime
na polovicu, aby sme mali spolu 4 platy) a pecieme pri teplote 210 °C cca 6 minut.

Jedinecna zmes Ovocna napli: Vsetky suroviny spolu vyslahame. Trosku naplne si odlozime bokom.

v nasom sortimente Naplh z bielej éokolady: Galaretku neutrél si rozpustime v hortcej vode. Cokoladu
si roztopime a pridame k nej malinovy Fruitful. Pripravenud galaretku zmieSame spolu

Zero Problem NUVOLA s malinovou cokolddou a nechame trochu vychladnut.

100 % bezlepkova zmes, Skladanie: Na prvy plat o rozmere 30 x 40 cm natrieme polovicu ovocnej naplne,

ktora je v chuti na nerozoznanie prikryjeme druhym platom, na ktory natrieme napln z bielej cokolady.

od klasickej piskoty (este lepsia). Na tretf plat natrieme zvysok ovocnej néplne a na posledny piskotovy plat rozotrieme

krém, ktory sme si na zaciatku odlozili bokom.
Dozdobenie: Na zaver si vyslahame KEN Cream cheese, kyslu smotanu a cukor
a rozotrieme na vychladnuty zakusok. Dozdobime a nakrajame.

Pre nadychané korpusy,
ale aj tenkeé a elastické/nelamave platy
na rolady alebo dobosové rezy.




Cokoladovo-ovocny rez
Pre 1rez30x40cm a2 950g.
Platy:

540 g Zero Problem Nuvola

670 g Tekuta vajecna melanz

15 g med

Ovocna napli:

240 g KEN Cream cheese

240 g KEN Presto

240 g Presta Gold lesné ovocie
Cokoladova naplii:

120 g KEN Cream cheese

120 g KEN Presto

120 g Fine cream tmava ¢okolada
Dozdobenie:

650 g KEN Cream cheese

100 g kysla smotana

100 g praskovy cukor

PRESTA GOLD

Vyssi rad pudingovych naplini

s krémovou textirou a lepsou
chutou vdaka pridanej srvatke v zlozeni.
Bez palmovéeho tuku. Ideélna napli na davkovanie
ihlou, termostabilna, mrazuvzdorna.

Intenzitu chute si viete prisposobit
kombinaciou so smotanami, KEN Cream cheese,
Jjogurtovou alebo tvarohovou napliou,
kombinaciou s ovocnymi napliami a pod.
Mimimalna trvanlivost 9 mesiacov. Balenie: 6 kg.

Technologicky postup:

Platy: Suroviny na korpus Slahame metlickou 5 minut pri strednej rychlosti. Rozdelime
na 4 plechy 30 x 40 cm alebo na dva plechy 60 x 40 cm (po upeceni rozdelime

na polovicu, aby sme mali spolu 4 platy) a pecieme pri teplote 210 °C cca 6 minut.
Ovocna napln: Vsetky suroviny na ovocnu napln spolu vyslahdme.

Cokoladova napli: \ietky suroviny na okoladovd n4plf spolu vyslahame

(trosku naplne si odlozime, aby sme potreli povrch rezu).

Skladanie: Na prvy plat o rozmere 30 x 40 cm natrieme polovicu ovocnej naplne,
prikryjeme druhym platom a natrieme cokoladovu napln.

Na treti plat natrieme zvysok ovocnej naplne a na posledny piskétovy plat rozotrieme
zvysnu cokoladovu napln.

Dozdobenie: Na zaver si vyslahame KEN Cream cheese, kysli smotanu a cukor

a rozotrieme na vychladeny zakusok. Dozdobime a nakrajame.







Mini dezerty a miniporcie

MADLENKY

z trenych hmot

Cesto Jogurtové

Cesto Karameloveé

Cesto Zeleny Caj

Velvet Fantasy Lemon Cake...

Bananovo-karamelové
POHARE

Cesto Karamelové

Mifi karamelova, Topmix

KEN Cream cheese/Presto
Fine cream slany karamel
Compound Banana, Caramel

Laskonky BEZA BIANCA
Beza Bianca

Kokosova napln

Arabesque Blanc 29 %

Fine cream slany karamel
Compound Caramel

Mousse dezert

z Panna Cotty

Panna Cotta

Fine cream tmava cokolada
Arabesque Noir 58 %

Brownie muffiny
Cocoa Brownie
Arabesque Noir 58 %
Satina toffee

Brownie cookies
Cocoa Brownie
Zela Delikates



MADLENKY

y N

z trenych hmeot
Pre celkom 144 ks madleniek & 27 g.
Karamelové madlenky: 36 ks

380 g Cesto Karamelové

190 g Tekuté vajecna melanz

190 g rastlinny olej

270 g Satina toffee

30g rastlinny olej - poleva

Jogurtové madlenky s makom: 36 ks
380 g Cesto Jogurotvé
10 g Tekuta vajecna melanz
10 g rastlinny olej
10 g voda
25 g cely mak
270 g Satina White
259 rastlinny olej - poleva

Madlenky z Cesta Zeleny caj 36 ks
390 g Cesto Zeleny caj
175 g Tekuté vajecnd melanz
175 g rastlinny olej
270 g Satina Dark
30g rastlinny olej - poleva

Citronové VELVET madlenky: 36 ks
420 g Velvet Fantasy Lemon Cake
105 g Tekuta vajecna melanz
105 g rastlinny olej
105 g voda
270 g Satina White

259 rastlinny olej - poleva




Technologicky postup:

Cesto karamelové: Suroviny na cesto mieSame lopatkou pri pomalych otackach 5 mindt.

Formu vystriekame Carlex sprejom a cez drezirovacie vrecko naplnime madlenkovd formu cca 20 g
hmoty / 1ks. Dame piect pri 170 °C —180 °C cca 16 — 18 minut.

Po vychladeni vyklopime madlenky z formy. Do umytych a osusenych foriem nalejeme do kazdej
formicky cca 8 — 10 g Cokoladovej polevy zriedenegj s olejom a viozime upecend madlenku.

Jemne pritlacime do Cokolady, tak aby sa nam povrch madlenky obalil v cokolédovej poleve.
Nechame zatuhnut (moznost aj Sokovo zachladit alebo vioZit na chvilu do mraznicky).

Po vychladeni opatrne vyklopime.

Jogurtové cesto s makom: Suroviny na cesto mieSame lopatkou pri pomalych otackach 5 mindt.
Formu vystriekame Carlex sprejom a cez drezirovacie vrecko naplnime madlenkovd formu cca 20 g
hmoty / 1ks. Dame piect pri 170 °C —180 °C cca 16 — 18 minut. Po vychladeni vyklopime madlenky
z formy. Do umytych a osusenych foriem najprv nasypeme par zrniecok celého maku a nalejeme

do kazdej formicky cca 8 — 10 g cokoladovej polevy zriedenej s olejom. Vlozime upecend madlenku.
Jemne pritlacime do Cokolady, tak aby sa nam povrch madlenky obalil v cokoladovej poleve.
Nechame zatuhnut (moznost aj Sokovo zachladit alebo vioZit na chvilu do mraznicky).

Po vychladeni opatrne vyklopime.

Cesto Zeleny caj: Suroviny na cesto miesame lopatkou pri strednych otackach 5 mindt.

Formu vystriekame Carlex sprejom a cez drezirovacie vrecko naplnime madlenkovd formu

cca 20 g / Tks. Dame piect pri 170 °C =180 °C cca 16 — 18 minut.

Po vychladeni vyklopime madlenky z formy. Do umytych a osusenych foriem nalejeme do kazdej
formicky cca 8 — 10 g Cokoladovej polevy zriedenegj s olejom a viozime upecent madlenku.
Jemne pritlacime do Cokolady, tak aby sa nam povrch madlenky obalil v cokolédovej poleve.
Nechame zatuhnut (moznost aj Sokovo zachladit alebo vioZit na chvilu do mraznicky).

Po vychladeni opatrne vyklopime.

Velvet Lemon cake: Suroviny na cesto miesame lopatkou pri pomalych otackach 5 minut.

Formu vystriekame Carlex sprejom a cez drezirovacie vrecko naplnime madlenkovd formu

cca 20 g / Tks.. Dame piect pri 170 °C =180 °C cca 16 — 18 minut. Po vychladeni vyklopime madlenky
z formy. Do umytych a osusenych foriem médzeme nasypat susenu citronovud koru a do kazdej
formicky nalejeme cca 8 — 10 g Cokoladovej polevy zriedengj s olejom a viozime upecend madlenku.
Jemne pritlacime do Cokolady, tak aby sa nam povrch madlenky obalil v cokoladovej poleve.
Nechame zatuhnut (moznost aj Sokovo zachladit alebo vioZit na chvilu do mraznicky).

Po vychladeni opatrne vyklopime.




Bananovo-karameloveé
POHARE

Pre 6 velkych poharov & 290 g.
Susienkovy zaklad:
360 g Cookies z karamelového cesta
80 g Zela Delikates
Karamelova vrstva:
400 g Mifi karamelova
300 g Cerstvy banan
Krém:
200 g KEN Cream cheese
200 g KEN Presto
50 g praskovy cukor
100 g Topmix
10 g Compound Banana
Karamelova sl'ahacka:

150 g Fine cream slany karamel

180 g KEN Presto Technologicky postup:
5 g Compound Caramel Cookies rozmixujeme a premieSame s roztopenym Zela Delikates, viozime na dno
poharov. Mifi karamelovi navrstvime cez drezirovacie vrecko na keksikovy zaklad.
Tl'el‘ldy Pridame banany nakrajané na kolieska.

Fine cream slany karamel Krém: \Vsetky suroviny na krém spolu vyslahame a rozdelime do poharov.

Karamelovi slahacku si pripravime vyslahanim Ken Presto a pudingovej naplne

Jedna z najnovsich hybridnych naplini, Fine cream slany karamel. Pre zvyraznenie chute je mozné pridat karamelovy
vyssi rad pudingovych naplni Fine cream Compound. Takto pripravenu slahacku ozdobne nanesieme na krém a pohare
s obsahom srvatky a kokosového oleja dozdobime podla viastnej fantézie.

- pre este lepSiu chut, textdru a vzhlad naplne.

Ziadana moderné chut slaného karamelu, Cookies z Cesta Karamelového:

ktora chuti Sirokému zaberu spotrebitelov. 1000 g Cesto Karamelove, 350 g Zela Delikates, 220 g Tekuta vajecna melanz

Postup pripravy: Vsetky suroviny mieSame za pomodi lopatky pri pomalom chode
|deélna ako pre cukrérov, tak pre pekarov. stroja cca 5 mindt. Hmotu davkujeme malou zmrzlinovou naberackou alebo len
Malé balenie: 6 kg rozvalkame na plech vystlany papierom na pecenie. Pecieme pri cca 170°C cca 15 mindt.







Laskonky
BEZA BIANCA (novinka)

Pre 30 laskoniek.
Kokosové laskonky 50 ks & 30 g.
Korpus:

180 g BEZA BIANCA

165 g krystalovy cukor

180 g wvoda 70 °C

100 g strdhany kokos
Kokosovy krém:

220 g Kokosova napli

150 g mlieko

300 g Zela Delikates

250 g Arabesque Blanc 29 %

Orechovo-karamelové laskonky 45 ks 4 30 g.
Korpus:

180 g BEZA BIANCA

165 g krystalovy cukor

180 g voda 70°C

100 g mleté orechy

Technologicky postup: kokosové laskonky
Korpus: \setky suroviny na korpus (voda cca 70 °C) si vyslahame metlickou 8 mindt
pri najvyssej rychlosti. Na zaver primiesame strihany kokos.

Rozotrieme na plech s papierom na pecenie pomocou foriem na laskonky.

Susime na 100 °C cca 50 minut. Nechame volne vychladit a naplnime krémom.
Krém: Kokosovu napln zalejeme horticim mliekom a po par mindtach vyslahame
spolu so Zela Delikates a roztopenou cokoladou. PInime laskonky a podla fantazie
mdozeme dozdobit.

Karamelovy krém:
440 g Fine cream slany karamel
220 g Zela Delikates
25 g Compound Caramel
90 g mleté orechy

Technologicky postup: orechovo-karamelové laskonky

Korpus: \/setky suroviny na korpus (voda cca 70 °C) si vyslahdme metlickou 8 minut pri najvyssej rychlosti.

Na zaver primieSame mleté orechy. Rozotrieme na plech s papierom na pecenie pomocou foriem na laskonky.
Susime na 100 °C cca 50 minut. Nechame volne vychladit a naplnime krémom.

Krém: Fine cream slany karamel vyslahdme spolu so Zela Delikates, pridame Compound Caramel a mleté orechy.
Naplnime laskonky a mézeme dozdobit podla fantazie.




Mousse dezert
z Panna Cotty

Pre 10 ks & 100 g (v zavislosti od formiciek).
Naplni:

400 g Fine cream tmava ¢okolada

400 g Panna Cotta
Dozdobenie:

200 g Arabesque Noir 58%

30 g rastlinny olej
Cokoladove dekoracie, susené kvety

Nase tipy:

1. Fine cream tmavu cokoladu vieme
nahradit aj inou prichutou z rady Fine cream
(slany karamel, biela ¢okolada) alebo Presta
Gold lesné ovocie, pripadne pouzit len
samostatne Panna Cottu.

2. Arabesque Noir 58% vieme nahradit
s Arabesque Blanc 29%

alebo cukrarskymi polevami

Satina Dark / White.

Technologicky postup:

Napln: Fine cream tmavu Cokoladu a Panna Cottu dame do misky a spolu zahrejeme
na teplotu cca 40 — 50 °C.

Nalejeme do pripravenych formiciek.

Dame na par hodin zamrazit (pripadne sokovo zachladit).

Po dokladnom zamrazeni vyklopime a polejeme roztopenou cokoladou,

ktord si mézeme nariedit malym mnozstvom oleja.

Dozdobenie: Povrch dezertu mdzeme posypat lyofilizovanym ovocim, susenymi kvetmi
alebo pridat cokoladove dekoracie.




Uspesné zmesi a suroviny

Nevahajte spojit svoje sily prave so Zeelandiou
Sme silnou znackou v cukrarskej oblasti, v trendoch

a inspiraciach, vd'aka kvalite nasich zmesi a surovin.

Nase inovacie, zavadzané novinky a nasledné
receptury v cukrarskych katalégoch su vzdy premyslené
a velmi dobre na seba nadvazuju.

Success ingredients Zeelandia



BROWNIE
muffiny a cookies

MUFFINY20ksa70g
1000 g Cocoa Brownie
100 g hladka muka Special
200 g Tekuté vajecna melanz
190 g rastlinny olej
145 g voda
Dozdobenie: cokolada, lyofilizované maliny a pod.

COOKIES22 ks a30g
500 g Cocoa Brownie
100 g Zela Delikates
100 g hruba muka

75 g voda

C o 4

Technologicky postup: MUFFINY

Vsetky suroviny mieSame za pomoci lopatky pri pomalej rychlosti cca 5 minut.
Hmotu davkujeme do kosikov na muffiny po 80 g a pecieme pri 165 °C cca 25 mindt
v zavislosti od typu pece a navazky.

Po dopeceni dozdobime cokoladou, karamelom alebo lyofilizovanym ovocim.

Technologicky postup: COOKIES

Vsetky suroviny miesame za pomoci lopatky pri pomalom chode stroja cca 5 minut.
Hmotu davkujeme na plech vystlany papierom na pecenie malou zmrzlinovou
naberackou.

Pecieme pri cca 180 °C cca 8 — 10 minut v zavislosti od typu pece a navazky.

Nas tip: Cocoa Brownie viete ponuknut upecene aj v papierovych formickach,

ktore su v cukrériach pri peceni mimoriadne oblubené z praktickych, estetickych
aj hygienickych dévodov.
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Trendy roka 2026

Nevahajte a kombinujte struktury a chute:
pevnejSiu Struktdru ganaze na jemnom korpuse napr. brownie,
orechy alebo mak ako chrumkavid zlozku v jemnej smotanovej naplni,
skvell a nadalej popularmu pistaciovd napln v chutnej kombinacii,
ovocnu zlozku v trenom jogurtovom ceste,
a mnoho skvelych receptdr z nasich najpredavanejsich trenych hmaot.

pexploring.



Vychutnajte si tie najlepsie ovocné napline od Zeelandie

Ci uz si pre svoju recepturu vyberiete Frugellu, Frutafill alebo Fruitful, vzdy potesite chutové pohariky svojich zakaznikov.




Cukrarske zmesi:

10002618 Cesto Cokoladové 10 kg
10002619 Cesto Jogurtove 10 kg
10002621 Cesto Karamelové 10 kg
10003415 Zero Problem Nuvola 15 kg
10003464 Cesto Zeleny caj 15 kg
10003620 Velvet Purple Cake 10 kg
10003621 Velvet Fantasy Lemon Cake 15 kg
10004784 Cocoa Brownie 15 kg
NOVINKA Beza Bianca 10 kg
NOVINKA Chocolatier Pistacchio 6 kg
Tvarohova napln:

10000634 Tvarohovéa naplf Standard 5 kg
Smotany na sl'ahanie/varenie, smot. syr:
10002696 Ken Presto L
10002698 Ken Lactea 35 % nesladena L
10002695 Panna Cotta 1kg
10017250 Ken Cream cheese 3 kg
Stabilizator smotany a krémy za studena:
10000048 Zeesan Jahoda 5 kg
10000491 Topmix 15 kg
10004353 ZeelaFix 1kg
Pudingové naplne - vyssi rad: NOVINKA
10004201 Presta Gold lesné ovocie 6 kg
10004202 Fine cream slany karamel 6 kg
10004203 Fine cream biela cokolada 6 kg

10004204 Fine cream tmava cokolada 6 kg

7 o W e 7 e

Ostatné naplne a suroviny pre cukrarov:
10000458 Kokosova napln

10000700 Mifi karamelova

10002537 Compound Caramel

10002544 Compound Banana

10000484 PInka makova Premium

10000685 Makova varena napln 50

Frutafill, Fruitful:
10003081 Fruitful Mango
10003082 Fruitful Malina
10000920 Frutafill cucoriedka
10003256 Frutafll citron

Prava cokolada a iné polevy, zelé:
10000064 Arabesque Noir 58 %
10000062 Arabesque Blanc 29 %
10003623 Satina Dark (tmava)
10003624 Satina White (biela)
10002802 Satina toffee

10004352 Galaretka neutral

Margariny a vajecné produkty Zeelandia:
10 kg (4x2,5 kg)

10002659 Zela Delikates
10002678 Tekuta vajecna melanz

15 kg
6 kg
1kg
1kg

15 kg
12 kg

2,7 kg
2,7 kg
6 kg
6 kg

5 kg
5 kg
12 kg
12 kg
20 kg
5 kg

10L




Verime, 7¢ \Vas nas katalog jarnych a letnych inspiracii zaujal,
a ze ste sa z daného kataldgu rozhodli vyskusat receptury.

Prajeme Vam

hlavne vel'a aspechov a vela spokojnych zakaznikov.
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Zeelandia s.r.o.
Druzstevna 44
044 42 Rozhanovce

Call centrum: 0800 100 707; 0800 101 328; objednavky@zeelandia.sk

email: zeelandia@zeelandia.sk; www.zeelandia.sk

FB:
https://www.facebook.com/ZeelandiaSK
Instagram:
https://www.instagram.com/zeelandia_slovenska_republika/
LinkedIn:
https://www.linkedin.com/company/zeelandia-slovenska-republika/
Youtube:
https://www.youtube.com/channel/UCIAgQr-418cTCoMuG|fG6BIw

ceepexploning.



