NATIVA Spelt&8&Oat
(spalda&ovos)

Nativa. Cisty zaklad pre charakteristicki chut.




Ranajkova spaldova babovka NATIVA

Aj z babovky viete vdaka dozdobeniu vytvorit naozaj
kreativny zazitok. Zaroven korpus je chutny a vlacny
vdaka pouzitej zmesi NATIVA spalda&ovos.

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus mieSame v stroji s lopatkou
5 minut. Zmes nadavkujeme do babovkovych foriem
s priemerom 16 cm vystriekanych s Carlex sprejom.
Babovky pecieme pri teplote 180°C priblizne 45 minut
v zavislosti od typu pece.

Zela biely fondant s vodou si zohrejeme na vodnom
kupeli. Fondanom polievame vychladend babovku.
Arabesque Blanc 29% si roztopime, zmiesame

s rastlinnym olejom a pomocou drezirovacieho vrecka
efektne polievame babovku po celom jej povrchu

(na uz poliatu fondanovu polevu).

Polevu nechame vychladit. Pre babovku s priemerom
23 cm pouzijeme obe navazky do jednej formy

a pecieme o 30 — 40 min. dlhsie pri postupnom znizovani
teploty na 150°C, aby sa dobre prepiekla.

Pri jednoduchsej verzii po upeceni jemne posypeme
nerozpustnym cukrom Mont Blanc a dozdobime.

NOVINKA V SORTIMENTE NATIVA Spelt&Oat (Spalda&ovos)
Pomozte svojim spotrebitelom zit' zdravsie.

V spolocnosti Zeelandia prosperujeme z vynaliezavych spdsobov, ako dosiahnut pekarsky
Uspech. Neustale hladame nové prilezitosti a nove ingrediencie pre zlepsenie produktoy,
procesov a prisposobenie spotrebitelskym trendom. S nasim prepracovanym radom
“Nativa” vam ponukame cisty zaklad na vytvorenie vynikajucich cukrarskych
vyrobkov s vacsim priestorom pre jedine¢né chute.

Produkty Nativa: > si menej sladké, su [ahko pouzitelné a vestranng,

> maju minimalne mnozstvo pridavnych latok, vacsina z nich neobsahuje palmovy tuk,
> obsahuju celozrnné muky alebo muky bez lepku.




Spaldovo-¢éuéoriedkovy cheesecake

Zdravsi korpus vdaka NATIVA zmesi a Technologicky postup:

zaroven velmi chutny cheesecake s efektnou  VSetky suroviny na korpus mieSame v stroji lopatkou,
zrkadlovo-Cucoriedkovou polevou. kym sa nam suroviny nespoja. Hmotu roztlacime

S jemnou jogurtovo-tvarohovou naplnou. rovnomerne na dno tortovej formy (22 cm) vystlane;

papierom na pecenie. Popichame vidlickou a pecieme
pri teplote 200°C priblizne 12 — 15 minut.

Vsetky surovina na napln ¢.1si zmieSame v stroji lopatkou,
kym sa nam suroviny nespoja. Rucne primiesame

Fruitful Cucoriedka. Mézeme len ciasto¢ne primiesat,

ako ked jogurt miesate s ovocim, tak aby ostala
“nerovnomernost”. Do formy s vychladenym spodkom

na cheesecake nanesieme po okoli separacnu foliu.

Do vnutra rovnomerne rozotrieme cucoriedkovu napln

a zahladime.

Palettu Miroir Creamy rovnomerne natrieme na povrch.
Fruitful Cucoriedka rozmiestnime na povrch dookola

s tym, Zze potom hmoty jemne spajame a vytvarame tak
"mramorovy” vzhlad celého cheesecake. Cheesecake
nechame pred krajanim dobre zatuhnudt a vychladit.

Spaldovo-ovsené cookies

Technologicky postup: VSetky suroviny na cesto mieSame v stroji lopatkou do kompaktného cesta.
Z cesta vazime 50 g guldcky, ktoré ukladame na plech s papierom na pecenie. Gulky roztlacame na
cookies s priemerom 8 cm rucne alebo za pomoci formy. Cookies pecieme pri 150°C priblizne 20 minut.




Spaldova kocka

so Skoricou a pomarancom
Jedinecné spojenie Spaldovo-ovseného
korpusu a kombinacie chuti tiramisu
mascarpone a jedinecného Fruitful Pomaranc.

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus mieSame v stroji lopatkou

5 minut pri stredne silnych otackach. Zmes rozotrieme

na 2x plech s papierom na pecenie (34 x 50cm). Platy
pecieme pri teplote 200°C priblizne 6 — 8 minut.

Na vychladeny plat si natrieme Fruitful Pomaranc zmieSany
s vodou. Ken Presto si vySlahame do jogurtovej
konzistencie, prilejeme Zeesan Tiramisu Mascarpone
zmiesany s vodou a $lahacku doslahdame do pozadovane;
konzistencie. 1/3 tiramisu krému natrieme na plat, ktory je
natrety s Fruitful Pomaranc. Druhy plat si rozrezeme na 6x
rovnomerné pasiky. Z toho 3 pasiky poukladame

na rozotrety krém. Medzi pasikmi si nechame medzery.

Na krém (medzi platmi) rozotrieme Fruitful Pomaranc.
Platy pokropime vodou. Celu plochu zatrieme 2/3 krému

a posypeme skoricou. Poukladame druhu polovicu péasikov.
(presne na miesta, kde este v kréme plat cesta nie je). Platy
pokropime vodou. Na celu plochu natrieme zvysok krému
(3/3). Nechame do druhého dna postat. Pomocou
drezirovacieho vrecka s hladkou spickou striekame

na povrch kolaca pasiky z Ken Presto (kazdy treti pasik

na sikmo). Povrch posypeme jemne Skoricou. Tym istym
drezirovacim vreckom s tym istym kremom Ken Presto
striekame pasiky na povrch hned vedla tych posypanych.
Do zvysnej medzery, ktora je na povrchu, striekame Fruitful
Pomaranc¢ pomocou drezirovacieho vrecka s hladkou
spickou. M6zeme dozdobit platkom cerstvého pomaranca.
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