Ako na oblaciku

Odpalované cesto



Odpal'ovane cesto

L b g Vyrobit odpalované cesto klasickym spbsobom nie je [ahké. Vo vyrobe to vyzaduje fyzické Uslilie, Cas a skdsenosti.
- Znamena to priviest k varu vodu s olejom a solou, prisypat preosiatu muku, restovat hmotu a nepripalit ju.
" / Potom cakat, az cesto vychladne presne na tu spravnu teplotu a postupne pridat vajicka. Hmota pritom nesmie byt
ani velmi horuca ani velmi vychladend, inak sa vajicka dobre nezaslahaju. A nakoniec - palena hmota musi mat tu spravnu
konzistenciu - cesto by sa malo len pomaly liat z varesky.

Venceky, veterniky, profiterolky, éclairs, churros, fritované venceky...
Tradicné aj neobvyklé vyrobky, bez ktorych sa vynikajlca cukrarina nezaobide.
Jej zakladom je odpalovane cesto alebo aj inak nazyvana palena hmota.

Vyroba palenej hmoty od zakladov teda vyzaduje celd radu preciznych krokov, pocas ktorych sa méze nieco pokazit.
Pricom vyrobky z nej su u zakaznikov velmi oblubené.

Rovnako kvalitna hmota,
rychlejsie a bez rizika

Preto sme v Zeelandii vyvinuli 2 zmesi, vdaka ktorym je priprava palenej hmoty naozaj jednoducha a naviac
omnoho rychlejsia. Hmota je pripravena za 1/4 casu, ktory by ste potrebovali pri klasickej vyrobe.

Cesta k odpalovanému cestu zacina klasickym spdsobom varenim a naslednym
restovanim. Po tejto tepelnej Uprave sa da hmota nasledne piect alebo fritovat.
Palena hmota nie je ani sladka ani slana, preto sa da vyuzit na vela sposobov.

Vysledné vyrobky maju vzdy nieco spolocné - su neuveritelne dobré.

Tieto zmesi vam usetria aj dalsie starosti. Vyhnete sa praci pri varnej platni alebo horakoch, a tym aj riziku,
ze hmotu pripalite alebo sa popalite. Pélenej hmote vyrobenej zo zmesi Zeelandia nechyba nic, co ponuka klasicky
vyrobena hmota. Vyrobky maju po nastriekani a upeceni ostré kontdry a su fantasticky nadychané a vlacne.

Brand 100 a Jello Total

Brand 100 a Jello Total su univerzalne zmesi, ktoré uz obsahuju vajicka a Specialne bobtnavé skroby,
vdaka ktorym z nich pripravite odpalované cesto velmi jednoducho a rychlo. Staci pridat vodu a zmes
zhruba 10 minut miesat. Vyrobky zo zmesi Brand 100 vynikaju ostrejSou konturou (a pridavate do nej viaznu

vvvvv

Obe zmesi su vhodné taktiez na vyprazanie a pecenie.



Cesta
k blazenosti v

Intenzivne tony maliny

alebo jahody zjemneneé
smotanovym zakladom,

v chrumkavom bananiku

s mandlami a zavojom

z dekoracného cukru.
Neodolatelny bananik so sviezou
a zaroven jemnou naplnou idealny
k Caju, kavicke ale aj vychladengj
limonade pocas horuceho leta.

Suroviny ( na 20 bananikov )

240 g
360 g

100 g
250g
80g
320g

2049
209

Brand 100
Voda

Rapido

Rosette

Jung S-A malina
Voda

platky mandli

Mont Blanc/Decor-jemny

Ovocny bananik

Technologicky postup
Hmota

Brand 100 s vodou miesame pomocou lopatky na pomalom
stupni $lahacieho stroja po dobu 3 mindt, potom na strednom
stupni 7 mindt. Z hmoty striekame na plech bananiky, posypeme
platkovymi mandlami a pecieme pri 190-210°C

po dobu cca 25-35 mindt.

Napli

Rapido s vodou vymiesame do hladkej konzistencie a spolu
s Darinka extra dzemom vmieSame so polovyslahanej rastlinnej
smotany. Podla potreby doslahame.

Dozdobenie

Viychladnuté bananiky pozdizne prekrojime. Na spodnui ¢ast
bananika nastriekame hladkou trubickou n&pln, zakryjeme
hornou castou korpusu a dozdobime dekoracnym cukrom
Mont Blanc alebo Decor-jemnym.




Harmonia
chuti

Vyrazny bananik

s polevou zo Scaldis

Dark. V Ustach rozohraje
koncert chuti.

Bezchybne zladeny
bananovo-cokoladovy akord
VO variacii na oblubenu
kubansku tortu.

Suroviny ( na 20 bananikov )

10g kakao cukrarske
20g Voda

330g Brand 100

350g Moda

200g Ken Lactea 35%
40g Zeesan Coko
60g Voda

140 g Ken Lactea 35%
20g Zeesan Banan
40g Voda

140 g Scaldis Dark/Satina tmava/Zela CPT
120g  Ken Lactea 35%

Bananik cokolada a banan

Technologicky postup

Hmota

Z kakaa a Casti vody vymieSame pastu. Brand s vodou mieSame

na 1. rychlostnom stupni slahacieho stroja po dobu 3 minut. Pridame
pastu a miesame na 2. rychlostnom stupni po dobu 7 mindt. Hmotu

striekame na plech do tvaru bananikov a pecieme pri 190-210°C
po dobu 25 - 35 min.

Napli 1

Smotanu Ken Lactea 35% vyslahame do jogurtovej konzistencie.
Zeesan rozmiesame s vodou a vmiesame do slahacky.

Napln 2

Smotanu Ken Lactea 35% vyslahame do jogurtovej konzistencie.
Zeesan rozmiesame s vodou a vmiesame do slahacky.

Poleva

Prevarenu smotanu prelejeme cez Scaldis Dark a vymieSame
do hladkej konzistencie. Alebo pouzijeme ind polevu z ponuky.

Dozdobenie

Vychladené bananiky pozdizne rozrezeme. Vrchnl ¢ast polejeme
pripravenou ganazou alebo inou polevou. Na spodnu Cast striedavo
hladkou Spickou striekame svetld bananovd a tmavd coko napln a
priklopime.



Zazite
talianske
leto doma

Jemny bananik
s chrumkavymi kuskami pistacii,

ktory dava zelené spomienky

na letnd dovolenku v Taliansku.
Zvodna dobrota zahalena do tmavej
polevy, ktoru viete pripravit nielen

v tvare bananika ale ajvenceka.

Suroviny ( na 20 bananikov )

2409
360 g

200g
809
100 g
20g

809

20g

Jello Total
Voda (50 °C)

Ken Lactea 35 %
Zeesan Neutral
Voda

Compound Pistache

Zela aukrarska poleva tava
Zeelandia margarin SPT P

Pistaciové oriesky

Docdé

Bananik pistacia

Technologicky postup

Hmota

Zmes s teplou vodou miesame lopatkou na 1. rychlostnom
stupni slahacieho stroja po dobu 3 mindt, potom

na 2. rychlostnom stupni 7 mindt. Z hmoty striekame

na plech bananiky a pecieme pri 190-210°C po dobu
25-35 minut (podla typu pece).

Naplit

Smotanu Ken Lactea 35% vyslahame do jogurtovej konzistencie.
Zeesan rozmiesame s vodou,, pridame Compound a vmieSame
do Slahacky.

Dozdobenie

Bananik pozdizne rozrezeme. Nad parou rozpustime polevu s tukom.
Vrchnu cast namacame do polevy a posypeme nasekanymi
pistaciovymi orieskami. Na spodnu cast bananikov nastriekame
ozdobnou Spickou napln a priklopime.




Oda
na pestrost

FArEBRENIASPIracia vo Vase) vitrine.
SPOEROVEChlIt o nekonecna
pestrost-Pelikatna kombinacia
Jemne napineapalenej hmoty
SREOBWAKIMNTArE bnym popraskanym

vzhladom choux au craquelin,
ktory teraz hybe cukrarskou scénou.

809
809
609

240
360 g

250 g

125 g Voda

120 g Voda
100 g Zeesan Neutral

30 g Compound Pistache

Qfoonr

pAr

Suroviny (na 20 kusov )

Muka psenicna hladka
Maslo/Zela Delikates
Cukor krystal
Potravinarske farvivo

Cervené / zelené / hnedé

Brand 100
Voda

Ken Lactea 35 %
a lubovolny Zeesan podla
receptury

125 g Voda

120 g Jung S-A Malina 100 g Zeesan Coko

Profiterolky farebné

Technologicky postup
Hmota 1

Maslo alebo Zela Delikates utrieme s cukrom a farbivom, pridéme muku a
premiesame Vv kotli lopatkou alebo rucne. Cesto bude riedSie. Hmotu rozvalkame
na hrdbku 3 mm, najlepsie medzi 2 papiermi na pecenie. Nakrojime na plate
(najlepsie na chvilu do mrazaku). Po vychladeni kolieska odoberieme z papiera

a ukladame pred pecenim na nastriekané tvary.

Hmota 2

Zmes Brand 100 s vodou miesame lopatkou na 1. rychlostnom stugdmoslahacie
stroja 3 minUty, potom na 2. rychlostnom stupni po dobu 7 mindt,

Hladkou trubickou striekame vacsie gulicky alebo okruhle tvary, pricom na hornt
Cast polozime farebny krizok cesta. PecCieme pri 180-190°C, so zatvorenym
odtahom pocas 20 - 25 mindt. Po zafarbeni cesta otvorime odtah a dopecieme
eSte cca 20 minUt (v zavislosti od velkosti tvarov a typu pece).

Naplii

Smotanu Ken Lactea 35 % vyslahame do jogurtovej konzistencie.
Jung S-A Malina alebo iny Zeesan napr. Coko, Neutral+ Compound Pistache
rozmieSame s vodou a vmiesame do Slahacky.

Dozdobenie

Vychladnuté upecené korpusy rozrezeme a naplnime
hotovou napliou.




Na vine

Bananik s blyskavou

polevou, s ktorou ochutnate

kuzlo luxusu. Nadychana

gondola po okraj naplnena
smotanou s karamelom plavajlca
priamym kurzom k dokonalosti.
Karamel s troskou soli stoci kormidlo
chuti dalsim lakavym smerom.

Suroviny ( na 20 bananikov )

240g Brand 100

360 g

260 g

1409

300g
40g

Voda

Ken Lactea 35 %

MIFI karamelova

MIFI karamelova

Lieskovo-orieskovy krokant 40%

Bananik karamel

Technologicky postup

Hmota

Brand 100 s vodou miesame lopatkou pri pomalych otackach
slahacieho stroja pocas 3 mindt, potom pri strednych otackach pocas
7 mindt. Z hmoty striekame na plech bananiky, ktoré mézeme

potriet pred pecenim vajecnou melanzou a pecieme pri
190-210°C pocas cca 25-35 minut (podla typu pece).

Naplit

Smotanu vyslahdme do jogurtovej konzistencie a zmieSame
s Mifi karamelovou.

Dozdobenie

Mifi karamelovd jemne osolime. Korpusy bananikov na 2 miestach prepichneme
a naplnime karamelovoun $lahackou. Na hornd cast bananika plochou Spickou
nastriekame ozdobne Mifi karamelovd a posypeme lieskovo-orieskovym
krokantom alebo prazenymi orieskami.




Kuazelna
kombinacia

Krehky vencek s ruzovymi
bozkami cerstvych malin, ktory
vonia a chutna po vanilke.
Zahryznite sa do chrumkavého
korpusu s bohatou naplnou a
nechajte sa vtiahnut do atmosfery
nedelného popoludnia v cukrarni.

Suroviny ( na 20 vencekov )

320g Brand 100
480g Voda

220g Presta Vanilla
180g Ken Lactea 35%

40g  Jung S-A Malina
40g Voda
140g Ken Lactea 35%

400g  Maliny Cerstve
20g Scaldis White

Vencek s malinami

Technologicky postup
Hmota

Brand 100 s vodou miesame na pomalom stupni slahacieho stroja
pocas 3 minut, potom na strednom stupni 7 mindt. Z hmoty
nastriekame na plech venceky a pecieme pri 190-210°C pocas 25-35 minut.

Naplii 1

Smotanu Ken Lactea 35% vyslahame do jogurtovej konzistencie.
Primiesame do nej Prestu Vanilla.

Napli 2

Smotanu Ken Lactea 35% vyslahame do jogurtovej konzistencie.
Zeesan (Jung S-A) Malina rozmieSame s vodou a vmiesame do slahacky.

Dozdobenie

Venceky rozrezeme. Na spodnu Cast venceka nastriekame napln 7,

na napln striedavo s medzerami polozime 4 maliny, nastriekame hladkou
trubickou pomedzi to napln 2 a priklopime hornu cast korpusu dozdobend
so Scaldis White.




Torta s bielou cokoladou

Suroviny (na 2 torty ) Technologicky postup
Hmota

2409 Brand 100 Brand 100 s vodou mieSame lopatkou na pomalych otackach

360g Voda slahacieho stroja pocas 3 minut, potom na strednych otackach
pocas 7 minut. Z hmoty na peciaci papier rozotrieme 4 okruhle
platy (vopred si nakreslime perom/fixou kruhy). Pecieme pri
teplote 190-210°C pocas cca 20 minut (podla typu pece).

Napli 1

09 Kenlactea3>% Smotanu Ken Lactea 35% vySlahame do jogurtovej konzistencie. Zeesan
380g Scaldis White rozmiesame s vodou a vmieSame do slahacky. Za staleho miesania pridame
rozpusteny Scaldis White. dobre premieSame. Ak pouzijeme inu

200g  Zeesan Broskyna-Marakuja , A ' N !
chut Zeesanu, pripravime ho podla odporucaného navodu.

250g Moda
(alebo iny Zeesan - Tvaroh,
Jogurt, Jung S-A Malina) L.
Napin 2
690g Ken Lactea 35 %

Smotanu Ken Lactea 35% vyslahame do jogurtovej konzistencie.
150g  Zeesan Neutral J oVy Jogurtovej konzi !

Zeesan rozmiesame vo vode a vmieSame do slahacky.

Priboj chuti

140g Voda
e 300g Maliny Dozdobenie
Smotanovy priboj aoine 1o 2 <l ol o
" A X . aplne 1a 2 si rozdelime na polovice.
2 vm,Obltlm blel,eJ COkO|a,dy’ Na spodné platy vlozené do tortového réafika natrieme 2/3 naplne 1,
ktory pod hladinou skryva pridame cerstvé maliny (alebo mix ovocia/Frutafill a pod.), natrieme
stavnaté maliny a téﬂy broskyne . zvySnu 1/3 naplne 1 a prikryjeme vrchnymi platmi. Vrchné platy natrieme

prindti siahnut este po jednom Smet.
kusku.

3 marakuje. Zéplava chuti svieiej : . . slahackou stuzen,ou neutralnym stgzovacovmla szdobnlou. kartQu _
blaaker e ey Mo N ‘ . na povrchu urobime viny. Dozdobime zvysnymi Cerstvymi malinami
a Nladkej ako Ietne rano, Ktora vas _ N V a dekoraciou zo Scaldis Wihte alebo dozdobime dekoraciami




Na prahu
raja

Slana bodka, ktora patrf

za kazdu vetu prednesend

u slavnostného rautu.

Idealne kombinovatelné

s akoukolvek pomazankou,
penou, pastétou, kreativne
dozdobena so zeleninou,
bylinkami a udenym lososom.
Nezabudnite si ich vzdy objednat,
hodia sa pri kazdej prilezitosti.

Suroviny (na 40 profiteroliek )

320
480 g
120g
1204

409

Wﬂ’ Lodls .

Jello Total

Voda (50 °C)
Chedar ( strdhany )*
Emental ( strihany )

Chedar (strdhany )*

*alebo iny struhany syr
s vyraznou chutou

Profiterolky syrové

Technologicky postup
Hmota

Jello Total s teplou vodou miesame lopatkou pri pomalych otackach
slahacieho stroja pocas 3 mindt, nasledne pri strednych otackach pocas
7 minut. Na konci miesania pridame strahany syr (2 druhy s vyraznou chutou).

Z hnoty striekame malé gulicky alebo hviezdicky, posypeme ich stihanym syrom
a pecCieme pri 190-210°C pocas 25-35 minut. Po vychladnuti plnime lubovolnou
naplnou.




keepexploring.

Nechajte sa inSpirovat

Zeelandia s.r.o.
Druzstevna 44
044 42 Rozhanovce

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

www.zeelandia.sk





