JOGURTOVA
NAPLN

S vysokym obsahom jogurtu, idealna
pre pekarov a cukrarov

X2 Zeelandia
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SVIEZA JOGURTOVA TORTA
s ananasom & pomarancom

Skutocne svieza jogurtova torta s Frutafill
Ananas + Pomaranc, ktora Vas prene-
sie do detskych cias a pripomenie
Vam jemnu chut jogurtu a smotany

v tejto verzii torty.

Receptura: 1tortaa1700g
Hmota: buflerky
180 g Bufler Komplet
80 g voda
Napln 1:
570 g Ken Presto
500 ¢ Jogurtova napln
Napln 2:
15 g Fruitful Citrén. krém
100 g voda
Dozdobenie:
500 g Frutafill
Ananas+Pomaranc
50 g Paletta Spray Neutral

Technologicky postup:

Bufler Komplet Slahame v mixéri s vodou pocas 5 minut.
Pomocou cukr. vrecka s hladkou Spickou striekame na plech
s papierom na pecenie vacsie piskoty.

Pecieme ich pri teplote 200°C priblizne 8 minut.

Ken Presto miesame v mixéri lopatkou s Jogurtovou
naplnou. Neslahame! Hmoty sa maju iba spajit!

Fruitful Citron. krém si zmieSame s vodou.

Do tortovej formy vystlanej separacnou foliou poukladame
na spodok piskoty. Polejeme ich citronovou Stavou z Fruitful
Citron. krém.

Nasledne ponatierame pripravenou Slahackovo - jogur-
tovou naplnou. Na jogurtovd napln rozotrieme Frutafill
Ananéas + Pomaranc. Vrstvy striedavo vrstvime pokial
mame suroviny.

Na povrch rozotrieme nahriatu Paletta Spray Neutral.
Mb&Zeme dozdobit Cerstvym pomarancom a ananasom.

Jedinecnost’ Jogurtovej naplne termizovanej Zeelandia
Krémovost, vyrazna jogurtova chut, stabilita pri peceni

Svieza a kremova termizovana napln s vysokym obsahom (77,5%) jogurtu.

Idealna pre priame pouzitie ako napln do cukrarskych vyrobkov (torty, rezy, semifreda,
dezerty, nepeceny cheesecake a pod.), ako aj pre pecenie napr. do pecenych cheesecake.
Vyborna v kombinacii s piskotovymi a trenymi hmotami:

PiSkata 100 svetla, Bufler Komplet, Melisa zmes, Cesta a pod.

|dealna v kombinacii so smotanou na slahanie znacky KEN - Presto, Lactea.

Vynikajuca v kombinacii s ovocnymi napliami Zeelandia typu gély, Frutafilli a Fruitful.



KAVOVA ROLADA s jogurtom

Lahodna, svieza a zaroven vyborna Technologicky postup:
kombinacia chuti sa snubi v recepture Melisu zmes, praskovy cukor a tekutd vajecnd melanz
Kavova rolada s jogurtovou naplnou. slahame v mixéri na najvyssich otackach 6 minut.

Jemny korpus z medovo-orieskovej Melisy Do vyslahanej zmesi rucne primieSame kavu, ktord sme
a jemne vyslahanej smotany s jogurtovou  si rozmiesali s vodou. Dobre premieSame.

naplnou Vas nenecha na pochybach Vyslahanu zmes rozotrieme na plech s papierom na
uviest tento recept pre zakaznikov. pecenie o rozmerov 35x40 cm.

Pecieme pri teplote 200°C priblizne 8 - 10 minut

SEETHAES ANLSAEDE v zavislosti od typu pece.

Hmota:
250 g Melisa zmes S e e
. . Jogurtovd napln si vyslahame s Ken Lactea.
190 g Tekutd vajeCna melanz : , , . Y
25 g voda 2/3 jogurtového kremu rozotrieme na vychladeny kavovy
Ll plat. Naplneny plat stacame do rolady.
50 g praskovy cukor , o
: s Nechame zatuhnut.
5 g instantna kava
Napln: - Po zatuhnuti natrieme zvysok krému na povrch rolady.
400 ¢ Jogurtova naplii : Opat nechame zatuhnut. Arabesque bielu cokoladu
400 "9 Ken Lactea 35% nesladena | s olejom si roztopime vo vodnom kupeli
Dozdobenie: Dobre premieSame a natrieme na povrch rolady.
200 g Arabesque Blanc 29% Roladu dekorujeme kavovymi zrnami.

20 g rastlinny olej

NOVINKY v sortimente pouzité do receptur v kombinacii s Jogurtovou naplnou:

Frutafill Ananas + Pomaranc (6 kg vedierko): 76 % ovocia

Vychutnajte si novy Frutafill Ananas + Pomaranc - so sviezou chutou nielen na leto.
Obsahuje bohaty podiel pomarancovej zlozky-pretlaku (39%) a kiskov ananasu (37%).
Frutafill Ananas + Pomaranc skvele vyuzijete aj pre iné aplikacie.

MELISA zmes (15 kg vrece):

Jedinecna a lahodna orechova zmes s obsahom pravého pernika, ktoru si mézete
vychutnat v podobe nielen kavovej rolady, ale aj rezov a zakladu toriet.

Platy a korpus su nadychané, makké a jemné - pripravené hned na pourzitie.



Brusnicovy CHEESECAKE
s jogurtom a tvarohom

Receptura: 1 torta a 24 cm (1 650 g)
Hmota:
250 g Cesto Cokoladové
65 g Zela Delikates

50 g Tekuta vajecna melanz
Napln 1:
250 g Brusnice v géli
1 g Flavour Lemon

5 g agar-agar
10 g cukor krystal

210 g voda
Napln 2:
75 ¢ Tvarohova napli Standard A
450 g Jogurtova napin
M0 g Ken Lactea
10 g Saftia
10 g Zeesan Neutral
Dozdobenie:
150 g Scaldis White
70 g Brusnice v géli

(prepasirovane)
30 g Ken Presto

Hl'adate ina a pritom vynimocnu chut' v cheesecake’
Tak nevahajte a siahnite po brusnicovej verzii

v kombinécii s Cestom Cokoladovym. Na ¢okolddovom
zaklade sa honosne nesie brusnicova ovocna vrstva, ktora
je jemne dozdobena tvarohovo-jogurtovou slahackovou
naplnou.

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na cesto miesame v mixéri, kym sa nespoja.
Roztlacime ho na dno tortovej obruce vystlanej papierom
na pecenie a nastriekanej s Carlex sprejom.

Pecieme pri teplote 180°C priblizne 10 minut v zavislosti
od typu pece. Vsetky suroviny na napln ¢.1 si zohrievame
spolu v hrnci na sporaku, kym nam napln nezovrie.
Nechame ju Uplne vychladit. Po vychladeni natrieme

na vychladeny korpus a pockame, kym napln v chladnicke
Uplne nestuhne. Zatial si pripravime napln ¢.2 zmiesanim
vsetkych surovin dokopy. Nanesieme ju na brusnicovu
napln (po jej Uplnom zatuhnuti) a nechame zatuhnut.
Scaldis White si roztopime spolu s prepasirovanym
brusnicovym gélom a Ken Prestom.

Touto polevou polejeme povrch cheesecake a mbdzeme
dozdobit jedlymi kvietkami.

Jogurtova napln je idealna aj pre pecenie - napr. do cheesecake a tzv. pie.
Mate zaroven aj pekarsku vyrobu?

Jogurtovd napln vyuzijete aj ako napln do jemného peciva a plundrovych vyrobkov.
Idealne chuti v kombinacii s ovocnymi gélmi alebo Frutafillmi.
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