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insSpiracie A

- Svadobne 2

Svadobny den je pre kazdi nevestu & zenicha jeden z najdolezitejsich dni v zivote.
A ten musi byt perfektne zorganizovany a naplanovany.

Kazda svadba je prilezitostou aj pre cukrarov ukazat svoje schopnosti
a orientovanie sa v trendoch na trhu.

Pripravit mini dezerty a kolaciky do oblUbenych candy barov, jedinecny zakusok
na redovy ako aj chutnu kombinaciu do vysluziek pre hosti si vyzaduje naozaj
perfektné zladenie priprav aj pre cukrara.

A aby si nevesta vybrala prave Vas - o tom nerozhoduje vzdy len cena zakuskoy,
] ale hlavne recenzie od jej znamych a spravny vyber vo Vasej ponuke.
. ]
. 4
8 V katalogu SVADBA preto najdete inSpiracie na 2 hlavné témy:
»
| <P Moderny candy bar 2 kolaciky do vysluzky.
> s b

Pripravili sme pre Vas aj nové receptury - pre bezlepkové vyrobky
Zero Problem ako aj vegan zakusky s pouzitim vyrobkov z nového radu V-GO!.
- A dalsie NOVINKY ako je napriklad
9 NATIVA Spelt&Oat (Spalda&ovos) a Cesto Zeleny caj.

keepexploring.



Eva Duskova
hlavna cukrarska
technologicka

A

.Velka laska sa rodi z poznania veci, ktoré milujeme.
Ak danu vec nepoznas, nemoézes ju milovat.”

Leonardo da Vinci

Svadobné inspiracie som pre Vas pripravila s velkou
laskou, pricom kazdy jeden mini kolacik a zakusok v sebe
skryva vasen, cit, ale aj krasu chuti o dizajnu.

K tomuto sviatocnému dnu neodmyslitelne patri sladke
potesenie, ¢i uz v modernom prevedeni v podobe
candy baru alebo vysluzky pre vzacnych hosti

a priatelov.
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a spestrit ponuku na svadobny stdl a verime, ze
Vas receptiry zaujmi a nadchna natolko, ze ich
zaradite do svojej ponuky.

A nakolko skutocna laska nie vzdy vznika na prvy pohlad,
nevahajte ma oslovit ohladom drobnej rady alebo
pecenia a priprav. Velmi rada a ochotne Vam poradim
a spolocne tak spozname nové chute 2 trendy.

Verim, ze tieto receptlry Vam prinest mnoho
spokojnych zakaznikov niclen pri svadobnych
prilezitostiach, ale aj pri priprave réznych rodinnych oslav
a jubilef.

Vasa Eva




Mini nanuky s mangom

Pre 14 ks a 60 g.
Hmota:
185 g ZERO PROBLEM NUVOLA GF
40 g voda
150 g Tekuta vajecna melanz
Napli 1:
200 g Ken Lactea 35% nesladena
Napln 2:
200 g Fruitful Mango (rozmixované)
Dozdobenie:
270 g Zela cukr. poleva biela
30 g rastlinny olej



Technologicky postup Mini nanuky s mangom:

Vsetky suroviny na korpus slahdme v mixéri pri najvyssich otackach 5 minit. Zmes rozotrieme
na plech pokryty s papierom na pecenie. Plat pecieme pri teplote 180 °C priblizne 10-12 minut.
Vyslahame Ken Lactea. Fruitful Mango si rozmixujeme ty¢ovym mixérom. Vychladeny plat si
rozdrobime, zmieSame s vyslahanou Ken Lactea a rozmixovanym Fruitful Mango.

Cesto vtlacame do silikdbnovych foriem na nanuky. Vpichneme do foriem nanukové palicky.
Nanuky nechame zamrazit. ESte zamrazené vyberame z foriem a namacame v roztopenej Zela
cukr. poleve bielej zmieSanej s olejom. Ak je to potrebné, namocime nanuky aj niekolkokrat do
polevy, kym nie su pekne pokryté. Povrch vhodne dozdobime.

Cake Pops s kiwi

Pre 22 ks 425 g.
Hmota:
185 g ZERO PROBLEM NUVOLA GF
40 g voda
150 g Tekuta vajecna melanz
Napln 1
200 g Ken Lactea 35% nesladené
Napln 2:
200 g Kiwi gél
Dozdobenie:
330 g Zela cukr. poleva biela
35 g rastlinny olej

Technologicky postup Cake Pops s kiwi:

Vsetky suroviny na korpus slahame v mixéri pri najvyssich otackach 5 minit. Zmes rozotrieme
na plech pokryty s papierom na pecenie. Plat pecieme pri teplote 180 °C priblizne 10-12 minut.
Vyslahame Ken Lactea. Vychladeny plat si rozdrobime, zmieSame s vyslahanou Ken Lactea

a kiwi gélom. Z cesta vytvarujeme gulocky, do ktorych vpichujeme palicky smerom hore.

Cake Pops nechame zamrazit. ESte zamrazené namacame v roztopenej Zela cukr. poleve bielej
zmiesanej s olejom. Ak je to potrebné, namocime Cake Pops aj niekolkokrat do polevy, kym nie
su pekne pokryté. Povrch vhodne dozdobime. Palicku obviazeme stuzkou.




Cheesecake torticky ananas+pomarané

Pre 26 ks 430 g.
Hmota:
100 g NATIVA Spelt&Oat (Spalda&ovos)
35 g rastlinny olej
15 g voda
50 g Tekuta vajecnd melanz
Napln 1:
160 g Ken Lactea 35% nesladena
45 g Zeesan Neutral
230 g Tvarohova naplii Standard
Naplr 2:
380 g Frutafill Ananas+Pomaranc

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v mixéri lopatkou 5 mindt. Zmes rozotrieme na plech s papierom na pecenie a pecieme pri teplote 200 °C priblizne 8 minut v zavislosti

od typu pece.

Z vychladeného platu vykrajujeme “spodky” na cheesecake. Vkladame ich do foriem vystlanych separacnou foliou.

Vsetky suroviny na naplh si zmieSame, kym sa nam nespoja v mixéri lopatkou. Napln striekame pomocou drezirovacieho vrecka na plat, ktory je uz vo forme.
Zahladime povrch a nechame v chlade zatuhnut.

Na povrch davkujeme Frutafill Ananas+Pomaranc a dozdobime napr. susenymi kvetmi.




Brownies kocky

Pre 77 ks 4 50 g.

Hmota:

1000 g ZERO PROBLEM DELICAKE GF
100 g kakaovy prasok Arabesque
750 g Tekuta vajecna melanz
750 g Zela Delikates
750 g Arabesque Noir 58%

2 g sol
500 g praskovy cukor

Napln:

570 g Paletta Miroir Choco

Dozdobenie:

10 g trojfarebné mini guldcky

Technologicky postup:

Rozpustime si cokoladu, Zelu Delikates, kakaovy prasok, sol a praskovy cukor vo vodnom kipeli. Dobre premieSame. Prilejeme vajecni melanZ a dobre premieSame.

Nakoniec primiesame zmes Delicake. Hmotu dobre premiesame. Cokoladovii zmes vylejeme na plech pokryty papierom na pecenie s obrucou, ktort sme si vystriekali
s Carlex sprejom, o rozmere 60x40 cm. Pecieme pri teplote 170 °C priblizne 25 - 30 mindt v zavislosti od typu pece.

Po vychladeni ulozime cely kola¢ do chladnicky najlepsie z vecera do réana. Na druhy deri rdno ho na povrchu potrieme s Paletta Miroir Choco.
Krajame a dozdobime malinkymi trojfarebnymi gulickami.




Pistaciovy pohar

Pre 10 poharikov a 90 g.
Hmota

150 g V-GO! Rap/Kaltcreme

500 g kokosové mlieko

100 g praskovy cukor
Dochutenie krému:

100 g Compound Pistache
Dozdobenie:

50 g drvené pistacie

Technologicky postup V-GO!
pistaciovy pohar:

V-GO! Rap/Kaltcreme zmieSame spolu

s kokosovym mliekom a praskovym
cukrom. Nechédme postat’ 15-20 minut.
Tento zakladny vegan “puding” rozdelime
na dve polovice. Do jednej primiesame
Compound Pistache a dobre premieSame.
Kazdy z tychto “pudingov” si naberieme
do drezirovacieho cukrarskeho vrecka.
Pudingy plnime do plastovych pohérikov na
striedacku. Raz biely, raz pistaciovy. Povrch
posypeme drvenymi pistaciami.




Cokoladovy pohar

Pre 10 poharikov & 60 g.
Napln 1:
150 g V-GO! Rap/Kaltcreme
500 g kokosové mlieko
100 g praskovy cukor
Napln 2:
200 g Arabesque Noir 58%
80 g voda
Hmota:
75 g V-GO! Vegan Cake
40 g voda
18 g VEGAN margarin
8 g kakaovy prasok (cukr./Arabesque)
25 g praskovy cukor
Dozdobenie:
50 g Ccerstvé Cucoriedky

Pohar s lesnym ovocim

Pre 10 pohérikov & 60 g.
Napln1l:
150 g V-GO! Rap/Kaltcreme
500 g kokosové mlieko
100 g praskovy cukor
Napln 2:
200 g Frutafill lesné ovocie

VGO

Technologicky postup V-GO! cokoladovy pohar:

V-GO! Rap/Kaltcreme zmieSame spolu s kokosovym mliekom a
praskovym cukrom. Nechdme postat  15-20 minut.

Tento zakladny vegan “puding” dochutime roztopenou Arabesque
Noir 58% a pridame este vodu, aby bol puding nadychany a jemny.
Vsetky suroviny na korpus miesSame lopatkou v stroji 5 minut pri
malych otackach. Zmes rozotrieme na plech s papierom na pecenie
a pecieme pri teplote 180 °C priblizne 5-8 minut.

Po vychladeni korpus rozdrobime a davkujeme do plastovych
poharikov na striedacku s hotovym ¢okoladovym pudingom.
Puding davkujeme pomocou drezirovacieho cukrarskeho vrecka.
Cely pohar mézeme dozdobit cerstvymi cucoriedkami.

Technologicky postup V-GO! pohar s lesnym ovocim:

V-GO! Rap/Kaltcreme zmieSame spolu s kokosovym mliekom

a praskovym cukrom. Nechame postat’ 15-20 minut. Tento
zakladny vegan “puding” naberieme do cukrarskeho drezirovacieho
vrecka. Do druhého vrecka si naberieme Frutafill lesné ovocie.
Naplnami plnime pripravené plastové pohare. Do pohara davame
naplne na striedacku. Povrch dozdobime Cerstvym ovocim.




Mini jahodové muffiny s levandulou

Pre31ksa45g.
Hmota:
300 g NATIVA Spelt&O0at (5palda&ovos)
105 g rastlinny olej
45 g voda
150 g Tekuta vajecna melanz
Napli:
500 g Panna Cotta ‘h‘
100 g Gamaro Schlagcreme
50 g Zeesan Neutral
100 g Jahodovy gél
Dozdobenie:
5 g lyofilizované jahody

2 g kvetlevandule

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v mixéri s lopatkou 5 mindt. Zmes davkujeme do mini muffinovych kosickov.

Pecieme ich pri teplote 180 °C priblizne 20 minUt v zavislosti od typu pece.

Vsetky suroviny na naplh slahdme v mixéri pri najvyssich otackach. Naplh striekame pomocou drezirovacieho vrecka s ozdobnou $pickou na vychladené muffiny.
Nechame v chlade stuhnut. Po stuhnuti dozdobime lyofilizovanym ovocim a susenymi kvetmi levandule.




Pistaciové kocky

Pre 48 ks 4 25 g.
Hmota:
300 g Piskéta 100 tmava
40 g voda
50 g rastlinny olej
230 g Tekuta vajecna melanz
Napln 1:
500 g Panna Cotta
100 g Gamaro Schlagcreme
100 g Compound Pistache
50 g Zeesan Neutral
Napln 2:
80 g Ken Presto
Dozdobenie:
150 g Paletta Miroir Choco

Technologicky postup:
Vsetky suroviny na korpus slahame v mixéri pri najvyssej rychlosti 5 mindt. Zmes rozotrieme na 2 plechy (60x40 cm) pokryté papierom na pecenie.
Pecieme pri teplote 180 °C 6 minut. Po vychladeni prekrojime kazdy plat na polovicu. To znamend, Zze budeme mat 4 ks platov o rozmere 30x20 cm.

Vsetky suroviny na napli slahame v mixéri pri najvyssej rychlosti. Krém si rozdelime na 3x. Rozotierame ho pomedzi platy.
Na povrch vyslahame Ken Presto a s nim potrieme povrch. Kola¢ nechdme v chlade stuhnut.
Po stuhnuti potrieme povrch s Paletta Miroir Choco. Dozdobime drvenymi pistaciami.




Mini donuts (NATIVA Spelt&Oat)

Pre 26 ks 4 15 g.
Hmota:
100 g NATIVA Spelt&O0at (3palda&ovos)
35 g rastlinny olej
15 g voda
50 g Tekuta vajecnd melanz
Dozdobenie:
70 g Zela cukr. poleva biela
15 g rastlinny olej

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na cesto miesame v mixéri 5 minut. Zmes nalievame do mini donutkovych silikénovych foriem vystriekanych s Carlex sprejom.

Pecieme pri teplote 180 °C 15 mindt.
Po vychladeni povrch namécame v roztopenej Zela cukr. poleve bielej zriedenej s olejom a vhodne dozdobime napr. cukrikmi.




Parizske srdiecka

Pre 26 ks 4 20 g.
Hmota:
50 g Bianca
50 g teplavoda
50 g krystélovy cukor
Napln:
125 g Bolero Instant
55 g voda
160 g Zela Delikates
100 g Presta Vanilla
Dozdobenie:
140 g Satina tmava
15 g rastlinny olej

Technologicky postup:

Tepld vodu mieSame s krystalovym cukrom, kym sa ndm cukor nerozpusti. Prisypeme Biancu a zmes $lahdme v mixéri pri najvyssich otackach 5 mindt. Zmes striekame

pomocou drezirovacieho vrecka na papier na pecenie do tvaru srdiecok. Srdiecka susime v peci pri teplote 90 °C priblizne 90 minut v zavislosti od typu pece.

Zela Delikates si vyslahdme do penista. V miske si zmieSame Bolero Instant s vodou. Zela Delikates Slahame na niZzsich otackach, pricom do naplne priddvame postupne Bolero
Instant zmiesané s vodou. Dozerame, aby sa vietko dobre spojilo a postupne pridavame aj Presta Vanilla. Vietko Slahame dalej, kym sa nam vsetky suroviny dokonale nespoja.
Krém nanasame na vychladené srdiecka pomocou drezirovacieho vrecka a nechame stuhnudt v chlade.

Povrch namacame do roztopenej Satiny tmavej zmieSanej s olejom. Vhodne dozdobime.




Gastanove
(] [ ] Ve 4
mini veternicky
Pre25ksa35g.
Hmota:
125 g Brand 100
190 g voda
Napln 1:
165 g gaStanové pyré
165 g Ken Lactea 35% nesladena
200 g Presta Vanilla
Napln 2:
200 g Ken Presto
Dozdobenie:
20 g gasStanové pyré
13 g hladkd muka
70 g Paletta Miroir Caramel

Veternicky v mini verzii
potesSia kazdého pozvaneho
na svadbe. Vsetci ich radi
ochutnaju a eSte im ostane
miesto pre dalSie mini verzie
chutnych sladkych vytvorov
v candy bare. V tejto recepture
ich najdete v netradicnej
gastanovej verzii v spojeni
s chutnym vanilkovym
slahackovym kréemom.




Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v mixéri 2 minUty pri pomalych otackach a nésledne 7 mindt pri vyssich otackach.

Zmes striekame pomocou drezirovacieho vrecka s rezanou spickou na plech s papierom na pecenie do tvaru mini veternickov.
Pecieme ich pri teplote 190 °C pocas 25 min. a dopekame pri 180 °C cca 10 minut.

V mixéri si zmieSame gastanove pyré, Ken Lactea a Presta Vanilla na gastanovy krém. Vychladené veternicky si prerezeme na polovicu.
Gastanovy krém nastriekame pomocou drezirovacieho vrecka s rezanou $pickou na spodok mini veternickov.
Ken Presto si vyslahame a nastriekame na gastanovu vrstvu.

Povrch prikryjeme vrchnou castou veternika, ktory sme predtym namocili do Paletta Miroir Caramel. Z gastanového pyré a hladkej muky si urobime posypku,
ktorou posypeme povrch karamelovej Ciapocky. Veterniky nechdme v chlade zatuhnut.




Chutné & moderné spojenie bezlepkového korpusu Nuvela a spojenia
Jogurtovej naplne so sviezou cucoriedkovou naplhou v svadobnej torte.

Jogurtova svadobna
torta s cucoriedkami

Pre 2-poschodovu tortu a 4 kg.
Hmota:

450 g ZERO PROBLEM NUVOLA GF

80 g voda

340 g Tekuta vajecnd melanz
Napli 1:

800 g Jogurtova napln

800 g Ken Presto
Naplii na povrch torty:

500 g Jogurtova napln

500 g Ken Presto
Napln 2:

600 g Fruitful Cucoriedka




Technologicky postup:
Vsetky suroviny na korpus slahame v mixéri 5 mindt. Zmes naplnime do tortovych foriem: 1x korpus s priemerom 24 cm a Ix korpus s priemerom 16 cm.
Korpusy pecieme naraz pri 180 °C - mensi 45 min. a vacsi 60 minut.

Jogurtovd napln slahame v mixéri s Ken Prestom. Po vychladeni kazdy korpus prekrojime 2 x.
Na spodok aj stred korpusu (pri malom aj velkom) natrieme Fruitful Cucoriedka.
Nasledne natrieme hrubsiu vrstvu jogurtovej néplne a korpusy spojime dokopy.

Zvysi sa nam velka cast krému, ktorou ponatierame este okolie aj povrch torty. Urobime ozdobny okraj.
Oba korpusy poukladdme na seba. Idealne je mat tortu vystuzend kovovymi tyckami cez vnutro torty, pretoze je skutocne jemna.

Nakoniec ju vhodne dozdobime napr. Zivymi kvetmi.










Mini tartaletky mango

Pre 18 ks tartaletiek.
Hmota:
100 g ZERO PROBLEM DELICAKE GF
40 g krémovy margarin Zeelandia
20 g voda
30 g Tekutd vajecna melanz
75 g hladka pohankova muka
Napln:
90 g Jogurtova napli
90 g Ken Presto

Dozdobenie: MANGO verzia
360 g Fruitful Mango

Dozdobenie: cucoriedkova verzia
270 g Fruitful Cuéoriedka

125 g Cerstve ¢ucoriedky

Dozdobenie: citrénova verzia
270 g Fruitful Citrénovy krém

MANGO verziapre18 ks 440 g.
Cucoriedkova verzia pre 18 ks 4 40 g.

Citronova verzia pre 18 ks a 35 g.




Technologicky postup Tartaletky:

Vsetky suroviny na korpus miesSame v stroji lopatkou, kym sa nam nevytvorf kompaktné cesto.
Cesto rozdelime na 18 rovnakych kusov.

Kazdy kus rovnomerne vtlaCame a rozmiestnujeme do kovovych foriem na tartaletky vystriekanych
s Carlex sprejom.

Pecieme pri teplote 160 °C priblizne 15 minudt v zavislosti od typu pece.
Napln: Jogurtovd napln slahame v mixéri s Ken Lactea.
Pomocou drezirovacieho vrecka si tUto naplh nadavkujeme do kazdého vychladeného kosicka.

Povrch zahladime. Nechame zatuhnut.

Nakoniec dozdobime.

Mango verziu s Fruitful Mango.

Cucoriedkovi verziu s Fruitful Cucoriedka.

Citronovi verziu s Fruitful Citrénovy krem.

Povrch tartaletiek dozdobime podla druhu napr. cerstvymi cucoriedkami, kiiskom citréna, bylinkami a pod.




V-GO! Lineckeé srdiecka

Pre 10 ks 430 g.
Hmota:
100 g V-GO! Vegan Cake
150 g hladka muka
100 g VEGAN margarin
40 g praskovy cukor
25 g voda
Napli:
100 g NATIVA Apricot
(marhulova népln bez pridaného cukru)
Dozdobenie:
50 g Arabesque Noir 58%
5 g rastlinny olgj

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus mieSame v mixéri s lopatkou, kym ndm nevznikne kompaktné cesto. Valkdme ho na hrabku klasickych lineckych koléacikov.

Viykrajuieme pozadované tvary, ktoré pecieme pri teplote 160 °C priblizne 12 mindt v zavislosti od typu pece.

Vrchny diel si namécame do roztopenej Arabesque Noir 58% zmiesanej s olejom a mdzeme ho jemne dozdobit jedlymi susenymi luperimi kvetov.
Po stuhnuti polevy spajame kolaciky vzdy jeden spodny diel a jeden vrchny diel spolu s Nativa Apricot.




Lineckeé koléi:'iky DONUTSs s pohankou

Pre 30 ks 445 g.
Hmota:
400 g ZERO PROBLEM DELICAKE GF
150 g hladka pohankova mika
85 g Zeelandia margarin krémovy
40 g voda ~
70 g Tekuté vajecnd melanz
Napli 1:
150 g ON Zmeska by
Dozdobenie:
300 g Satina tmava
30 g rastlinny olej
dekoracny posyp, srdiecka, gulicky a pod.

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v stroji lopatkou, kym nam nevznikne kompaktné cesto. Cesto rozvalkédme a vykrajujeme z neho poZadované tvary.

Pecieme na papieri na pecenie pri teplote 160 °C priblizne 12 mindt v zavislosti od typu pece a hribky cesta.

Polovicu kolacikov namacame do roztopenej Satiny tmavej rozriedenej s olejom.

Posypeme réznymi cukrikmi tak, aby kolaciky pripominali donuty.

Kolacik ma spodok aj vrch s dierou! Spodny diel bez cokolady a ozdoby naplnime ON zmeskou a prikryjeme vrchnym ozdobenym dielom s cokolddovou polevou.




Mini skoricové laskonky

Pre55ksa5g.
Hmota:

50 g Bianca

50 g voda

50 g krystélovy cukor

50 g PInka orechova Premium
Napli:

6 g mleta Skorica
M0 g Zela Delikates
70 g Presta Vanilla

Technologicky postup:

Tepld vodu miesame s krystalovym cukrom, kym sa ném cukor nerozpusti. Prisypeme Biancu a zmes $Slahadme v mixéri pri najvyssich otackach 5 minut. Nakoniec primieSame

Plnku orechovu Premium. Zmes natierame cez mini laskonkové formy na plech pokryty s papierom na pecenie. Mini laskonky susime v peci pri teplote 90 °C priblizne 40 minut
v zavislosti od typu pece.

Zela Delikates si vyslahdme do penista. Pridavame k nej postupne za staleho mieSania mletu skoricu a Presta Vanilla. Vietko Slahame dalej, kym sa nédm vietky suroviny
dokonale nespoja.

Krém nanasame na vychladené laskonky pomocou drezirovacieho vrecka. PriloZime druhy kdsok laskonky ako povrch a nechame stuhnit v chlade. Vhodne dozdobime.




Cheesecake trubicky (cucoriedkové)

Pre 34 ksa30g.
Hmota:
400 g listkové cesto - hotové na pouzitie
Napli:
10 g Ken Lactea 35% nesladena
30 g Zeesan Neutral ‘
165 g Tvarohova napli Standard
135 g Fruitful Cucoriedka

Dozdobenie:
125 g cerstvé ¢ucoriedky

Technologicky postup:

Rozmrazené listkové cesto na tenko vyvalkame. Potrieme ho vajecnou melanzou a nakrdjame na 34 ks (prdzky). Formy na trubicky si natrieme olejom.

Prizky obtacame okolo trubiciek, ktoré ukladame na plech s papierom na pecenie. Pred pecenim ich mbzeme posypat krystalovym cukrom.
Trubicky pecieme pri teplote 200 °C priblizne 14 minut v zavislosti od typu pece.

Vsetky suroviny na naplf si spolu zmieSame. Pomocou drezirovacieho vrecka nastriekame naplh do trubiciek. Dozdobime cerstvymi cucoriedkami.




Zelené VEiiEky s kokosom

Pre 42 ks 4 50 g.

Hmota:
750 g Cesto Zeleny <aj
345 g rastlinny olej
345 g Tekuta vajecna melanz
Napln 1
300g Kokosova napli
200g Tvarohova naplii Standard
1100 g Jogurtova napli
600 g Tekuta vajecna melanz
200 g Satina biela
Napln 2:
500 g Brusnice v géli

Dozdobenie:
400 g Ken Presto

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v mixéri pri strednej rychlosti pocas 5 minut. Cesto rozotrieme na plech (34x40 cm) s papierom na pecenie a obrucou.

Pecieme pri teplote 180 °C pocas 25 min. VSetky suroviny na naplr &1 miesame v mixéri lopatkou, kym sa ndm hmota nespoji.

Vylejeme ju na plech (34x40 cm) s papierom na pecenie a s obrucou. Pecieme pri teplote 160 °C 45 minut.

Oba platy nechdme dostatocne vychladit. Na kokosovy plat natrieme brusnicovy gél a nésledne na neho pritlacime plat z cesta Zeleny ¢aj.

Cely takto spojeny kolac¢ obratime “naruby”. Cize zelené cesto bude dole, v strede brusnicovy gél a na povrchu kokosova vrstva.

Nechéme zatuhnut do druhého dna. Ken Presto vyslahame. Natrieme na povrch kolaca a vrdbkovanou cukrarskou kartou urobime vinovky ako ozdobu.
MbZeme posypat spirulinou a zmesou Cesta zeleny Caj. Krajame na pozadované rezy alebo vykrajujeme napr. rézne tvary ako na obrazku.




V-GO! ovocnha torta s ¢cokoladou
Pre 2 torty a 1250 g.

Hmota:
750 g V-GO! Vegan Cake
375 g voda
175 g VEGAN margarin
85 g kakaovy prasok (cukrérsky/Arabesque)
250 g praskovy cukor
Napli 1:
200 g Frutafill lesné ovocie (rozmixované)
Napln 2:
15 g V-GO! Zeesan Neutral
95 g voda
225 g Frutafill lesné ovocie (rozmixované)
450 g V-GO! Rosette nesladena
Dozdobenie:
125 g Arabesque Noir 58%
150 g V-GO! Rosette nesladena

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v mixéri lopatkou 5 min. Zmes rozotrieme na plech s papierom na pecenie o rozmeroch 60 x 40 cm. Pecieme pri teplote 185 °C 25 min.
Tycovym mixérom si rozmixujeme Frutafill lesné ovocie. Z vychladeného platu vykrojime 6x kruh o priemere 19 cm. 4x kruh natrieme s Frutafill lesnym ovocim.

V-GO! Rosette slahame v mixéri spolu s Frutafiil lesné ovocie. Prilejeme V-GO! Zeesan Neutral zmiesany s vodou a doslahdme do pozadovanej konzistencie.

Skladanie torty: Korpus natrety s Frutafil lesnym ovocim potrieme ovocnou napliiou 2. Prikryjeme dalsim korpusom natretym s Frutafilom lesné ovocie. Natrieme dalSou
Castou ovocnej naplne. Prikryjeme tretim korpusom. Tortu obtrieme dookola ovocnym krémom.

Nech&me stuhnut a polievame (stekance) domécou ganache vyrobenou z roztopenej Arabesque Noir 58% zmiesanej spolu s V-GO! Rosette.

Mdbzeme dozdobit lubovolnym cerstvym bobulovitym ovocim.




ZERO PROBLEM
gluten-free

zmesi pre cukrarov



V nasej ponuke najdete 2 nové bezlepkové zmesi pre cukrarov:

ZERO PROBLEM DELICAKE

Jedinecna univerzalna gluten-free 100 % cukrérska zmes pre vyrobu mnohych kolacov
ako st muffiny, zéklady ciest, brownies a pod. Ideélna pre ranajkovy program.

Bez laktozy.

Skvela chut a jednoducha receptra, ktora oslovi kazdého zakaznika aj spotrebitela.
Nielen pre bezlepkovu diétu.

ZERO PROBLEM NUVOLA

UZasna kvalita na nerozoznanie od klasického piskétového korpusu.
100 % gluten-free zmes na vyrobu piskétovych korpusov a platov.
Bez laktozy.

Skvela chut, jemna nadychana porovitost korpusu.

Poznamka:

Nakolko ide o bezlepkove zmesi, ktorych zlozenie je predsa len odliSné od klasickej cukrarskej zmesi
odporucame zékaznikom, ktorf nepracuju s vajecnou melanzou pouzitie Zero Problem NUVOLA.

U Zero Problem DELICAKE je receptura nastavena tak, ze vynikajuco funguje prave s Tekutou vajecnou
melanzou a nie s klasickymi vajickami.

e
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NATIVA NOVINKY v sortimente:
Cisty zaklad pre vyrazni chut.

v

Zakusok sa povazuje za vyrobok, ktory si doprajeme, ale casto
sa povazuje za nezdravy kvoli vysokému mnozstvu cukruy,
rafinovanej (bielej) muky, pridavnych latok a palmoveho tuku.

To je dovod, preco Zeelandia uvadza na trh novy rad cukrarskych
vyrobkov NATIVA prisposobenych najnovsim trendom na trhu,
aby pomohla cukrarom uspokajit potreby spotrebitelov.

Zacnite piect so zmesou

NATIVA SPELT&OAT (Spalda8ovos)

Nova zmes v ponuke z radu NATIVA —ktora Vam prinasa

skutocny zazitok z chuti napriek tomu, ze je zlozena

z kombinacie Spaldovej a ovsenej miiky.

V zmesi je prirodzene menej cukru, Co nema vplyv na jej chut,
a to prave vdaka obsahu chutnej Spaldovej muky.

Idealna pre vyrobu muffinov, pecenych donutov, baboviek, cookies...

NATIVA APRICOT (marhula)

Ovocna néaplrh marhulova

bez pridaného cukru a bez sladidiel
Idedlna na potieranie cukrarskych vyrobkov.
Termostabilna. Vynikajuca prava chut marhul,
sladkost prirodzene len z ovocia.

Idealna pre vsetkych cukrarov a pekarov, ktory chcli ponaknut
svojim zakaznikov zdravsie kolace a zakusky.




V-GO!
nielen
pre veganov




Ste pripraveny vstupit’
do buducnosti?

Svet sa meni
Spdsob, akym Zijeme, spbsob, akym sa spravame a sposob akym jeme, nie je ten isty.

A my sa menime tiez.

V spolocnosti Zeelandia je nasim zavazkom stat pri vas a vasom zéakaznikovi

v tomto socialnom hnuti. A robime to s d'alSou generaciou zmesi a surovin

pre cukrarske vyrobky.

Spdsob, akym vyrabame zmesi, neustéle vyvijame, takze napliia vase potreby

a prevysuje vase ocakavania, dnes aj do budtcnosti.

To je dovod preco uvadzame nas novy inspirativny rad vegan vyrobkoy,

tak chutny ako ma byt, perfektny pre kazdého, dobry pre planétu

a dobry pre Vas.

PrileZitost pre Vas, zmenit sa dnes a prosperovat do buducnosti, ¢i uz ste vegan alebo nie.

Ste pripraveny vstupit do buducnosti?
V-GO! vegan cukrarske vyrobky tu zostani navzdy.




Nechajte sa inspirovat pouzitymi
zmesami 2 naplhami v katalogu Svadba:
Cukrarske zmesi:

Rad NATIVA:
10003478 NATIVA Spelt&Oat (spalda&ovos) 15 kg

Rad ZERO PROBLEM (bez lepku a bez laktozy):

10003415 Zero Problem NUVOLA GF 15 kg
10003416 Zero Problem DELICAKE GF 15 kg
Rad V-GO! VEGAN -nielen pre veganov:

10003396 V-GO! Vegan Cake 15 kg
NOVINKA v cukrarskych zmesiach:

10003464 Cesto Zeleny caj 15 kg
Dalsie cukrarske zmesi z portfélia:

10000537 Piskota 100 tmava 15 kg
10002522 Brand 100 10 kg
10002572 Bianca 10 kg
Tvarohova a jogurtova napli:

10000634 Tvarohova napln Standard 5 kg
10002737 Jogurtova napln termizovana 5 kg
Smotanovy vanilkovy krém:

10002695 Panna Cotta L
Smotany na sl'ahanie a varenie:

10002696 Ken Presto 1L
10002698 Ken Lactea 35% nesladena 1L
10002664 Gamaro Schlagcreme 1L
Rastlinny krém na sl'ahanie a varenie:

10003382 V-GO! Rosette nesladena 1L
Stabilizatory smotany + V-GO! verzia:
10002507 Zeesan Neutral 0,5 kg

10003412 V-GO! Zeesan Neutral 0,5 kg

Ochucovacia pasta:

10002523 Compound Pistache 1kg
Ovocné gély, Fruitful naplne a ostatné napline:
10003081 Fruitful Mango 2,7kg
10003132 Fruitful Citrébnovy krém 2,7kg
10003385 Fruitful Cucoriedka 0,85 kg
10001000 Frutafill Ananas+Pomaranc 6 kg
10000927 Frutafill lesné ovocie 6 kg
10003392 NATIVA Apricot 12 kg
10000860/10000862 Jahodovy gél 6 kg/1kg
10000870 Kiwi gél 1kg
10002485 Brusnice v géli 3,5 kg
10000740 ON Zmeska 6 kg
Ostatné naplne pre cukrarov:

10000500 Bolero Instant 15 kg
10002517 Presta Vanilla 12 kg
10000458 Kokosova napln 15 kg
10000483 Plnka orechova Premium 15 kg
10003393 V-GO! Rap/Kaltcreme 10 kg/25 kg
Prava cokolada a cokoladové polevy:

10000064 Arabesque Noir 58% 5 kg
10002692 Zela cukr. poleva biela 10 kg
10002801 Satina tmava 20 kg
10002803 Satina biela 20 kg
10002320 Paletta Miroir Choco 6 kg
10002396 Paletta Miroir Caramel 6 kg
Margariny a melanz Zeelandia:

10002659 Zela Delikates 10 kg (4x2,5 kg)
10002657 Zeel. margarin krémovy 20 kg (4x5 kg)
10002678 Tekuta vajecna melanz 10L

Ostatné cukrarske suroviny:
10000088 Kakaovy prasok Arabesque 1kg




Verime, ze Vas nas katalog Svadobnych inspiracii zaujal,
a ze ste sa z daneho katalogu 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-418cTCoéMuGJfGEBIw

eepexploring.





