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CESTA - ako zakladné
korpusy trenej hmoty
jedinecna chut a farba, stavnatost; stabilita

Pouzitim nasich ciest pripravite perfektné kolace a zakusky s delikatnou,
stavnatou struktirou cesta, pricom vsetky cesta v ponuke sii mimoriadne
variabilné a vhodné ako zaklad pre mnoho typov cukrarskych vyrobkov.

Hlavnou vyhodou nielen jogurtoveho cesta je rychlost a jednoduchost pripravy — vsetky suroviny
sU uz spravne spolu nakombinované a staci pridat vajecnu melanz, olej a vodu a zamiesat pocas 5
minut. Cesto ma unikatnu chut, ktora Vas necha na pochybach, ciide o domaci kolacik. Cesta nesu
naplne-takze sa neprepadavaju. Viete si ich jednoducho vychutnat, ¢i uz s nasimi ovocnymi gélmi

a Frutafillmi, pudingovymi naplnami hotovymi na pouzitie Presta, tvarohovymi naplnami, pridat do
cesta cokoladove kusky, kandizované alebo susené ovocie, kakaovy prasok, orechy, slivkovy lekvar a
pod. Nechajte svoju fantaziu unasat na vine ciest.
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Cesto Jogurtove:

Zakladna receptura na plech 20x60 cm:
750 g Cesto Jogurtove

225 g tek. vajecnd melanz

225 g rastlinny olej

225 g voda

Technologicky postup:

Miesajte vSetky hore uvedené suroviny

pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min. Pecte pri teplote 170-180° C,
doba pecenia je cca 40-50 minut v zavislosti
od typu vyrobku, naplne a typu pece.

Cesto Karamelové:

Zakladna receptura na plech 20x60 cm:
750 g Cesto Karamelové

375 g tek. vajecna melanz

375 g rastlinny olej

Technologicky postup:

MieSajte vSetky hore uvedené suroviny

pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min. Pecte pri teplote 170-180° C,
doba pecenia je cca 40-50 minut v zavislosti
od typu vyrobku, naplne a typu pece.

Cesto Cokoladové:

Zakladna receptura na plech 20x60 cm:
700 g Cesto Cokoladové

350 g tek. vajecna melanz

350 g rastlinny olej

Technologicky postup:

Miesajte vSetky hore uvedené suroviny

pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min. Pecte pri teplote 170-180° C,
doba pecenia je cca 40-50 minut v zavislosti
od typu vyrobku, naplne a typu pece.

Cesto Korzenné (pernikové):
Zakladna receptura na plech 20x60 cm:
1000 g Cesto Korzenné

250 g rastlinny olej

450 g voda

Technologicky postup:

MieSajte vsetky hore uvedené suroviny

pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min. Pecte pri teplote 170-180° C,
doba pecenia je cca 40-50 minut v zavislosti
od typu vyrobku, naplne a typu pece.
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Cesto Spaldové s orechmi:
Zakladna receptura na plech 20x60 cm:
1000 g Cesto Spaldové s orechmi

500 g tek. vajecna melanz

500 g rastlinny ole;

Technologicky postup:

Miesajte vSetky hore uvedené suroviny

pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min. Pecte pri teplote 170-180° C,
doba pecenia je cca 40-50 minut v zavislosti
od typu vyrobku, naplne a typu pece.

Cesto: Balenie:

Jogurtové 10 kg vrece
Cokoladové 10 kg vrece
Korzenné (pernikové) 10 kg vrece
Karamelové 10 kg vrece

Spaldové s orechmi 5a 10 kg vrece
Medové 10 kg vrece

Cesto Medové:

Zakladna receptura na plech 20x60 cm:
1000 g Cesto Medové

500 g tek. vajecna melanz

500 g rastlinny olej

Technologicky postup:

Miesajte vSetky hore uvedené suroviny

pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min. Pecte pri teplote 170-180° C,
doba pecenia je cca 40-50 minut v zavislosti
od typu vyrobku, naplne a typu pece.

Min. trvanlivost od vyroby:
6 mesiacov
6 mesiacov
6 mesiacov
6 mesiacov
12 mesiacov
6 mesiacov

Pozn. dané balenia (okrem Spaldového cesta s orechmi) méZzeme mat’ pocas roka aj v 25 kg baleni.
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CESTA - pre Vase

muffinky, cupcakes, cookies, crinckles
vynimocne jednoduché a chutne

S podobnou receptiirou ako je uvedena na zakladné cesta si viete lahko a
jednoducho pripravit aj rozne druhy muffiniek, cupcakes, cookies, crinkles

pre Vasich zakaznikov alebo na svadby/catering/akcie pre deti a pod.

Pre pripravu cookies a crinkles pridajte namiesto oleja mliecny margarin

Zela Delikates.

Pre viac receptur nevahajte kontaktovat Vasho Obchodného zastupcu.

Ci uz pridate ovocny alebo pudingovi n4plt priamo do muffinky, cokoladové kusky -¢okoladowvi
dekoréaciu z nasej ponuky) alebo iné ingrediencie podla poziadaviek spotrebitelov, muffinky sa
vzdy krasne upecu a zostanu viacne a stavnaté. Pre dozdobenie cupcakes mate u nas v ponuke
bohaté moznosti v podobe chutnych tukovych krémov v kombinacii s ovocnymi naplhami,
Prestami, Mifi karamelovou, Kremline a cokoladovymi dekoraciami Smet.
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Cookies z Cesta Karamelového:
80ksal18g
1000 g Cesto Karamelove

220 g tek. vajecna melanz

230 g Zeelandia margarinZeelback

100 g Cokoladova dekoracia
Technologicky postup:
Miesajte vSetky hore uvedené suroviny
pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min. Na konci pridame cok. dekoraciu.
Hmotu davkujeme na plech vystlany pecnym
papierom malou zmrzlinovou naberackou.
Pecieme pri cca 170°C cca 10min. v zavislosti
od typu pece a navazky.

PInené spaldové cookies:
70ksa20g
1000 g Cesto Spaldove s orechmi

220 g tek. vajecna melanz

280 g Zeelandia margarin Zeelback
Napln:

100 g MIFI karamelova
Technologicky postup:
Miesajte vSetky hore uvedené suroviny
pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min. Hmotu delime na 20 g kusky a
vygulame, v strede zatlacime palcom a
naplnime MIFI karamelovou, do stredu
uzatvorime a znovu vygulame. Ukladame
na plech s pecnym papierom naplnou dole.
Cesto nasledne neroztlacame. Pecieme pri
cca 170°C cca 10min. v zavislosti od typu pece
a navazky.

Nas tip: Nepecte cookies/crinkles prilis
dlho. Vyschli by a neostali by chutné

a stavnaté. Staci ich piect 9 - 10 minut

v zavislosti od druhu a navazky a nechat
dojst tzv. na plechu.

Cookies z Cesta cokoladového:
80ksal18g
1000 g Cesto Cokoladové

220 g tek. vajecna melanz

300 g Zeelandia margarin Zeelback

100 g Cokoladové dekoracia
Technologicky postup:
Miesajte vSetky hore uvedené suroviny
pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min. Na konci pridame cok. dekoraciu.
Hmotu davkujeme na plech vystlany pecnym
papierom malou zmrzlinovou naberackou.
PecCieme pri cca 170°C cca 10min. v zavislosti
od typu pece a navazky.

Medové cookies s orechmi:
58ksaz22g
1000 g Cesto Medové

200 g tek. vajecna melanz

280 g Zela Delikates

100 g nasekané vlasské orechy
Technologicky postup:
Miesajte vSetky hore uvedené suroviny
pri pomalych otackach pomocou lopatky
cca 5 min.
Hmotu davkujeme na plech vystlany pecnym
papierom malou zmrzlinovou naberackou.
Pecieme pri cca 170°C cca 10min. v zavislosti
od typu pece a navazky.

Cokoladové CRINKLES:
60ksa20g
1000 g Cesto Cokoladové

365 g tek. vajecna melanz

300 g rastlinny olej
Dozdobenie:

165 g krystalovy cukor

100 g praskovy cukor
Technologicky postup:
MieSajte vSetky hore uvedené suroviny
pri pomalych otackach pomocou lopatky
do spojenia surovin.
Z hmoty tvarujte malé gul6cky, ktoré obalte
najprv v krystalovom a potom praskovom
cukre. Ukladajte ich na plech vystlany pecnym
papierom.
lhned' pecieme pri cca 170-180°C cca 12 -15
min. v zavislosti od typu pece a navazky.



SKVELY zaklad
na CHEESECAKE a dezerty

jednoduché, rychlo hotové

Hladate skvely zaklad na cheesecake a dezerty?
Cesta su na to idealne - staci upiect tenky plat podla receptiry na
cookies a po vychladnuti a podrveni zamiesat so Zela delikates.

Nevahajte a vyskusajte aj cokoladovy zaklad, Spaldovy s orechmi,
karamelovy, medovy v kombinacii s nasou naplhou Tvaroh standard A, ktora
je idealna ako na peceng, tak pre nepecené cheesecakes.

Cheesecake viete dozdobit' nielen s nasou cokoladovou polevou, ale aj

s Paletta Miroir zrkadlovymi polevami cokoladovou, karamelovou alebo

v kombinacii s bielou, ako aj inovovanou malinovou Palettou.
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Karamelovy nepeceny cheesecake
Pre 1 formu a 24 cm (1440 g)
Korpus:
250 g Cesto spaldove s orechmi

65 g Zela Delikates

50 g Tekuta vajecna melanz
Napln 1:
500 g Tvaroh. n. Standard A
250 g Ken Lactea
150 g Zeesan Neutral
Dozdobenie:
75 g Mifi karamelova
40 g Satina Biela
40 g Satina Toffee
Technologicky postup:
Cesto spaldové s orechmi, Zelu Delikates
a vajecnu melanz spracujeme v kompaktné
cesto, ktoré rozprestrieme na dno tortovej
formy vystlanej papierom na pecenie.
Spodok cheesecaku si predpecieme v peci
pri 180°C priblizne 12 minut, dozlatista.
Vyberieme z pece a spodok nechame
vychladit.
Ken Lactea zmiesame v mixéri spolu
s tvarohovou plnkou a Zeesanom Neutral.
Tvarohovu napln nanesieme
na upeceny Spaldovy spodok a zarovname.
Nechame stuhnut v chladnicke.
Po stuhnuti natrieme na povrch karamelovu
polevu z roztopenej Mifi karamelovej, Satiny
Bielej a Satiny Toffee.

Navstivte nasu webovud stranku:
www.zeelandia.sk

Najdete tam kontakty

na vsetkych zamestnancov Zeelandia.
Viete si podrobnejsie pozriet

nase receptuary o produkty.
Dozviete sa 0 novinkach

a oznamoch nasej spolocnosti.

Kokosovy peceny cheesecake
Pre 1 formu a 24 cm (1700 g)
Korpus:
250 g Cesto Cokoladové
65 g Zela Delikates
50 g Tekuta vajecna melanz
Napln 1:
100 g Tvaroh. n. Standard A
550 g Jogurtova plnka
300 g Tekuta vajecna melanz
30 g rastlinny olej
100 g Satina Biela
150 g Kokosova napln
Dozdobenie:
200 g Ken Presto
Technologicky postup:
Vsetky suroviny na korpus mieSame
v mixéri lopatkou. Cesto natlacime
na spodok tortovej obruce vystlanegj
papierom na pecenie a vystriekanej
Carlex sprejom.Pecieme pri teplote 180°C
priblizne 10 minut. Vsetky suroviny
(vratane neroztopenej Satiny) na napln .1
si vymiesame v stroji lopatkou.
Kokosovu hmotu vylejeme na predpeceny
spodok a dame naspat piect do pece.
Pecieme: 190°C - 10 minut, 170°C - 10 minut,
150°C - 30 minut.
Po vybrati z pece nechdme Uplne vychladit,
az tak davame do chladnicky. Na druhy den
dozdobime s Ken Presto a kokos. gulickami.
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Cesta - RODINNE
balenia, chlebicky a pod.
rozne moznosti a kombinacie s naplnami

Ci uz chcete pripravit jednoduché a pritom chutné rodinné rezy, chlebicek
alebo modernejsi zakusok idealny pre rodinné balenia, CESTA z nasej ponuky
sa idealne hodia prave pre tieto kombinacie.

Vydrzia dihSie Cerstvé po upeceni, jednoducho sa kombinuju napr. so slivkovym lekvarom,
Mamas pie cestom ako podkladovym zakladom rodinnych rezov.

Cesta nesu naplne - takze sa neprepadavajy, a tiez do nich viete zapracovat ¢i uz susené
ovocie alebo cokoladovu dekoréaciu.

Moznosti dozdobenia s polevami, samotnym cestom, potretie s Palettou Spray Neutral po
upeceni pre este vacsi lesk a dihsiu cerstvost - staci si proste iba vybrat.
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Karamelovo-linecké rezy:
8 baleni a 280 g
Hmota 1:
750 g Mamas pie
210 g Zela Delikates
60 g voda
Hmota 2:
500 g Cesto Karamelove
300 g tek. vajecna melanz
250 g rastlinny olej
Napln:
400 g ON Slivkovy lekvar Industry s jablkami
Dozdobenie:
50 g Paletta Spray Neutral
Technologicky postup:
Z Mamas Pie, Zela Delikates a vody
vypracujeme hladké cesto.
650 g cesta rozvalkame do plechu o rozmere
60x20 cm a natrieme slivkovym lekvarom.

Vsetky suroviny na Cesto Karamelové miesa-
me lopatkou pri pomalsom chode stroja cca
5 min. Vymiesanu zmes rozotrieme na li-
necké cesto so slivkovym lekvarom.

Z0 zvysného cesta urobime na povrch
ozdobnu mriezku.

Pecieme pri cca 180-190°C cca 35 min.

v zavislosti od typu pece a navazky.

Po upecleni este horlce potrieme Paletta
Spray Neutral. Krajame na kusy pozadovanej
velkosti a hmotnosti.

|dealne z plechu 60x20 cm nakrajate 8 ks
pre rodinné rezy o velkosti 20 x 7,5 cm.

Cokoladovo-linecké rezy:
8 baleni a 280 g
Hmota 1:
750 g Mamas pie
210 g Zela Delikates
60 g voda
Hmota 2:
500 g Cesto Cokoladové
300 g tek. vajecna melanz
250 g rastlinny olgj
Napln:
400 g ON Slivkovy lekvar Industry s jablkami
Dozdobenie:
50 g Paletta Spray Neutral
Technologicky postup:
Z Mamas Pie, Zela Delikates a vody
vypracujeme hladké cesto.
650 g cesta rozvalkame do plechu o rozmere
60x20 cm a natrieme slivkovym lekvarom.

Vietky suroviny na Cesto Cokoladové miesa-
me lopatkou pri pomalsom chode stroja cca
5 min. Vymiesanu zmes rozotrieme na li-
neckeé cesto so slivkovym lekvarom.

Z0 zvySného cesta urobime na povrch
ozdobnu mriezku.

Pecieme pri cca 180-190°C cca 35 min. v za-
vislosti od typu pece a navazky.

Po upeceni eSte horlce potrieme Paletta
Spray Neutral. Krajame na kusy pozadovanej
velkosti a hmotnosti.

Idealne z plechu 60x20 cm nakrajate 8 ks
pre rodinné rezy o velkosti 20 x 7,5 cm.
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TRENE PECIVO :
skvely variant z nasich ciest
idealne pre rodinné balenia, rézne naplne

Trené pecivo v tejto podobe je jedinecnej chuti a konzistencie - poniknete tak
svojim spotrebitelom vyrobky na vyssej arovni, po ktorych sa len tak zaprasi.

Vynikajuce prepojenie s nasimi lineckymi naplnami alebo krémovymi tukovymi naplhami
Kremline kokosovy a ¢okoladovy doda vyrobkom na hodnote.

Ako polevu viete pouzit’ Zela cukrarske polevy, Scaldis Dark/White alebo polevy z radu
Satina.

|dealne pre rodinné balenia.
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Trené karamelové pecivo:
350 g Cesto Karamelové
100 g tek. vajecnd melanz
200 g Zeelandia margarin Zeelback
100 g PSenicna muka T-512
Napln:
500 g Kremline kokosovy
Dozdobenie:

50 g Satina toffee
Technologicky postup:
Margarin nahrejeme a vyslahame do penista
a pridédme vajecnu melanz. Prisypeme
nahriate Cesto Karamelové a rucne
vymiesame hladké cesto.
Po vymiesani pomocou drezirovacieho
vrecka striekame na plechy pozadované
tvary.
Pecieme pri 200°C cca 8-10 min. v zavislosti
od typu pece a navazky.
Po upecenf studené korpusy plnime
s Kremline- ktory jemne nahrejeme a pomo-
cou lopatky vymiesame na hladky krem.
Ozdobne prestriekame Satina Toffee.

Spaldové trené pecivo:
350 g Cesto spaldove s orechmi
100 g tek. vajecna melanz
200 g Zelandia margarin Zeelback
100 g PSenicna muka T-512
Napln:
500 g Kremline toffee/kokosovy
Dozdobenie:

50 g Satina toffee
Technologicky postup:
Margarin nahrejeme a vyslahame do peni-
sta a pridame vajecCnd melanz. Prisypeme
nahriate Cesto Spaldové s orechami a rucne
vymieSame hladke cesto.
Po vymieSani pomocou drezirovacieho
vrecka striekame na plechy pozadované
tvary.
Pecieme pri 200°C cca 8-10 min. v zavislosti
od typu pece a navazky.
Po upeceni vychladené korpusy plnime
s Kremline- ktory jemne nahrejeme a vy-
mieSame loaptkou na hladky krém.
Hotove vyrobky prestriekame Satinou Toffee.

Trené cokoladové pecivo:
350 g Cesto Cokoladové
100 g tek. vajecna melanz
200 g Zeelandia margarin Zeelback
100 g PSenicna muka T-650
Napln:
500 g Kremline cokoladovy
Dozdobenie:

50 g Zela cukrarska poleva biela
Technologicky postup:
Margarin nahrejeme a vyslahame do penista
a pridame vajecnu melanz. Prisypeme
nahriate Cesto Cokoladové a ru¢ne
vymiesame hladke cesto.
Pomocou drezirovacieho vrecka striekame
na plechy pozadované tvary.
Pecieme pri 200°C cca 8-10 min. v zavislosti
od typu pece a navazky.
Po upeceni studené korpusy plnime
s Kremline- ktory jemne nahrejeme a pomo-
cou lopatky vymieSame na hladky krém.
Vyrobky ozdobne prestriekame bielou
cukrarskou polevou.

Pernikové trené pecivo/pernicky:

350 g Cesto Korzenné (pernikové)

150 g tek. vajecna melanz

200 g Zelandia margarin Zeelback

100 g PSenicna muka T-512

Technologicky postup:

Margarin nahrejeme a vyslahame do penista
a potom pridame tekutd vajecnu melanz.
Potom rucne vmiesame nahriate Cesto
Korzenné s mukou.

Po vymieSani cesta pomocou drezirovacieho
vrecka striekame na plechy s pecnym
papierom pozadované tvary.

Pecieme pri 200°C cca 10-12 min. v zavislosti
od typu pece a navazky.




