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Opity Izidor
Korpus: Pre 60 ks & 65 g.
300 g Jung Basis Riihr Naplh 2:

135 g Zela Delikates 150 g Darinka dzem extra
16 g kakaovy prasok R

165 g Tekuté vajecna melanz 1900 g Ken Trufa -

85 g Plnka orechova Premium parizska smotana

Naplr 1: Dozdobenie:

900 g PlInkamakova Premium 300 ¢ 7el3 cukr. poleva tmava

150 g prevarena voda 30 g rastiinng olej

300 g Brusnice v géli 15 g mak cely

200 g rum
100 g Kokosova napli

Puncovo-pomarancové rezy

Korpus: Pre 60 ks a 65 g.
1200 g Piskota 100 svetla

700 g Tekuta vajecna melanz
250 g voda
3 g Ccervené potravinarske farbivo

Napln 2:

450 g Fruitful Pomaranc
Dozdobenie:

500 g Zela biely fondant

Napln 1: rozvar oA
3 g pomarancove

1060 g ok potravinarske farbivo
420 g krystalovy cukor

300 g Fruitful Pomaranc

200 g Fruitful Citronovy krém

20 g puncova aréma




Tvarohovo-mangova kocka

Korpus: Pre 30 ks 4 130 g.

335 g Sacherka Napli 2:

180 g Tekuté vajecnd melanz 375 g Fruitful Mango
35 g rastlinny olej 7 g agar
55 g voda 300 g voda

Napli 1: 35 g krystalovy cukor
800 g Tvarohova napli
Standard A
1200 g Jogurtova pinka
1200 g Ken Lactea 35% nesladena

200 g Zeesan Neutral

Karamelové Brandy venceky

Korpus: Pre 13 ks a 110 g.
250 g Jello Total

375 g voda 60 °C
Napln 1:

260 g Rap Special
390 g voda

130 g Presta Brandy
Dozdobenie:

100 g Satina Toffee

100 g Satina biela

20 g rastlinny olej




Karamelové dobosky

Korpus: Pre 60 ks & 45 g.
650 g Piskota 100 svetla

R 9 Dozdobenie:
500 g Tekuta vajecna melanz

200 g Satina Toffee
100 g Satina biela
50 g rastlinny olej

70 g voda

Napln 1:

900 g Zela Delikates
660 g Satina Toffee
200 g préaskovy cukor
Napln 2:

720 g Zela Delikates
400 g Presta Cream

Dekoracia:
20 g Lieskovo-orieskovy
krokant

110 g kakaovy prasok

160 g praskovy cukor

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus slahdme spolu v slahadi pri najvyssej rychlosti 5 mindt. Hmotu rozotrieme na 4ks platov

na plechy pokryté s papierom na pecenie. PeCieme ich pri teplote 190°C priblizne 7 mindt v zavislosti od typu pece.
Vyslahame si napln 1: Zela Delikates izbovej teploty slahame do spenenia s praskovym cukrom. PrimieSame uz len rucne
roztopenu Satinu Toffee. Krém si rozdelime na 2x. Hned' na to si vyslahame druhy krém: Zelu Delikates Slahame

s praskovym cukrom do penista. Pridame Presta Cream a slahame dalej, kym sa hmota Uplne neprepoji. Na zaver rucne
primiesame preosiaty kakaovy prasok. Tuto druhd napln si tiez rozdelime na 2x. Naplne striedavo plnime pomedzi

platy. Trochu krému si ponechame na zatretie povrchu. Na polevu si roztopime Satinu Toffee, Satinu bielu a zriedime

ich olejom. Polevy dobre spolu premiesame a nalejeme na povrch dobosiek. Mézeme dozdobit perletovymi malymi
gulickami.

Jadrové I'Oiky so slanym karamelom

Korpus: Pre 28 ks a 55 g.
100 g Bianca

100 g krystalovy cukor
100 g voda 60°C
50 g PInka orechova Premium

Napln 1:

800 g Ken Trufa
Napln 2:

140 g Mifi karamelova

1g sol

Dozdobenie:

270 g Zela cukr. poleva tmava

100 g stuzeny pokrmovy tuk

Technologicky postup:

Krystalovy cukor s teplou vodou miesame v slahaci do roztopenia cukru. Prisypeme Biancu a zmes slahame pri
najvyssich otackach 5 minut. Do vyslahanej bielkovej zmesi uz len rucne primiesame Plnku orechovd Premium.

Zmes striekame pomocou vrecka s hladkou Spickou na papier na pecenie do pozadovanych tvarov a nechame susit

v peci pri teplote 90°C priblizne 2 hodiny. Vyslahame Ken Trufu, ktord striekame pomocou cukrérskeho vrecka s koncom
na likérové Spice na snehovy zaklad, ktory sme si potreli bud' roztopenou ¢okoladou, alebo samotnym vyslahanym
krémom. Nechame Uplne stuhnut. Po zatuhnuti polievame roztopenou Zela polevou tmavou so stuzenym pokrmovym
tukom. Do vzniknutych "kominov” nastriekame Mifi karamelovi zmieSanu so solou.
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Medové rezy s tekvicou

Korpus: Pre 60 ks &4 75 g.
1000 g Cesto Medové

Napln 2:
250 g prevarena voda >

850 g voda

65 g Tekuta vajecna melanz o
50 g krystalovy cukor

Napln 1:
) 20 g agar
1000 g Zela Delikates . .
e 1000 g Fruitful pumpkin
800 g préaskovy cukor ) o
. (hladky tekvicovy krém)
200 g Rap Special N
Dozdobenie:

300 g voda

. . . o 250g Satina tmava
65 g Fruitful Citronovy krém

359 rastlinny olej

Technologicky postup:

Do prevarenej vody nasypeme cesto medove a miesame az kym sa nespoji. Do polovychladenej zmesi zamieSame
vajecnu melanz. Cesto nechame odpocivat 2 dni v chladnicke. Opat ho premieSame a valkédme ho priamo na plechu
na 4ks rovnakych platov o velkosti 60x40 cm. Popichané pecieme pri teplote 210°C priblizne 5 mindt v zavislosti od
typu pece. Zela Delikates izbovej teploty Slahame s praskovym cukrom do penista. PrimieSame Rap Special zmieSany
s vodou a Fruitful Citronovym krémom. Dobre preslahame. Tento krém si rozdelime na 2x. Medzitym si uvarime
vodu s krystalovym cukrom, agarom a Fruitful pumpkin-tekvicou. Zmes nechame vychladit. Na prvy plat natrieme
prvu polovicu tukového krému. PriloZime druhym platom, na ktory rozotrieme tekvicovd napln. Idealne je to skladat
v “obrudi”. Tekvicovu napln ponechame stuhnut, az tak prilozime dalsi plat, na ktory natrieme zvysny biely krem.
Prikryjeme poslednym platom a polejeme roztopenou Satinou tmavou zriedenou s olejom.

Sacherka kocka s brusnicami

Korpus: Pre24ksa75g.
750 g Cesto Cokoladové
500 g Tekuta vajecna melanz
375 g rastlinny olej

Napln 1:

700 g Brusnice v géli

Dozdobenie:

140 g Zela cukr. poleva tmava

100 g Ken Trufa

40 g Zela cukr. poleva biela
5 g rastlinny olgj

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na platy si v slahaci slahame na najvyssej rychlosti 5 mindt. Hmotu rozotrieme na 3x tenké platy
(60X40cm) na papier na pecenie a pecieme v peci pri teplote 190°C cca 5 minut v zavislosti od pece. Po vychladeni si
ich natierame brusnicami v géli a celé prekrojime na dve polovice tak, aby z toho vznikli 6x platy a 5x napln. Prikryjeme
papierom na pecenie, zatazime do druhého dna, aby sa nam povrch vyrovnal a polievame polevou, ktoru si pripravime
roztopenim Zela polevy tmavej s Ken trufa. Po zatuhnuti polevy krajame na kocky ktoré este dozdobime Zela polevou
bielou a susenymi visnami.
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Cokoladovy krémes s vishami
Korpus: Pre 16 ks a 130 g.

400 g Listkové cesto mrazené
Napln 1:
1000 g Corra s visiiou 40%

100 g Rap Special

100 g voda
Napln 2:

700 g Ken Presto

300 g Presta Cream
Dozdobenie:

100 g Satina tmava

20 g rastlinny olej
40 g Satina tmava -hobliny

Technologicky postup:

Listkové cesto si rozvalkame na 2x rovnomerné tenké platy, ktoré popichame vidlickou a upecieme pri teplote 210°C
priblizne 15 minut v zavislosti od typu pece.

Corru ¢okoladovu s vishami si zmiesame s Rap Special namiesanym s vodou. Cokoladovti zmes nanesieme na spodny
plat. Ihned' slahame Ken Presto, koré zmieSame s Presta Cream.

Tento biely krém natrieme na cokoladovy a prilozime druhym listkovym platom. Povrch polievame roztopenou Satinou
tmavou zriedenou s olejom a dodekorujeme kulskami Satiny tmavej.

Makové laskonky s mak. krémom

Korpus: Pre 30 ks a 25 g.

100 g Bianca
Dozdobenie:

60 g Satina biela
10 g rastlinny olej

100 g krystalovy cukor
100 g voda 60°C
50 g PInka makova Premium ,
s 10 g mak cely
Napln 1:
440 g Zela Delikates
105 g préskovy cukor
70 g Plnka makova Premium
35 g makcely

200 g Presta Cream

Technologicky postup:

Vlaznu vodu miesame v kotliku s kryStalovym cukrom do rozpustenia. Prisypeme Bianca a hmotu slahame pri najvyssej
rychlosti 5 mindt. Rucne primiesame plnku makovu Premium. Tuto snehovo-makovd zmes rozotierame cez Sablony

na laskonky na papier na pecenie a nechdme v peci susit pri teplote 90°C cca 2 hodiny v zavislosti od pece.

Zela Delikates izbovej teploty si vyslahame do peny s praskovym cukrom. PrimieSame Presta cream a Slahame kym

sa hmoty nespoja. Na koniec uz len rucne primiesame Plnku makovd Premium aj s celym makom. Touto naplhou
pomocou drezirovacieho vrecka s ozdobnou Spickou naplnime laskonky. Povrch este ozdobime cik-cak ciarkou

z roztopenej zela polevy bielej s olejom a posypeme celym makom. Mézeme posypat aj cervenym lyofilizovanym
ovocim napr. malinami.
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Zamatova rolada s malinami
Korpus: Pre 26 ks a 70 g.

600 g Tekuta vajecna melanz
Napln 2:

85 g kakaovy prasok
300 g Zela Delikates

165 g préaskovy cukor
100 g praskovy cukor

Napln 1:

330 g Darinka dzem extra B0 g Lo (e
. 100 g kakaovy présok

malina

300 g Zela Delikates LR

100 g prédkovy cukor 300 g Zela cukr. poleva tmava

150 g Presta Cream 40 g rastlinny olej

Kokosova rolada s visnami

Korpus: Pre25ksa75g.
200 g Biskuit Instant

Dozdobenie:
175 g Tekuta vajeCna melanz

25 g voda 85 g Zelaiculfr. p(?leva biela
L 10 g rastlinny olej
Napln 1:

500 g Zela Delikates
300 g Kokosova napli
100 g praskovy cukor
Napln 2:
1000 g Visnovy gél

20 g agar




Makoveé linecké kolaciky

Korpus: Pre 14 ks a 35g.
155 g Mamas pie
25 g Plnka makova Premium
25 g voda
75 g Zeelandia margarin krémovy
Napli 1:
150 g Darinka dZzem extra
malina
Dozdobenie:
80 g Zela cukr. poleva biela
10 g stuzeny pokrmovy tuk

3 g makecely

Skoricové linecké kolaciky

Korpus: Pre 14 ks a 25 g.
180 g Mamas pie
5 g Skorica-mleta
25 g voda
70 g Zeelandia margarin krémovy
Napln 1:
150 g Darinka dZzem extra marhula




