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Slavnostne
okamihy

V katalogu najdete mnozstvo zaujimavych receptiar
pre slavnostné okamihy pocas celého roka:

narodeniny, meniny, oslavu vyrocia, rodinné oslavy, Valentina,
detské oslavy, kolaciky a zakusky vhodné pre candy bar,
vianocné posedenie a mnoho d'alsich oslav.

Slavnostné torty
Nativa, Vegan a Zero Problem torty
Zakusky a rezy
Jedinecné pohare
Pecené donuty
Bianca receptury
InSpiracie s Arabesque Noir 58 % a Blanc 29 %

a mnoho dalSich zaujimavych inspiracii.
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Kamila Vangorova Pawel Krzyzanowski Zuzana Feketeova Eva Duskova
obchodna zastupkyna hlavny pekarsky obchodna zastupkyna  hlavna cukrarska
technoldg technologicka

S potesenim Vam predstavujeme nas novy, vynimocny kataldg
Slavnostné okamihy.

Nech uz planujete oslavu narodenin, menin, vyrocia, detskd party, Valentina
alebo vianocné posedenia, nas kataldg ponuka Siroky vyber najchutnejsich
cukrarskych receptur pre kazda prilezitost.

A ¢im je tento katalog vynimocny’

Kedze my v Zeelandii ispechy radi oslavujeme spolocne, prepojili sme
kreativitu o um nasich technologov s nadsenim nasho obchodného timu
a vytvorili sme tieto zaujimavé receptiry tak, aby sme oslavili nas
najvacsi Uspech —moznost byt s Vami pocas celého roka 2023 a
prinasat vam radost z novych inspiracii.

Verime, ze nase napady a receptlry vam pomoézu vytvorit nezabudnutel'né chvile 3
pre Vasich spotrebitelov a zékaznikov, a to vdaka tejto slavnostnej kolekcii tort a zakuskow.
Dakujeme za spolocné okamihy s Vami, drahi nasi zakaznici. Velmi si to vazime.

Team Zeelandie




Sacherka torta 618 cm

Pre 1tortua2 115g.
Hmota:
1000 g Sacherka - zmes
450 g Tekuté vajecna melanz
150 g rastlinny olej
200 g voda
Napli 1. rozvar
50 g Nativa Apricot (bez pridaného cukru)
50 g voda
Napln 2:
60 g Arabesque Noir 58 %
90 g Ken Presto
30 g Lieskovo-orieskovy krokant
Naplni 3:
700 g Mifi karamelova
350 g Zela Delikates
Dozdobenie:
50 g Arabesque Noir 58 %
100 g Ken Presto
50 g Lieskovo-orieskovy krokant

50 g Mifi karamelova




Technologicky postup:
Suroviny na korpus mieSame lopatkou pri strednych otackach 5 minut.
Pecieme 4 samostatné korpusy pri teplote 145 °C, v zavislosti od typu pece cca 30 — 35 minut.

Vychladené korpusy potrieme rozvarom z vody a Nativa Apricot.
Ken Presto privedieme do varu, zalejeme nou cokoladu Arabesque, prisypeme krokant
a mieSame do spojenia hmoty.

Na navlhéeny korpus dame 1/3 ganaze, postupujeme rovnako aj pri druhom a tretom korpuse,
ale tortu eSte neskladame.

Korpusy nechame vychladnut’ a medzitym si pripravime krém z Mifi karamelovej

a Zela Delikates.

Tretinu krému odoberieme na potretie korpusov, zvysnym krémom tortu po vyskladani potrieme.
Krém nanasame az na vychladenu ganaz.

Povrch oblejeme ganazou z Ken Presta a cokolady Arabesque.
Dozdobime rozetkami z Mifi karamelovej, cokoladovymi dekoraciami podla vlastnej fantazie

a typu oslavy, na ktoru tortu pripravujeme.

Na spodnu Cast zlahka pritlacime krokant pre celkové dozdobenie torty.




Vegan cake
ovocha torta
Pre 1 tortua 1600 g.

Hmota:
560 g V-GO! Vegan cake
300 g voda
140 g rastlinny olej
Napln 1
250 g V-GO! Rosette vegan nesladena
50 g V-GO! Zeesan Neutral
50 g voda
Napln 2:
200 g Fruitful Jahoda
Dozdobenie:
30 g V-GO! Rosette vegan nesladena
100 g Cerstvé jahody/maliny



Technologicky postup:
Suroviny na korpus $lahame lopatkou 5 minut pri strednych otackach, vylejeme do formy
vystriekanej s Carlex spray a pecieme 30 — 35 minut pri teplote 170 °C podla typu pece.

Vychladeny korpus prekrojime na tri Casti. .

Rosette V-GO! sSlahame do jogurtovej konzistencie, prilejeme Zeesan Neutral V-GO!
rozmieSany vo vode.

Na spodny a stredny plat natrieme Fruitful Jahoda a nasledne krém.

Zvysnym krémom potrieme povrch a boky torty.

Dozdobime vyslahanym krémom Rosette V-GO! a Cerstvymi jahodami a malinami.
Pred krajanim dokladne vychladime.

Rosette
V-GO!

%
:




Jogurtoveé pohare s jahodami

Pre 8 ks a 130 g.

Hmota:
25 g Cesto Jogurtové
15 g Tekuté vajeCna melanz
15 g rastlinny olej
15 g voda
Napli do mini guliciek:
40 g Jahodovy gél
Napln do poharov:
400 g Ken Presto
400 g Jogurtova naplh
Ovocna zlozka do poharov:
240 g Fruitful Jahoda

Technologicky postup:

Suroviny na korpus vymiesame s lopatkou 5 mindt pri strednych otackach.

Davkujeme do silikénovej formicky o priemere 30 mm, do stredu drezirovacim vreckom nadavkujeme jahodovy gel.
Pecieme 10 — 12 minut pri teplote 160 °C.

Do jogurtovej napine vmiesame tekuté Ken Presto a pomocou lopatky vymiesame do jogurtovej konzistencie.
Do pohara davkujeme jogurtovu napln striedavo s Fruitfulom Jahoda, povrch dozdobime upecenou gulickou z Cesta jogurtoveho
a Cerstvymi jahodami.




Makovo-vanilkova

torta@ 18 cm
Pre 1 tortu & 1400 g.
Hmota:
65 g Piskéta 100 svetla
45 g Tekutd vajecna melanz
10 g voda
Napln 1:
195 g Plnka makova Premium
10 g voda
Napln 2:
750 g Ken Presto
150 g Tvarohova naplh Standard
10 g vanilkové pasta
15 g Zeesan Neutral
Dozdobenie:
50 g Paletta Miroir Malina
50 g cerstvé maliny

Technologicky postup:
Suroviny na korpus Slahame 7 mindt a pecieme 8 minut pri teplote 170 °C. Do tortovej obruce viozime rantovu féliu.
Vlozime vychladeny korpus, na ktory navrstvime hmotu pripravent zmieSanim makovej naplne a vody.

Ken Presto, tvarohovu népln, Zeesan a vanilkovu pastu vyslahame do jogurtovej konzistencie.
Hmotu natrieme na makovd vrstvu a uhladime.

Povrch potrieme s Paletta Miroir malina a dozdobime cerstvymi malinami. Dokladne vychladime.




Cokoladovy
cheesecake @ 15 cm
Pre 1ksa730g.

Hmota:
45 g Cesto Cokoladové
45 g Zeelandia pekarsky margarin
10 g Tekuta vajecna melanz
45 g pSenicnd muka T 512
Dohotovenie korpusu:
25 g Zeelandia pekarsky margarin
10 g med
Napli:
195 g Tvarohova napli Standard
6 g kakao cukrérske
15 g kysla smotana
70 g Tekuta vajecna melanz
70 g Arabesque Noir 58 %
60 g cukor krystal
Dozdobenie:
50 g Arabesque Noir 58 %
15 g rastlinny olej
rozne cokoladove dekorécie

Fruitful Visna




Technologicky postup:
Suroviny na korpus mieSame lopatkou do spojenia hmoty. Pecieme cca 15 minut pri teplote 170 °C.
Vychladeny korpus rozdrobime, zmieSame s margarinom a medom. Hmotou vystelieme spodok formy.

Vajecnu melanz s cukrom zohrievame na 70 °C. Pridame cokoladu a mieSame do rozpustenia.
V druhej nddobe vymiesame tvarohovu napln so smotanou a kakaom. Hmoty spojime a nalejeme do formy.

Pecieme 30 minut pri teplote 150 °C, nasledne znizime na 120 °C a dopecieme cca 45 minut.
Vychladeny cheesecake polejeme ¢okoladou rozpustenou s olejom. Dozdobime dekoraciou.




Ovocny cheesecake @ 12cm

Pre 6 ks a 280 g.

Hmota:
B g
% g
20 g
% g

Dohotovenie korpusu:

45 g
1549
Napln:
500 g
80 g
500 g
100 g
20 g
10 g

Dozdobenie:

450 g

40 g
59

Mamas Pie

Zeelandia pekarsky margarin
Tekuté vajecna melanz
psenicna muka T 512

Zeelandia pekarsky margarin
med

Tvarohova napli Standard
cukor krystal

mascarpone

Tekuté vajecna melanz
vanilkova pasta

Rap Special
Technologicky postup:

Suroviny na korpus miesSame lopatkou do kompaktnej hmoty. Vypecieme plat.

Po vychladnuti ho rozdrvime a premieSame s margarinom a medom.

Vylozime spodok formy. Suroviny na napln slahdme spolu do kompaktnej hmoty.
Hmotu nalejeme na korpus a pecieme spolu 30 minut pri teplote 150 °C, nasledne
znizime teplotu na 120 °C a dopecieme este 30 minut. Hotovy vychladeny cheesecake
potrieme Kiwi gélom a dozdobime cerstvymi kiiskami kiwi a cokoladovou dekoraciou.
Nas tip: v malinovej verzii dozdobime ovocny cheesecake cerstvymi malinami a
vyslahanou slahackou.

Kiwi gél

alebo v malinovej verzii Cerstvé maliny
Cerstvé kiwi

rézne Cokoladové dekoracie




Mango rezy 30 x 40 cm

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm a 3 400 g.
Hmota:
250 g Cesto €Cokoladové
125 g Tekuta vajecna melanz
125 g rastlinny olej
Napln 1:
590 g Kokosova napli
410 g hortca voda do kokosovej néplne
1000 g Tvarohova naplh Standard
400 g Ken Presto
20 g Zelatina - platky
Dozdobenie:
800 g Fruitful Mango
80 g cerstvé mango

10 g kokosové hoblinky
Technologicky postup:
Suroviny na korpus miesame lopatkou do spojenia hmoty. Pecieme cca 15 mindt pri teplote 170 °C.
Kokosovu napln zalejeme hortcou vodou (cca 60 — 70 °C), dokladne premiesame a nechame postat do vychladnutia.

Zelatinu pripravime podla ndvodu. Kokosovi napli vymiesame s tvarohovou napliiou, pridame vyslahané Ken Presto a nakoniec pripravent
zelatinu. Spojime do hmoty. Hotovd napln natrieme na vychladeny cokoladovy korpus. Fruitful Mango rozmixujeme a natrieme na kokosovu
napln.

Dozdobime platkami cerstvého manga a kokosu. Vychladime.




Bolero rezy 30 x 40 cm A s

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm a 3 400 g.
Hmota:

180 g Biskuit Instant

135 g Tekuta vajecna melanz

~—
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20 g voda

Napln 1.

750 g Bolero Instant

340 g voda

940 g Zeelandia pekarsky margarin
Napln 2:
1000 g Presta Brandy

500 g Ken Presto
Dozdobenie: ganédz

150 g Arabesque Noir 58 %

150 g Ken Presto

Technologicky postup:
Suroviny na korpus slahame 6 minut pri najvyssich otackach, pecieme cca 15 minut pri 170 °C.

Napln 1: Bolero Instant spojime s vodou do hmoty, nechame odstat 15 minut, pridame zmaknuty margarin
a pomocou lopatky vymieSame do krému tak, aby sa hmoty dobre spojili.
Napln 2: Presta Brandy slahame s tekutym Ken Presto do peny.

Na vychladeny korpus natrieme kakaovd hmotu, nasledne svetld Brandy hmotu a uhladime.
Do horuceho Ken Presto pridame Arabesque cokoladu a mieSame pokial sa nerozpusti. Mierne vychladenu nalejeme na povrch.




Lentilkova torta 30 x 30 cm

Pre 1 tortu a 2400 g.
Hmota:
335 g Piskota 100 svetla
200 g Tekuta vajecnd melanz
70 g voda
6 g potravinarske farbivo
napr. Cervené, zelené a modré
Napli:
300 g Dip Neutral
300 g Ken Lactea nesladena
Dozdobenie:
400g Dip Neutral
700 g Roll Decor Icing
150 g Ruzickova K2 na masiu
50 g farebné lentilky
Technologicky postup:

Suroviny na korpus slahame metlickou 5 mindt. Hotovd hmotu rozdelime na tri Casti, kazdu zafarbime inym potravinarskym farbivom.
Jednotlivé farebné korpusy pecieme 8 minut pri teplote 170 °C.

Dip Neutral jemne zohrejeme (na max. 25 °C) a vyslahame s tekutou Ken Lactea do peny.

Viychladené korpusy potierame naplfiou a skladame do tvaru torty.

Tortu obtrieme s cca 400 g Dip Neutral a obalime vyvalkanym Roll Decor Icing.

Ruzickovd hmotu zafarbime napr. modrym potravinarskym farbivom a vyvalkdme do tvaru stuhového pasu. Viytvorime efekt pasov a masle.
Dozdobime farebnymi lentilkami.




Pecené donuty

cokoladove
Pre 24 ks 4 55 g.

Hmota:
470 g Cesto Cokoladové
245 g Tekuta vajecna melanz
245 g rastlinny olgj
Dozdobenie:
430 g Arabesque Blanc 29 %
50 g rastlinny olej
Cok. ozdoby, susené kvety, cukrové
dekoracie podla typu oslavy

Technologicky postup:

Suroviny na korpus miesame lopatkou

do spojenia hmoty. Formu na donuty
vystriekame s Carlex spray a davkujeme
cesto.

Pecieme pri 150 °C cca 18 minut.
Vychladené donuty polejeme roztopenou
Arabesque zmieSanou s olejom.
Dozdobime podla prilezitosti a fantazie.

Kto by ich nemiloval’
Pecené donuty zo Zeelandia zmesi.

ewve

Omnoho chutnejsie
nez klasické vyprazane, vdaka pouzitym
trenym hmotam.

V kataldbgu Vam prinasame hned
3 zakladné oblubené receptiry.



Pecené donuty pernikoveé

Pre 24 ks a 55 g.

Hmota:
500 g Cesto Korzenné
170 g Tekuté vaje¢na melanz Technologicky postup:
250 g rastlinny olej Suroviny na hmotu mieSame lopatkou do spojenia hmoty.
50 g voda Formu na donuty vystriekame s Carlex spray a davkujeme cesto.
Dozdobenie:
430 g Arabesque Blanc 29 % Pecieme pri 150 °C cca 18 minut. Vychladené donuty polejeme
50 g rastlinny olej roztopenou Arabesque zmieSanou s olejom.
Cok. ozdoby, susené kvety,
cukrové dekoracie poda typu Dozdobime podla prilezitosti a fantazie.
oslavy

Pecené donuty jogurtové

Pre 24 ks a 55 g. Technologicky postup:

Hmota: Suroviny na hmotu mieSame lopatkou 5 minut do spojenia hmoty.
500 g Cesto Jogurtové Formu na donuty vystriekame s Carlex spray a davkujeme cesto.
150 g Tekuté vajecna melanz
150 g rastlinny olej Pecieme pri 150 °C cca 18 minut. Vychladené donuty polejeme
160 g voda roztopenou Arabesque, ktort zmieSame s olejom.

Dozdobenie:

430 g Arabesque Blanc 29 % Dozdobime podla prilezitosti a fantazie.

50 g rastlinny olej
Cok. ozdoby, susené kvety,
cukrové dekorécie podla typu

oslavy




Cupcake s bananmi

Pre 24 ks a 65 g.
Hmota:
375 g Cesto Cokoladové
195 g Tekuta vajecna melanz
195 g rastlinny olej
195 g Ccerstvé banany
Dozdobenie:
360 g Dip Neutral
Rozmrveny korpus na dozdobenie: { ) /
145 g Cesto Cokoladové N R\ = o
75 g rastlinny olej q
75 g Tekuté vajecna melanz

Technologicky postup:
Suroviny mieSame lopatkou do spojenia hmoty cca 5 mindt.

Odoberieme 1/3 resp. podla navazky, do zvysku pridéme rozpucené banany a domiesame.
Bananovu hmotu davkujeme do kosickov vystriekanych s Carlex spray, druhu cast bez bananov upecieme samostatne napriklad natretd na plechu.

Dip Neutral zohrejeme na teplotu max. 25 — 30 °C a nasledne vyslahdme do peny. Na vychladené kosicky drezirovacim vreckom tvorime ciapocku.
Dozdobime rozmrvenym zvysnym cokoladovym korpusom.




Banoffee tartaletky

Pre 20 ks & 120 g.
Hmota:
1100 g Mamas Pie
310 g Zeelandia pekarsky margarin
90 g voda
Napli:
300 g Mifi karamelova
500 g cerstvé banany
400 g Ken Presto
Dozdobenie:
cukrové ozdoby

Technologicky postup:
Suroviny na korpus mieSame lopatkou do spojenia hmoty. Pripravenou hmotou vyplnime dno a okraje formy na tartaletky.
Pecieme 15 minut pri teplote 170 °C.

Viychladeny plat potrieme s Mifi karamelovou, poukladame kolieska bananov a dozdobime vyslahanou slahackou Ken Presto.
Dozdobime napr. cukrovymi ozdobami a dobre vychladime.




Paviova - lizanky

Pre 40 ks 4 20 g.
Hmota:
200 g Bianca
200 g voda
200 g krystalovy cukor |
200 g krystalovy cukor I
6 g potravinarske farbivo

= _ - |
Technologicky postup:

Horucu vodu (70 °C), Biancu a prvu davku cukru vyslahame metlickou do peny 6 minut pri najvyssej rychlosti.

Druhu davku cukru pridavame postupne po cca jednej tretine navazky a doslahame este 5 minut na strednej rychlosti.

Pridame farbivo, ktoré rucne zamieSame do hmoty. Pomocou drezirovacieho vrecka tvarujeme lizanky na palicku.
Susime pri teplote 110 °C cca 60 minut.




Pistaciové meringue

Pre 10 ks a 80 g.

Hmota:
200 g Bianca
200 g voda
200 g krystalovy cukor |
200 g krystalovy cukor I
Napln:
80 g Compound Pistache -ochucovacia pasta

o w0
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200 g drvené pistacie

Technologicky postup:
Hordcu vodu (70 °C), Biancu a cukor | vyslahame metlickou do peny 6 minut na najvyssej rychlosti, nasledne za staleho $lahania postupne
prisypeme cukor Il a doslahdme eSte 5 minudt na strednej rychlosti.

Do hotovej hmoty jemne vmieSame pistaciovd pastu a drvené pistacie.

Pomocou dvoch kariet vytvarujeme kopcek cca 100 g.
Susime pri teplote 110 °C cca 85 minut.




NATIVA NOVINKY v sortimente:
Cisty zaklad pre vyrazni chut.

Zdraveé stravovanie je dolezitejSie ako kedykolvek predtym!
Zakusok sa povazuje za vyrobok, ktory si doprajeme, ale Casto sa povazuje za nezdravy kvoli vysokému
mnozstvu cukru, rafinovanej (bielej) muky, pridavnych latok a palmového tuku.

To je dovod, preco Zeelandia uvadza na trh novy rad cukrarskych vyrobkov NATIVA prispOsobenych

najnovsim trendom na trhu, aby pomohla cukrarom uspokojit potreby spotrebitelov.

Zacnite piect so zmesou

NATIVA SPELT&OAT (Spalda&ovos)

Nova zmes v ponuke z radu NATIVA - ktora Vam prinasa skutoCny zazitok z chuti napriek tomu, ze je
Zlozena z kombinacie Spaldovej a ovsenej miltky \/ zmesi je prirodzene menej cukru, o
nema vplyv na jej chut, a to prave vdaka obsahu chutnej Spaldovej muky. Idealna pre vyrobu muffinoy,
pecenych donutov, baboviek, cookies...

NATIVA APRICOT (marhula)

Ovocna napln marhulova bez pridaného cukru a bez sladidiel
Idealna na potieranie cukrarskych vyrobkov. Termostabilna.

Viynikajuca vyrazna chut marhul, sladkost prirodzene len

z ovocia. [dedlna pre vsetkych cukrarov a pekarov, ktory chcd
ponuknut svojim zakaznikov kolace a zakusky

pre zdravsi Zivotny styl




NATIVA cookies

Pre 20 ks 480 g.
Hmota:
865 g NATIVA Spelt&Oat (Spalda&ovos)
435 g Zeelandia pekarsky margarin
85 g pSenicna muka T 512
65 g voda
Napln:
150 g €okoladova dekoracia

Technologicky postup:
Suroviny na korpus mieSame lopatkou do spojenia hmoty. Pridame cokoladovud dekoraciu a dokladne rozmiesame.

Kopcekujeme zmrzlinovou naberackou (40 mm) na plech vystlany papierom na pecenie dostatocne daleko od seba.

Pecieme na 160 °C cca 16 mindt.




Szilva torta ¢ 20 cm

Pre 2 torty a 1720 g.
Hmota:
750 g Cesto Korzenné
340 g voda
190 g rastlinny olej
130 g Lieskovo-orieskovy krokant
Napln 1:
400 g ON Slivk. lekvar industry s jablkami
80 g Brandy Soberano
600 g Ken Trufa
Napln 2:
200 g Rap Special
400 g voda
Dozdobenie:
400 g Arabesque Blanc 29 %
200 g Ken Presto
100 g Lieskovo-orieskovy krokant
susené slivky v cokolade Arabesque

¢okoladové dekoréacie




Technologicky postup:

Suroviny na korpus mieSame lopatkou 4 minuty pri prvej rychlosti.

Na konci miesania pridame Lieskovo-orieskovy krokant.

Pecieme pri teplote 160 °C cca 40 — 45 minut. Po vychladnuti prekrojime na tri platy.
Napln 1: Slivkovy lekvar rozmieSame so Soberanom a potrieme nim spodny a stredny plat.

Ken Trufu vyslahdme a nanesieme na spodny plat, prikryjeme strednym platom.

Rap Special spojime s vodou a Slahdame 5 minut na najvyssej rychlosti, hotovy natrieme
na stredny plat. Prikryjeme vrchnym platom.

Ken Presto privedieme do varu a rozpustime v nej Arabesque Blanc. Vychladnutd hmotu vyslahame
do krému, ktorym potrieme povrch a aj obvod torty. Boky nasledne obalime Lieskovo-orieskovym
krokantom.

Na ozdobu mézeme pouzit susené slivky obalené v cokolade, rozne cokoladové dekoréacie
alebo inu dekoraciu podla typu oslavy.
Nas tip: Szilva tortu jednoducho pripravite aj ako chutné rezy.



Cointreau
pomarancové pohare

Pre 8 poharov & 160 g.
Hmota:
330 g Piskéota 100 tmava
200 g Tekuta vajecnd melanz
70 g voda
Napln 1
25 g Fruitful Pomaranc
90 g voda
Napln 2:
90 g Fruitful Pomaran¢
Napln 3:
440 g Ken Trufa
440 g Ken Presto
55 g Cointreau -pomarancovy likér
Dozdobenie:
20 g Ccokolddové dekoracia podla typu oslavy

30 g napr. Cerstvy pomaranc




Technologicky postup:
Suroviny na cesto Slahame 5 minut pri najvyssich otackach. Vylejeme na plech vystlany papierom
na pecenie a peCieme cca 10 minut pri teplote 170 °C.

Ken Trufu a Ken Presto vyslahame do polotuha. Vlejeme Cointreau likér a zlahka doslahame.
V prevarenej horucej vode dokladne rozmiesame Fruitful Pomaranc.

Do pohara vlozime z korpusu vykrojené koliesko podla velkosti pohéra, aby pokrylo dno.
Navlh¢ime castou pomarancového rozvaru.

Pomocou drezirovacieho vrecka s Uzkou Spickou davkujeme Fruitful Pomaranc
do tvaru pismena Z.
Pomocou cukrarskeho vrecka z Trufa naplne s Cointreau tvorime na ovocnu vrstvu pusinky.

Prikryjeme druhym kolieskom piskoty a postup s rozvarom, ovocim a Trufa naplhiou zopakujeme.
Povrch dozdobime dekoraciami z cokolady.




Pohare irska kava

Pre 8 ks a 120 g.
Hmota:
65 g Jello Total
95 g voda
Napli 1:
400 g Ken Presto
16 g Compound irska kava
Napln 2:
400 g Ken Presto
Napli 3:
65 g Mifi karamelova
Dozdobenie:
20 g Paletta Miroir Caramel

Technologicky postup:

Jello Total zmieSame s vodou zohriatou na 65 °C a $lahame metlickou 3 mindty pomaly a nasledne 7 minut rychlo.

Zmes nechame oddychnut 15 minut. Naplnime drezirovacie vrecko a tvarujeme venceky na vymasteny alebo papierom na pecenie pokryty plech.
Pecieme 20 — 25 minut pri teplote 230 °C, nasledne teplotu znizime na 210 °C. Pec pocas pecenia neotvarame.

Vychladené venceky prekrojime na polovicu. Ken Presto vyslahame do jogurtovej konzistencie. Rozdelime na dve polovice.

Do jednej vmiesame Compound [rska kdva. Naplnime obe hmoty do drezirovacich vreciek.

Na spodok pohéra vloZime polovicu venceka, davkujeme vrstvu kavovej slahacky, nasledne vrstvu Ken Presto.

Do stredu pohara davkujeme trochu Mifi karamelovej (pomocou drezirovacieho vrecka s hladkou Spickou).

Vrchnu cast venceka namocime v Paletta Miroir Caramel a polozime na povrch pohara. Dobre vychladime.




3Ple torta @ 18 cm

Pre 1 tortu a 1 650 g.
Hmota:
250 g Cesto €Cokoladové
125 g Tekuta vajecna melanz
125 g rastlinny olej
Napli 1:
250 g mascarpone
200 g Arabesque Noir 58 %
250 g Ken Presto
Napln 2:
250 g Ken Presto
100 g Arabesque Blanc 29 %
250 g mascarpone

Technologicky postup:

Suroviny na korpus mieSame lopatkou pri najnizsich otackach 5 mindt. Pecieme pri teplote 150 °C cca 18 — 20 minut.

Ken Presto privedieme do varu a zalejeme nim cokoladu (jedna hmota s bielou a druha s tmavou).
Po vychladnuti spojime s mascarpone a doslahame.

Obvod tortovej obruce vystelieme vysSou rantovou foliou a naspodok ulozime vychladeny korpus.

Obru¢ naplnime najprv tmavou a nasledne svetlou hmotou. Pomocou lyzice vytvorime efekt viskov.

Nechame ddkladne stuhnut.




Mozart torta @ 20 cm
Pre 1 tortua 1100 g.

Hmota:
125 g Cesto Cokoladové
65 g Tekutd vajecnd melanz
65 g rastlinny olej
Hmota 2:
65 g Piskéta 100 svetla
40 g Tekuta vajecna melanz
15 g voda
6 g Compound Pistache
Napli 1:
400 g Ken Trufa
Napln 2:
200 g Maro original marcipan
10 g Compound Pistache

Dozdobenie:
50 g Arabesque Noir 58 %
100 g Ken Presto
50 g cokoladovéa dekoracia




Technologicky postup:

Hmota 1: Cesto Cokoladové s olejom a vaje¢nou melanzou mie$ame lopatkou 5 minGt pri najnizsich otackach.

Pecieme 18 minut pri 160 °C.

Hmota 2: Piskotu, vajeCnu melanz a vodu Slahame 7 minut pri najvyssich otackach. Na konci zamieSame pistaciovd pastu.
PecCieme 8 minut pri 170 °C. Maro marcipan vymieSame s pistaciovou pastou a rozvalkame na velkost  korpusu.

Ken Trufa vyslahame a polovicu hmoty nanesieme na cokoladdovy korpus. Prelozime piskétovym korpusom s pistaciovou pastou.
Natrieme zvySnym krémom Ken Trufa, navrch poloZime ochutend marcipanovi hmotu.

Polejeme ganazou: Arabesque Noir zalejeme hortcim Ken Prestom a mieSame do spojenia hmoty.

Dozdobime ¢okoladovou dekoraciou.




Pavlova torticky

Pre 20 ks a 90 g.

Hmota:

200 g Bianca

200 g voda

200 g krystalovy cukor |
200 g krystalovy cukor I
Napln 1

275 g Rap Special

550 g voda
Napln 2:

300 g Fruitful Jahoda
Dozdobenie:
50 g Arabesque Blanc 29 %

Technologicky postup:

Horucu vodu (70 °C), Biancu a prvud davku cukru vyslahdme metlickou do peny pocas 6 minut pri najvyssej rychlosti.
Druhu davku cukru pridavame postupne po cca jednej tretine navazky a doslahame este 5 mindt pri strednej rychlosti.
Pomocou drezirovacieho vrecka tvarujeme kolieska. Susime pri teplote 110 °C cca 45 minut.

Polovicu koliesok potrieme zvrchu bielou cokoladou, za pomoci drezirovacieho vrecka a zibkovanej Spicky nanesieme krém (Rap Special),
naplnime do stredu ovocnd napln Fruitful Jahoda a prilozime vrchné koliesko.

Priprava krému: Rap Special vyslahame s vodou pri najvyssich otackach pocas cca 5 mindt.

Nas tip: spodné kolieska bielkovej hmoty potrieme ¢okoladou - vydrzia dlhsie vo vitrine.




Skoricova kopula Cincinnati

Pre 1ksa1250g.

Hmota:
200 g Cesto Karamelové
100 g rastlinny olej
100 g Tekuta vajecna melanz
Napli:
420 g Ken Lactea
400 g Arabesque Blanc 29 %
2 g Skoricamleta
10 g Compound irska kava
Dozdobenie:
75 g Bianca
75 g voda
75 g krystalovy cukor I.

75 g krystélovy cukor II.
Technologicky postup:
Suroviny na hmotu mieSame lopatkou pri pomalych otackach 5 mindt. Hmotu rozdelime do dvoch réfikov o priemere 18 cm a 15 cm a korpusy
pecieme pri teplote 165 °C cca 20 — 25 minut v zavislosti od typu pece. Vychladené korpusy potrieme Castou kremu.

Ken Lactea privedieme do varu, zalejeme fiou ¢okoladu Arabesque, pridame koricu a Compound Irska kava a miesame do spojenia hmoty.
Vychladend hmotu vyslahame na krém a cast natrieme na korpusy. Zvysnym krémom potrieme povrch.

Hordcu vodu (70 °C), Biancu a prvd davku cukru vyslahdme metlickou do peny pocas 6 minut pri najvyssej rychlosti.

Druht dévku cukru pridavame postupne po cca jednej tretine navazky a doslahame este 5 minut pri strednej rychlosti.

Pomocou drezirovacieho vrecka nanesieme hmotu na povrch torty a za pomocou flambovacej pistole jemne opalime povrch.




Stedrak 30 x 40 cm

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm a 6 200 g.
Hmota:

565 g Mamas Pie

160 g Zeelandia pekarsky margarin

45 g voda

Napline:
1500 g Makova varena naplin
1500 g Orechova varena naplh
1500 g Tvarohova napli Standard
Dozdobenie:
1000 g Fruitful Visia

Technologicky postup:
Suroviny na korpus miesame lopatkou do vytvorenia homogéennej hmoty.
Hmotou nasledne vystelieme plech o rozmere 30 x 40 cm, prejdeme povrch jezkom a predpecieme ho 15 minut pri teplote 170 °C.

Na vychladeny plat vrstvime postupne makovu naplh, orechovd naplni a nakoniec tvarohovid népln. Pecieme 80 minut pri teplote 150 °C.
Povrch dozdobime s Fruitful Visna.




Trufle gul'ocky

Pre 24 ks a 30 g.

Hmota 1.
65 g Mamas Pie
65 g Zeelandia pekarsky margarin
15 g Tekuté vajecna melanz
65 g pSenicna muka T 512
Hmota 2:
115 g Sacherka-zmes
55 g Tekuta vajecnd melanz
20 g rastlinny olej
20 g voda
Napli:
50 g ON Slivkovy lekvar ind. s jablkami
50 g maslo
50 g Arabesque Noir 58 %
50 g Lieskovo-orieskovy krokant
40 g Brandy Soberano
Dozdobenie:
30 g kakao cukrérske/Arabesque kak. prasok
50 g Arabesque Blanc 29 %
50 g Arabesque Noir 58 %

Technologicky postup:

Suroviny na hmotu | mieSame lopatkou do spojenia hmoty, rozvalkame na 8 mm plat.
Pecieme pri teplote 170 °C cca 17 mindt. Suroviny na hmotu Il mieSame lopatkou pri strednych
otackach 5 minut a pecieme pri teplote 145 °C cca 20 minut.

Vychladené korpusy rozdrvime a vymiesame s ostatnymi surovinami do spojenia hmoty
(Cokoladu rozpustime, a tak pridame do hmoty).

Vytvarujeme guldcky, ktoré schladime a namocime do cokolady alebo cukrarskeho kakaoveho
prasku.




Citronova ZERO Problem
PARTY torta @ 26 cm

Pre 1 tortu a 1500 g.
Hmota:
290 g Zero Problem NUVOLA GF
205 g Tekuta vajecna melanz
50 g voda
Napln:
300 g Dip Neutral
300 g Fruitful Citronovy krém

Dozdobenie:
200 g Dip Neutral
200 g Ken Presto
10 g cukrikova dekoracia




Technologicky postup:
Suroviny na korpus $lahame 5 minut pri najvyssich otackach, nalejeme do formy o priemere

26 cm a pecieme 25 minut pri teplote 170 °C.
Vychladeny korpus prekrojime na tri platy. Q
Dip Neutral zohrejeme na max. 25 — 30 °C a vyslahame do peny. Primiesame (nie studeny)
Fruitful Citronovy krém. Natrieme na vsetky tri korpusy a vyskladame tortu.
®

Na dozdobenie zohrejeme Dip Neutral, do ktorého vlejeme tekuté Ken Presto a vyslahame do PROBL E M

pevnej hmoty. Cukrarskym vreckom dozdobime boky a povrch torty. Posypeme cukrikovou
dekoréaciou, dozdobime a vychladime.

GLUTEN FREE




Nechajte sa insSpirovat pouzitymi zmesami a naplihami v katalogu Slavnostné okamihy:

Cukrarske zmesi:

10002618 Cesto Cokoladové 15 kg
10002619 Cesto Jogurtove 15 kg
10002804 Cesto Korzenné 25 kg
10002621 Cesto Karamelové 15 kg
10000538 Sacherka 15 kg
10000571 Mamas Pie 15 kg
10002498 Biskuit Instant 25 kg
10000536/537 Piskota 100 svetla/tmava 15 kg
10002500 Jello Total 12,5 kg
10002512 Bianca 10 kg

Rad NATIVA so znizenym obsahom cukru:
10003478 NATIVA Spelt&QOat (Spalda&ovos) 15 kg

10003392 NATIVA Apricot 12 kg
Rad ZERO PROBLEM (bez lepku a bez laktozy):
10003415 Zero Problem NUVOLA GF 15 kg
Rad V-GO! VEGAN -nielen pre veganov:

10003396 V-GO! Vegan Cake 15 kg
10003412 V-GO! Zeesan Neutral 0,5 kg
10003382 V-GO! Rosette nesladena L
Tvarohova a jogurtova napln:

10000634 Tvarohova naplh Standard 5 kg
10002737 Jogurtova napln termizovana 5 kg
Smotany na sl'ahanie a varenie:

10002696 Ken Presto 1L
10002698 Ken Lactea 35 % nesladena L
10002699 Ken Trufa -parizsky krem 2,3 kg
Stabilizator smotany:

10002507 Zeesan Neutral 0,5 kg
Original marcipan a fondanové hmoty:
10002492 Maro Marcipan 1:3 7,5 kg
10002733 Ruzickova K2 1kg

10002554 Roll Decor Icing 7,5 kg

Ochucovacie pasty:

10002523 Compound Pistache 1kg
10002570 Compound frska kava 1kg
Ovocné gély, Fruitful naplne a ostatné naplne:
10003081 Fruitful Mango 2,7kg
10003083 Fruitful Jahoda 2,7kg
10003084 Fruitful Visna 2,7 kg
10003132 Fruitful Citronovy krem 2,7kg
10003133 Fruitful Pomaranc 2,7kg
10000860/10000862 Jahodovy gél 6 kg/1kg
10000830 ON Slivk. lekvar ind. s jablkami 14 kg
10000870 Kiwi gél 1kg
Ostatné naplne a suroviny pre cukrarov:
10002518 Rap Special 15 kg
10002626 Presta Brandy 5 kg
10000700 Mifi karamelova 6 kg
10000689 Orechova varena napln 1kg
10000484 PInka makova Premium 15 kg
10000683 Makova napln varena 1kg
10000500 Bolero Instant 15 kg
10000458 Kokosova napln 15 kg
10000088 Kakaovy prasok Arabesque 1kg
10002657 Lieskovo-orieskovy krokant 2 kg
Prava cokolada a iné polevy:

10000064 Arabesque Noir 58 % 5 kg
10000062 Arabesque Blanc 29 % 5 kg
10003398 Dip Neutral 5 kg
10002396 Paletta Miroir Caramel 6 kg
10001109 Paletta Miroir Malina 6 kg
Margariny a melanz Zeelandia:

10002658 Zeel. pekarsky margarin 20 kg (4x5 kqg)
10002659 Zela Delikates 10 kg (4x2,5 kqg)
10002678 Tekuta vajecna melanz 10L



Verime, 7¢ Vas nas katalog Slavnostné okamihy zaujal,
a ze ste sa z daného katalodgu inSpirovali.

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

FCB:
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/UCIAgr-418cTCoMuGJfG6BIw
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