PRESTA GOLD
FINE CREAM

Moderné chute a vyssia kvalita pudingovych
naplni pre pekarov a cukrarov

X2 Zeelandia

Z



Nové moderné pudingové naplne Zeelandia

Odteraz v nasom sortimente najdete 4 nové jedinecné chute:

Presta Gold lesné ovocie

s prijemnou aromou po lesnom ovoci a krasnou vyraznou farbou, ktora ostava pekna
aj po zmiesani so slahackou, maslom, Zela Delikates alebo Panna Cottou.

Intenzitu a farbu si tak viete prisposobit podla svojich chutovych preferenci.

Fine cream slany karamel
s jemnou krémovou konzistenciou a dobre vyvazenou chutou, ktoru urcite ocenite.

Fine cream biela a tmava cokolada
s obsahom 6 % bielej/tmavej kuvertury (Cokolady) v zlozeni - pre jedinecny chutovy
profil vasich hotovych vyrobkov a jemnud krémovd konzistenciu.

Ci uz pripravujete naplri do torty, rezov, éclairs, cheesecake, odpalovand hmotu...
nase 4 novinky ozivia vase receptury ako o chut, tak o vzhlad
a navyse Vv lete vydrzia kvalitné aj pri vyssich teplotach.




RETRO Karamela

Receptura: plech 30 x 40 cm, 2 800 g

Hmota 1:
750 g Velvet Double Choc Cake Napln:
225 g Tek. vajecna melanz 800 g Fine cream slany karamel
150 g voda 800 g KEN Lactea 35 %

Hmota 2: Dozdobenie:
300 g Cesto Jogurtové Paletta Cold Caramel
90 g Tek. vaje¢na melanz Lieskovo-orieskovy krokant 50%
90 g rastlinny olej Fine cream Slany karamel
90 g pomarancova stava

Orechova vrstva:
150 g lieskové orechy

Technologicky postup:

Korpus 1: Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minudt pri pomalej rychlosti.

Rozotrieme na pripraveny plech 30 x 40 cm.

Korpus 2: Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti.

Hmotu prelozime do drezirovacieho vrecka a nanesieme pasiky na pripravené cokoladove cesto.
Na takto pripravené cesta navrstvime podrvené lieskové orechy a vsetko spolu pecCieme

pri teplote 170 °C - 180 °C cca 25 minut.

Napln: Fine cream slany karamel vyslahame spolu so slahackou KEN Lactea a navrstvime
na pripraveny upeceny plat.
Ozdobnou kartou prejdeme povrch kremu a vytvorime tym pasiky. Nechame zachladit.

Na zaver dozdobime s Paletta Cold Caramel, posypeme lieskovo-orieskovym krokantom a ozdobnou
spickou nanesieme Fine Cream slany karamel.

Jedinec¢na chut slaného karamelu v krémovej konzistencii
Idealne spojenie smotany a Fine cream slany karamel Vam umozni ponuknut zakaznikom
jedinecnu kremovu napln s mensim obsahom tuku. Viychutnaju si tak lahsie zakusky.

Fine cream je idealny aj v kombinacii s Panna Cottou.



JoggoBerry rezy

Receptura: plech 30 x 40 cm, 4 500 g

Hmota:

1000 g Cesto Jogurtové Dozdobenie:

300 g Tek. vajecna melanz 650 g KEN Cream cheese

300 g rastlinny olej 100 g kysla smotana

300 g voda 100 g praskovy cukor
Napln 1: 5 Cerstvé ovocie,

200 g Fruitful Cierna ribezla lyofilizovné ovocie, mikrobylinky
Napln 2:

800 g Presta Gold Lesné ovocie

600 g KEN Cream cheese
800 g KEN Presto

Technologicky postup:

Korpus: Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 minut pri prvej rychlosti.
Rovnomerne rozdelime na dva plechy.

Na jeden plat nerovnomerne navrstvime ovocie Fruitful Cierna ribezla (200 g)
a oba platy pecieme pri teplote 170 °C — 180 °C cca 18 minut.

NaplIn: Prestu Gold Lesné ovocie, smotanu Ken Presto a KEN Cream cheese spolu
vyslahame na pozadovanu hustotu.

Na prvy plat (bez ovocia) navrstvime 1400 g pripravenej naplne.
Prikryjeme druhym platom (s ovocim) a nanesieme na neho zvysok kremu.

Dame na chvilu zachladit a nasledne navrstvime napln 2, ktor( pripravime vymiesanim
KEN Cream cheese, kyslej smotany a praskoveho cukru.
Dozdobime ovocim a bylinkami.

KEN Cream cheese NOVINKA

Krémovy biely Cream cheese (smotanovy syr) vysokej kvality od znacky KEN.
S vynikajucou konzistenciou a chutou. Idealny pre mnohé moderné cukrarske aplikacie.
Vyhodné malé balenie: 2 kg vedierko.



TRIPLE cake

Receptura: @24 cm, 1900 g Napln 2:
Hmota na spodok korpusu: 300 g Fine cream biela cokolada

250 g upecené cookies Napln 3:

60 g Zela Delikates 200 g Fine cream tmava cokolada

Napln 1: Dozdobenie:

500 g KEN Cream cheese 100 g Arabesque Noir 58 %

200 g kysla smotana 30 g Arabesque Blanc 29 %

100 g Tvarohova napli Standard 120 g KEN Lactea 35 %

100 g krystalovy cukor

150 g Tekuta vajecna melanz

40 g Rap Special

Technologicky postup:
Upecené cookies si rozmixujeme, zmiesame s roztopenym margarinom a natlacime rovnomerne
na dno formy. Dame zapiect na 10 minut na 150 °C. Medzitym si pripravime napln.

Napln 1. VSetky suroviny Slahame metlickou na pomalych otackach cca 3 — 4 minuty.

Hotovd napln rozdelime na polovicu.

Napln 2: Do prvej polovice zamieSame 300 g Fine cream biela cokolada a navrstvime

na predpeceny korpus.

Napln 3: Do druhej polovice zamieSame 200 g Fine cream tmava cokolada a opatrne navrstvime
na prvu napln.

Pecieme pri teplote 130 °C cca 1 h 30 mindt.

Na vychladeny “cheesecake” dame cokoladovd ganaz.

Pripravime si ju z tmavej aj bielej cokolady. Cokoladu Arabesque Noir 58 % zalejeme

hordcou smotanou KEN Lactea 35 % v pomere 100 g : 100 g. Miesame, pokial sa cokolada nerozpusti.
Postup zopakujeme aj s bielou cokoladou Arabesque Blanc 29 % v pomere 30 g : 20 g.

Tmavou ganazou prelejeme “cheesecake” a z bielej ganaze dokoncime dozdobenie podla viastnej
fantazie.

Receptura na cookies:

580 g Velvet Double Choc Cake, 60 g psenicna muka T 650, 130 g Zela Delikates, 100 g Tekuta vajecna
melanz, 25 g studena voda. Vsetky suroviny miesame lopatkou pri pomalych otackach do spojenia hmoty.
Davkujeme naberackou kopceky na plech a pecieme pri teplote 180 °C cca 15 minut. Pre 20 ks a 40 g.



Eclairs s DUO naplnou

Receptira: pre 27 ks a85 g
Hmota:
250 g Jello Total
375 g voda 50-60 °C

1 verzia: cokoladovo-malinové 2 verzia: biela cokolada - mango
Naplin 1: Napln 1:
500 g Fine cream tmava 500 g Fine cream biela
cokolada cokolada
250 g KEN Nata 250 g KEN Nata
Naplin 2: Napln 2:
400 g Malinovy gél 400 g Fruitful Mango
Dozdobenie: Dozdobenie:
400 g Arabesque Blanc 29 % 400 g Arabesque Blanc 29 %
160 g malinové pyré 160 g mangove pyré

Technologicky postup:

Jello Total zmieSame s vodou zohriatou na 60 °C a slahame 3 mindty na pomalej rychlosti a 7 minut
rychlo. Nechame odstat 15 minut.

Cesto striekame cez cukrarske vrecko na plech vystlany papierom na pecenie. Pecieme pri teplote 230 °C
CCa 22 minut a nasledne znizime teplotu na 200 °C a dopekame eSte 10 minut.

NapIn 1a 2: Fine cream tmava cokolada a smotanu KEN Nata spolu zohrejeme, premieSame a odlozime
do chladu. Po vychladenf vyslahame. To isté zopakujeme s druhou naplnou Fine cream biela cokolada.

Finalizacia: Do kazdej éclairky si odspodu urobime tri dierky, cez ktoré budeme plnit krém aj ovocnu
napln. Cez prostrednu dierku pomocou drezirovacieho vrecka naplnime ovocnud napln (cca 15 g)

a cez zvysné dve dierky doplnime krém (cca 30 g).

Vrch éclairky namocime do ovocnej ganaze, ktoru pripravime tak, ze si zohrejeme Arabesque Blanc
a ovocné pyré a spolu premieSame. Ozdobime susenymi kvetmi a lyofilizovanym ovocim.

Jello Total

Jello Total je kompletna zmes pre vyrobu odpalovanej hmoty bez pouzitia vajec (vajcia v zmesi).
Korpusy sa navyse podobaju tradicne vyrobenym, s dobre vykreslenou struktdrou, maju pekny objem.
Ideélna pre venceky, bananiky, veterniky a pod.
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