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Jesenneé a zimne
inspiracie

V katalogu najdete mnozstvo zaujimavych receptir
pre nadherné obdobie jesene a zimy:

jesenné posedenia pri kavicke a caji s rodinou, chute prepojené
s typicky jesennym a vianocnym obdobim, chutni tortu pre detski oslavu,
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Slavnostné torty nielen na jesen a zimu
Jesenna profiterolka so zaujimavou naplnou
Neuveritelne chutné zakusky a rezy
Tartaletky
InSpiracie z Cesta Medového a Korzenného
Uzasné chute s KEN Trufa
Nové napady s novinkami Velvet Purple a Cesto Zeleny caj

a mnoho dalSich zaujimavych receptur.

keepexploring.




Gabriela
Meluchova
cukrarska technologicka

Pawel
Krzyzanowski
hlavny technoldg
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S potesenim Vam predstavujeme nas novy, vynimocny katalog
Jesenné a zimné inspiracie

Najdete v nom to najlepsie, co Zeelandia poniika.
Nakolko vieme, ze Vas Cas je v tomto obdobi naozaj vzacny,
nasa cukrarska technologicka Gabika
pripravila vsetky receptury tak, aby boli nielen vizualne dokonalé,
ale aj menegj narocné na pripravu, pricom chut zostala prioritou.

A ¢im je tento katalog vynimocny”
"Tak ako orechy patria k jeseni, tak pernik k zime a Vianociam.

Takéeto prepojenia a rozne tradicie ma inspirovali pri tvorbe katalogu.
Snazila som sa inovovat, ale zaroven zachovat Caro tohto obdobia, preto tu najdete
mnozstvo chuti 2 kombinacii, ktoré su typické prave pre tieto chladnejsie dni.
Mnoho z nich viete vyuzit aj po zbytok roka, ak sa spravne skombinuju.

Nase zmesi, cesta a naplne su idealne na akykolvek experiment,
od jednoduchych az po tie, ktoré maju nadych luxusu.
Ak budete potrebovat radu alebo inspiraciu, som tu pre vas
a rada vam pomozem objavovat nové moznosti”. Gabika




Jesenne inspiracie

Parizska VELVET
purple torta

Velvet Purple Cake
KEN Trufa
Satina Dark

BRANDY
parizske rezy

Piskota 100 tmava
KEN Trufa & Presta Brandy
Satina Dark

Cucoriedkovo-
ribezl'ovy rez

Cesto cokoladové

Fruitful

Cucoriedka & Cierna ribezla
Paletta Miroir Choco

TARTALETKY

visna, vaj. likér
Mamas Pie

Fruitful

Visna & Citronovy krém
Arabesque Blanc 29 %

Karamelové rezy
tvaroh, jahoda

Cesto Karamelové
Tvaroh. n. Standard
Zeesan Tvaroh
Frutafill Jahoda

Jablkovo-skoricové
profiterolky

Jello Total
Jablkovy gél so skoricou
Arabesque Blanc 29 %

Spaldova kocka

Cesto spaldové s orechmi
ON Slivk. lekvar Premium
s jablkami

Tvaroh. n. Standard
Zeesan Neutral

Cokoladovo-pomaranéové
rezy

Cesto cokoladové
Compound Caramel
Fruitful Pomaranc
Mifi karamelové
Arabesque Noir 58 %

SHREK torta
z Cesta Zeleny caj

Cesto Zeleny caj
Jung S-A Malina
Fruitful Malina






Parizska VELVET
purple torta ¢ 20 cm

Pre 1 tortu & 1 500 g.
Hmota:

290 g Velvet Purple Cake

195 g Tek. vajecna melanz

40 g rastlinny olgj

55 g voda
Napln 1

900 g KEN Trufa

80 g uvarena kéva
Dozdobenie: ganaz

85 g Satina Dark

70 g KEN Presto

Cerstvé ovocie, mikrobylinky, susené kvety

Vychutnajte si jedinecni kombinaciu
korpusu Velvet Purple Cake
a parizskej smotany KEN Trufa.

Moderné prevedenie a zaroven prekvapivo
jednoduché dokoncenie torty podciarknuté
krasnym dozdobenim. Na stojane vynikne
v kazdej vitrine a pri kazdej prilezitosti.

Vasim zakaznikom pripomenie neskoré
leto a prechadzky lesom alebo zahradami
s bohatou bobul'ovitou chutou 2
krasnym purpurovym korpusom

na reze.



Technologicky postup:
Suroviny na korpus slahame metlickou 5 minut pri strednej rychlosti. Pecieme v 20 cm okruhlej
forme pri teplote 170 °C cca 40 minut. Po vychladeni prekrojime korpusy na polovicu.

Napln: Parizsku smotanu KEN Trufa vyslahame spolu s uvarenou (vychladenou) kavou.
Trosku kavy si odlozime bokom.

Na prvy korpus pokvapkame malé mnozstvo uvarenej kavy, tak aby sa nam plat nerozmocil.
Navrstvime prvu cast’ pripraveného krému (400 g). Prikryjeme druhym platom a postup
zopakujeme. Zvysnym krémom tortu obtrieme dohladka.

Dozdobenie: Na ozdobu si pripravime ganaz, a to tak, ze cukrarsku polevu Satina Dark rozpustime
v horuicej smotane KEN Presto. Tortu ozdobime postekanou ganazou a povrch doplnime ovocim,
bylinkami a susenymi kvetmi.

VELVET
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VELVET PURPLE CAKE




Brandy parizske
rezy s Ken Trufa

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm a 3400 g.
Hmota:

300 g Piskéta 100 tmava (kakaova)

210 g Tek. vajecna melanz

45 g voda
Napln 1:
1300 g KEN Trufa
Napln 2:

500 g KEN Presto

800 g Presta Brandy
Dozdobenie: ganaz

300 g Satina Dark

220 g KEN Presto

Cokoladové dekoracie

Milujete klasiku a zname chute?

Ale zaroven chcete pripravit
pre Vasich zakaznikov nieco
nové a moderné’

V Brandy parizskych rezoch

sa urcite nezmylite - vd'aka
KEN Trufa a Presta Brandy
povysite nielen vzhl'ad tychto
rezov ale aj chut na piedestal.

Proste staci skombinovat
to najlepsie od Zeelandie
a pretvorit klasicky zakusok
do modernejsieho vzhladu.




Technologicky postup:
Suroviny na korpus $lahame metlickou 5 minut pri najvyssej rychlosti.
Pecieme pri teplote 170 °C - 180 °C cca 10 minut.

Napln 1: KEN Trufa vyslahame a navrstvime na piskétovy plat. Nechame zachladit.

Naplf 2: Slahdme tekuté KEN Presto spolu s Presta Brandy a navrstvime na vychladent
KEN Trufa parizsku smotanu.

Ganaz: Hordcou smotanou KEN Presto zalejeme cukrarsku polevu Satina Dark a mieSame,
pokial sa Satina nerozpusti.

Nalejeme na vychladeny povrch rezu. Dozdobime cokoladovymi dekoraciami.




Cucoriedkovo-ribezlovy rez

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm a 3 900 g.
Hmota:

540 g Cesto cokoladové
330 g Tek. vajecna melanz
300 g rastlinny olej

280 g Fruitful Cucoriedka

Napln 1: Napln 2:
440 g Rosette 200 g Fruitful €ierna ribezla
440 g Cream Cheese 900 g KEN Lactea 35 %
80 g praskovy cukor 10 g préskovy cukor

240 g Fruitful Cuéoriedka
Dozdobenie:

500 g Paletta Miroir Choco

250 g cerstvé ovocie

Technologicky postup:

Suroviny na korpus okrem Fruitful Cucoriedka miesame lopatkou 5 mindt pri prvej rychlosti. Hmotu rozotrieme na plech o rozmere 30 x 40 cm
a na povrch rovnomerne naukladame cucoriedkovy Fruitful. Pecieme pri teplote 170 °C — 180 °C cca 20 — 22 minut.

Napln 1: Rosette, Cream Cheese a praskovy cukor spolu vyslahame na 80 %.

Nasledne pridame Fruitful Cucoriedka a dodlahdme na pozadovanu konzistenciu. Navrstvime na upeceny a vychladeny plat. Nechame zachladit.
Napln 2: Vyslahdme KEN Lactea 35 % s praskovym cukrom na 80 %. Pridame Fruitful Cierna ribezla a doslahame na pozadovanu konzistenciu.

Rozotrieme na vychladenu prvd napln.

Paletta Miroir Choco si mierne zohrejeme, aby sa nam s nou lepsie pracovalo a polejeme nou zachladeny ovocny rez.

Dozdobime cerstvym ovocim.




Tartaletky s visnami

alebo likérovou napliou
Pre 12 ks 4 100 g.

Hmota: SVETLA visiiové TMAVA vaj. likér
500g Mamas Pie 450 g Mamas pie
140 g Zela Delikates 140 g Zela Delikates
40 g voda 40 g voda
50 g kakaovy prasok
Naplh 1: svetld Napli 1. tmava
240 g Fruitful Visna 240 g  Fruitful Citr krém
Napli 2: ganaz Napln 2: ganaz
300g Arabesque Blanc 300g Arabesque Blanc
120g  KEN Presto 45g  KEN Presto
20g  mak mlety 100 g vajecny likér
Dozdobenie:

visiiové: koktejlové visne, mak, susené jedlé kvety
vaj. likér: citron, bylinky, cucoriedky, susené jedlé kvety

Technologicky postup:

Suroviny na cesto mieSame lopatkou pri pomalych otackach do spojenia hmoty. Zabalime ho do potravinovej félie a odlozime do chladnicky
aspon na hodinu. Vychladené cesto rozvalkame, vykrojime kruhy, ktoré viozime do tartaletkovych foriem a cestom vyplnime aj okraje formiciek.
Pecieme na 165 °C cca 18 minut.

Visnové: Do kazdej tartaletky dame vrstvu 20 g visnovej naplne a zalejeme po okraj pripravenou makovou ganazou. Zachladime, posypeme
makom a ozdobime visnou namocenou v bielej cokolade a susenymi kvetmi.

Likérové: Do kazdej tartaletky dame vrstvu 20 g citronového krému a zalejeme po okraj pripravenou likérovou ganézou. Zachladime a
ozdobime platkom citréna, cucoriedkou, susenymi kvetmi a bylinkami.




Karamelove rezy
s tvarohom a jahodami

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm & 3 100 g.
Hmota:

600 g Cesto Karamelové

150 g rastlinny olej

150 g Tekuta vajecna melanz

150 g voda
Napln 1:

800 g Tvarohova napli Standard

450 g kysla smotana

750 g KEN Presto

300 g Zeesan Tvaroh

300 g voda

100 g praskovy cukor
Napln 2:

300 g Frutafill Jahoda
Dozdobenie:

karamelove cookies, jahody, mikrobylinky

Receptiira na karamelové cookies: 1ks cca 60 g
1000 g Cesto Karamelové

220 g Tekuté vajecnd melanz

280 g Zela Delikates
Techn. postup: miesanie 8 minut pri 1. rychlosti.
Pecenie pri 160 °C 12 =15 minut.

B = N

Technologicky postup:

Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 mindt pri prvej rychlosti. Rovnomerne rozdelime
na dva plechy 30 x 40 cm a pecieme pri teplote 170 °C - 180 °C cca 14 minut.

Napln: Ken Presto, tvaroh, kysli smotanu a cukor vyslahame na 80 %. Zeesan vymieSame
s vodou, pridame do vyslahanej hmoty a doslahdme na pozadovanu hustotu.

Na prvy plat navrstvime 850 g pripravenej naplne. Prikryjeme druhym platom, na ktory
rozotrieme jahodovy Frutafill a zvysok pripraveného krému. Na ozdobu si mézeme
upiect karamelové cookies, ktorych cast po vychladeni rozmixujeme a posypeme nimi
povrch pripraveného rezu. Dozdobime jahodami, bylinkami alebo podla viastnej fantéazie.




Jablkovo-skoricoveé
profiterolky

Pre 28 ks 485 g.
Hmota:

250 g Jello Total

375 g voda 50-60 °C
Napln 1:

400 g Jablkovy gél so skoricou

200 g Cream Cheese

200 g KEN Presto

40 g praskovy cukor

Naplh 2 a poleva: ganaz

600 g Arabesque Blanc 29 %

400 g KEN Presto

10 g Compound irska kava
5 g mleta Skorica

Dozdobenie: susené jablcka, cela skorica
Technologicky postup:
Jello Total zmieSame s vodou zohriatou na 60 °C a Slahdme 3 mindty na pomalej rychlosti a 7 mindt 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.
Ganéaz: Cokoladu Arabesque Blanc 29 % zalejeme horticou smotanou KEN Presto, pridame aj ostatné suroviny a miesame pokial sa ¢okolada
nerozpusti.
Napln: Smotanu, cukor a Cream Cheese spolu vyslahame. Jablkovy gél so Skoricou (Cast si mdZzeme rozmixovat) pridame k vyslahanému krému.
Profiterolky si odspodu naplnime najprv ganazou (kazdu po 20 g) a doplnime jablkovou naplfou.
Virch profiterolky namocime do kavovo-skoricovej ganaze. Ozdobime sugenymi jablckami a gkoricou.




Spaldova kocka

s orechmi

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm & 3 950 g.
Hmota:
900 g Cesto sSpaldové s orechmi
450 g Tek. vajecna melanz
450 g rastlinny olej
Napln 1.
600 g ON Slivkovy lekvar Premium s jablkami
100 g pomarancova Stava
50 g voda
Napln 2:
700 g KEN Presto
700 g Tvarohova napli Standard
350 g Salko
10 g vanilkové pasta
230 g Zeesan Neutral
230 g voda
Dozdobenie:
150 g mix mletych orechov

Kombinacia spaldového cesta

so Zeelandia Premium slivkovym
lekvarom sa perfektne hodi k jesennym
posedeniam v kaviarni a cukrarni alebo
ako rodinné rezy na vikend.

Vasi zékaznici urcite nadsene zaboria
vidlicku do tohto makuckého a chutného
zakuska a vychutnaju si tak pravd chut
surovin od Zeelandie.




Technologicky postup:
Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut pri prvej rychlosti.

Rovnomerne rozdelime na tri plechy o rozmere 30 x 40 cm a pecieme pri teplote 170 °C — 180 °C
cca 14 - 15 minut.

Napln 1:
Slivkovy lekvar s pomarancovou stavou a vodou zohrievame a mieSame do spojenia.
Natrieme prvy plat s polovicou pripravenej naplne.

Napln 2:
Smotanu KEN Presto, tvarohovi napln, Salko a vanilkovd pastu spolu vyslahdme na 80 %,
priddme Zeesan Neutral zmiesany s vodou.

Doslahdme na pozadovanu hustotu a 900 g tejto naplne natrieme na prvy plat,
ktory uz mame potrety slivkovym lekvarom.

Prikryjeme druhym platom a postup zopakujeme.
Na posledny plat navrstvime zvysny krém a pripraveny rez posypeme mletymi orechami.




Cokoladovo-pomaranéové
rezy

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm & 3 550 g.
Hmota:

750 g Cesto cokoladové

450 g Tek. vajeCnd melanz

375 g rastlinny olej

Napln 1:
750 g uvareny karamel
375 g Rosette
8 g Compound Caramel
180 g Zeesan Neutral
180 g Rosette
480 g Fruitful Pomaranc

200 g Mifi karamelova
Napli 2: karamel

320 g krystalovy cukor
200 g Zela Delikates
240 g KEN Lactea 35 %
Dozdobenie: ganaz
170 g Arabesque Noir 58 %
170 g KEN Lactea 35 %
Cerstvé pomarance

- S

Technologicky postup:

Den vopred si uvarime karamel. Cukor pomaly rozpustime na sporaku v hrnci s hrubym dnom. Véetok
cukor musi byt Uplne tekuty. Nasledne priddme margarin, ktory premieSame s rozpustenym cukrom.
Chvilu povarime a na zaver prilejeme tepld smotanu. PremieSame do spojenia a nechame vychladnut.
Viychladeny karamel odlozime do chladnicky, kde nam vydrzi aj niekolko dni.

Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 mindt pri pomalej rychlosti. Rozdelime na tri plechy
30 x 40 cm. Pecieme pri 170 °C — 180 °C cca 12 minut.

Napln 1 Smotanu Rosette (375 g) spolu s uvarenym a vychladenym karamelom vyslahdme

na 80 %. Na zvyraznenie karamelovej chuti pridame dochucovaciu pastu Compound Caramel.
Smotanu Rosette (180 g) zmiesame spolu so Zeesan Neutral a pridame do vyslahanej hmoty.
Doslahame na poZadovanu hustotu.

Skladanie torty: Platy postupne vrstvime. Na prvy plat nanesieme v rovnomernej vrstve

240 g Fruitful Pomarang, 500 g pripraveného krému a pomocou cukrarskeho vrecka

na krém nanesieme pasiky Mifi karamelovej pasty (100 g). Prikryjeme druhym platom a postup
zopakujeme. Na treti plat nanesieme zvysny krém a po zatuhnuti zalejeme pripravenou ganézou.
Dozdobime Cerstvym pomarancom.

Ganéaz: Cokoladu Arabesque Noir 58 % zalejeme horticou smotanou KEN Lactea 35 %

a mieSame pokial sa ¢okolada nerozpusti.



CESTO ZELENY CAJ

S pridavkom zeleného caju, pre zaujimavé kombinacie a obohatenie Vasho sortimentu.

|deélne samostatne v klasickych aj modernych zakuskoch alebo v skvelych kombinaciach s d'alsimi trenymi hmotami Zeelandia.
Zeelandia sa pri vyvoji Cesta Zeleny Caj inSpirovala japonskou kuchynou, kde sa tato ingrediencia pouziva v sladkych vyrobkoch.

Zaroven zmes Cesto Zeleny caj neobsahuje zahustovadla, emulgatory ani modifikovany skrob.

Mé charakteristicki, vyraznia chut a farbu vdaka pridavku zeleného caju.

Balenie: 15 kg vrece.

Viac sa docitate v naSom novom letaku Cesto Zeleny caj.

g;( Zeelandia




SHREK torta

z Cesta Zeleny caj
Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm a 4 800 g.

Hmota:
1070 g Cesto Zeleny caj
470 g Tek. vajecna melanz
470 g rastlinny olej
Napln 1:
240 g Darinka dzem extra malina
1000 g Fruitful Malina
20 g platkova Zelatina
Napln 2:
1740 g KEN Presto
330 g Jung S-A Malina
330 g voda
Dozdobenie: Zmolenka
260 g Cesto Zeleny caj
120 g Tekuté vajecnd melanz/vajcia
120 g rastlinny olej
modelované postavicky Shrek a oslik

Detské torty neodmyslitelne patria

ku kazdej oslave pocas celého roka....
Urobit zelena tortu so Shrekom
tak, aby ju deti milovali je tak
trochu kumst.

Nam sa to vsak podarilo a vsetci,
ktorf ju mali moznost ochutnat to urcite
potvrdia. Proste tato ovocna kombinacia
je pre deti ta naj.




Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesSame lopatkou 5 minut pri strednej rychlosti. Rovnomerne rozdelime na Styri plechy 30 x 40 cm a pecieme
pri teplote 170 °C—180 °C cca 12 — 15 minut.

Napln 1: Z ovocnej zlozky Fruitful Malina a platkovej Zelatiny pripravime dve samostatné Zelatinové vrstvy.

Platkovu Zelatinu nechame namocenu v studenej vode cca 10 minut. Fruitful Malina si zohrejeme na sporaku a nasledne don vlozime
vyzmykané zelatinové platy. PremieSame, aby sa zelatina rozpustila a rozdelime do dvoch rovnakych foriem vystlanych foliou s rozmerom
30 x 40 cm. Nechame v chladnicke, pripadne mraznicke zatuchnut.

Napln 2: Smotanu KEN Presto vyslahame na 80 %, malinovy stabilizator smotany Jung S-A Malina zmieSame s vodou a pridame
k smotane. Doslahame na pozadovanu hustotu.

Skladanie torty: Na prvy plat si nanesieme 120 g Darinka dZem extra malina, na neho polozime zatuhnutu Zelatinovu vrstvu a nasledne
rozotrieme vyslahany malinovy krém (650 g). Prikryjeme druhym platom, na ktory rozotrieme len vrstvu malinového krému (650 g).

Na treti plat znova rozotrieme 120 g Darinka dZem extra malina, na neho polozime zatuhnutd Zelatinovu vrstvu a nasledne rozotrieme
vyslahany malinovy krém (650 g). Posledny plat potrieme zvysnym krémom.

Dozdobenie torty: Upecieme si este jeden korpus z Cesta Zeleny caj, ktory po vychladeni pomrvime a posypeme nim povrch torty.
Dozdobime postavickami a dekoraciami podla vlastnej fantazie.

N&s3 tip: pre Usporu Casu viete namiesto Zelatinovej vrstvy pouzit viac dZzemu extra malina
alebo pouzit ako napln len Fruitful Malina.
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PERNIKOVY cheesecake

Cesto Korzenné
Tvaroh. napln Standard
Rap Special

GASTANOVA torta

Cesto Medové
Cesto Korzenné
Satina Dark

Pernikové slivkové dukaty
a pernicky
Cesto Korzenné

ON Slivkovy lekvar Premium
s jablkami

e inspiracie

MAKOVA kocka

Cesto Korzenné

Piskota 100 svetla
Makova varena napln
ON Slivk. lekvar Premium
s jablkami

Arabesque Blanc 29 %

OPERA cake

Biskuit Instant
Arabesque Noir 58 %

PERNIKOVY chlebicek

Cesto Korzenné

ON Slivk. lekvar Premium
s jablkami

Satina Dark & White
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Pernikovy cheesecake
Pre 1 tortu a 24 cm, 2 100 g.

Hmota:
250 g upecené pernicky Zeelandia
70 g Zela Delikates
Napln 1
500 g mascarpone

180 g kysla smotana
400 g Tvarohova napli Standard
150 g krystalovy cukor
150 g Tekutd vajecna melanz
15 g Rap Special
5 g pernikové korenie

70 g upecené pernicky Zeelandia
Napln 2:
350 g mascarpone
50 g kysla smotana
50 g praskovy cukor
Dozdobenie: pernicky Zeelandia
z Cesta Korzenného
(pernikového) * str. 26

Jedinecny pernikovy cheesecake, ktory
potesi milovnikov pravej vianocnej
chute.

Zaklad aj dozdobenie tvoria

skvelé pernicky Zeelandia, pricom
napln v sebe spaja klasicku
chut cheesecake so Zeelandia
tvarohovou napliou.

Druha vrstva lahkej smotanovej naplne
ozvlastni cely cheesecake.



Technologicky postup:

Upecené perniky 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 okrem melanZe a pernikov slahdme metlickou na pomalych otackach.
Postupne za staleho miesania prilievame melanz.

Hotovu napln nalejeme na predpeceny korpus a do naplne pridame na malé kusky naldmané
perniky. Pecieme pri teplote 130 °C cca 1 h 30 minut.

Napln 2: Na vychladeny cheesecake nanesieme druhu napln, ktord si pripravime vymiesanim
mascarpone, cukru a kyslej smotany. Dozdobime malymi pernickami.

Verzia pre dospelych méze v zakladnom kréme obsahovat’ Baileys.

Poznamka: recepturu na pernicky Zeelandia z Cesta Korzenného (pernikového) najdete
v samostatnej recepture na dalSich stranach katalogu.
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Gastanova torta
Pre 1 ks o priemere 23 cm a 3 500 g.

Hmota:
500 g Cesto Medové
500 g Cesto Korzenné
370 g Tekuté vajecnd melanz
370 g rastlinny olej
225 g voda
Naplni:
720 g KEN Presto
1050 g gastanové pyré
100 g praskovy cukor
Dozdobenie: gastanové gul'ky
90 g detské piskoty
190 g gastanové pyré
10 g praskovy cukor
30 g Zela Delikates
Dozdobenie: ganaz
80 g Satina Dark
60 g KEN Presto

GaStanovu tortu si viete pripravit pocas
celého roka, ale tato slavnostna
verzia potesi hlavne na jesen
avzime

Velkostou je idealna pre celi rodinu

na vikend. Korpus v sebe spaja prepojenie
medovnika a pernika a je sam o sebe velmi
chutny. Potom uz staci malo - kvalitna
Slahackova gastanova napln a dozdobenie
napr. gastanovymi gulickami.



Technologicky postup:
Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut pri prvej rychlosti.
Rozdelime do dvoch okruhlych 23 cm foriem.

Pecieme pri teplote 170 °C — 180 °C cca 50 — 55 minut.
Po vychladeni prekrojime korpusy na polovicu.

Napln: VSetky suroviny spolu vymieSame na pozadovanu hustotu.
Prvé tri korpusy potrieme rovnakym mnozstvom pripraveného krému (3 x 530 g)
a na vrchny korpus natrieme zvysny krém.

Dozdobenie: Na ozdobu si mézeme pripravit’ gastanové gulky poliate cokoladou.

Pripadne povrch torty vieme dozdobit” nastrihanym gastanovym pyré a ¢okoladovymi
dekoraciami.

Gastanové gulky: Detskeé piskoty si zmixujeme najemno, pridame pyré, cukor a roztopeny
margarin Zela Delikates. Spojime do kompaktnej hmoty.

Tvarujeme gulky, ktoré polejeme roztopenou ganazou pripravenej zo Satina Dark a KEN Presto.

Skvela kombinacia Cesta Korzenného a Medové

Len to najlepsie od Zeelandie:

- Cesto Medové - so zaujimavym zloZenim trenej hmoty - s obsahom koncentrovaného
ovocného pyré (jablko, hrusky), srvatkou, mliekom a medom potesi chutové pohariky
kazdého spotrebitela.

Preto verime, ze aj Vy objavite jeho prednosti a zaradite ho do svojho sortimentu.

Vyuzijete ho na pripravu skvelgj trenej hmoty, zaujimavych chutnych medovych platov, cookies

a mnoho dalsich aplikacii.




Pernikové slivkové dukaty

pocet ks v zavislosti od navazky na 1 ks
(cca 80— 100 ks)
Hmota:
1000 g Cesto Korzenné (pernikové)
300 g hladka muka T-512
250 g Zela Delikates
50 g med
200 g studen&voda
5 g pernikove korenie
Napli:
500 g ON Slivkovy lekvar Premium s jablkami
Dozdobenie:
120 g Tekuta vajecna melanz

Technologicky postup:

Suroviny na cesto mieSame lopatkou pri pomalych otackach do spojenia hmoty. Zabalime do potravinovej folie a odlozime na noc do chladnicky.
Na druhy den cesto vyberieme a este za studena vyvalkame rovnomerne na pozadovanu hribku na doske posypanej mukou.

Viykrajujeme rozne tvary, ktoré uloZime na plech vystlany papierom na pecenie.

Uprostred pernikov urobime malu priehlbinu a za pomoci cukrarskeho vrecka nanesieme na pernicky slivkovy lekvar, na ktory polozime orech.
Pecieme pri 200 °C cca 10 — 12 minut. Po upecenf este teplé potierame vajeCnou melanzou.

Pernicky budu lesklé a makké hned po upeceni. Skladujeme ich v uzavretej nadobe. Takto uskladnené vam vydrZia aj niekolko tyzdnov.




Pernicky Zeelandia

pocet ks v zavislosti od navazky na 1 ks
(cca 80 — 100 ks)
Hmota:
1000 g Cesto Korzenné (pernikové)
300 g hladka muka T-512
250 g Zela Delikates
50 g med
200 g studen&voda
5 g pernikove korenie
Dozdobenie:
120 g Tekuta vajecna melanz

Technologicky postup:

Suroviny na cesto mieSame lopatkou pri pomalych otackach do spojenia hmoty. Zabalime do potravinovej folie a odlozime na noc do chladnicky.
Na druhy den cesto vyberieme a este za studena vyvalkame rovnomerne na pozadovanu hribku na doske posypanej mukou.

Viykrajujeme rézne tvary, ktoré uloZime na plech vystlany papierom na pecenie. Pecieme pri 200 °C cca 8 minut.

Po upeceni este teplé potierame vajecnou melanzou. Pernicky budu lesklé a mékke hned po upeceni. Skladujeme ich v uzavretej nadobe.
Takto uskladnené vam vydrzia aj niekolko tyzdnov.




Makova kocka

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm, 3 550 g.
Hmota:

450 g Cesto Korzenné (pernikové)

450 g Piskota 100 svetla

450 g Tekutd vajecna melanz

270 g voda
Napli:
1000 g Makova varena napli

400 g Cream Cheese

400 g ON Slivkovy lekvar Premium s jablkami
Dozdobenie: ganaz

340 g Arabesque Blanc 29 %

170 g KEN Presto

30 g cely mak

Pre milovnikov maku pocas
celého roka, nielen na Vianoce.

S este jemnejsou naplnou, vdaka kombinacii
kvalitnej varenej makovej naplne a Cream
Cheese, prepojenou s neodmyslitelnou
chutou slivkového lekvaru. Pernikovy korpus
je ziemneny o podiel piskétovej hmoty, aby
chute spolu spravne ladili.

Povrch kocky je dozdobeny gandzou

z pravej bielgj cokolady Arabesque.



Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus slahame metlickou 6 minut pri najvyssej rychlosti.

Rovnomerne rozdelime na Styri plechy 30 x 40 cm alebo na dva plechy 60 x 40 cm (ktoré po upeceni rozkrojime na polovicu).
Pecieme pri teplote 220 °C cca 7 minut.

Naplni: Vsetky suroviny na napln zmiesame do kompaktnej hmoty a navrstvime na tri platy.
Vrchny plat uz len polejeme pripravenou ganazou.

Ganaz: Bielu cokoladu Arabesque Blanc 29 % zalejeme horticou smotanou KEN Presto.
MieSame, pokial sa Cokolada nerozpusti a na zaver pridame mak.

Receptura je vhodna pre plechy 30 x 40 cm alebo 60 x 40 cm.

Jesenna variacia makovej kocky
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OPERA cake

Pre 1 ks o rozmere 30 x 40 cm, 3 800 g.
Hmota:
570 g Biskuit Instant
540 g Tek. vajecnd melanz
80 g voda
150 g mandlova muka
Napli 1. kavovy sirup na polievanie korpusov
200 g krystalovy cukor
10 g instantna kava
300 g voda
Napln 2: kavovy krém
240 g Tekuté vajecné Zitka
10 g instantna kéva
360 g krystalovy cukor
680 g Zela Delikates
120 g voda
Napln 3: cokoladova vrstva
570 g Arabesque Noir 58 %
570 g KEN Presto
Dozdobenie: jedlé zlato, suSené jedlé kvety,
zrnka kavy

Opera Cake

francazsky vianocny zakusok
Prepojenie jemného mandlového
piskdtového korpusu, kavoveho sirupu a
kavového maslového krému s cokolddovou
ganazou potesi kazdého milovnika kavy.
Staci trocha jemného zlatého zdobenia

a mate pre svojich zakaznikov ten pravy
luxusny zakusok na Vianoce.



Technologicky postup:

Suroviny na korpus Slahame metlickou 5 minut pri najvyssej rychlosti. Rovnomerne rozdelime na tri plechy 30 x 40 cm a pecCieme

pri teplote 170 °C cca 15 minut.

Napln 1 (kavovy sirup): Zmiesame vodu, cukor a instantnu kavu, privedieme k varu a nechame vychladnut.

Naplfi 2 (kavovy krém): Uvarime rozvar z cukru, vody a kavy. Zvlaét vymiesame Zitky do peny a za staleho &lahania do nich pridavame
horuci sirup. Po vychladnuti do krému vmieSame margarin Zela Delikates izbovej teploty. Doslahame na pozadovanu hustotu.

Napln 3 (Cokoladova vrstva): Horlicou smotanou KEN Presto zalejeme ¢okoladu Arabesque Noir 58 % premiesame do hladka.

Skladanie torty: Kazdy korpus polejeme kavovym sirupom, na ktory nanesieme vrstvu kavového krému a dame do chladnicky na chvilu
zatuhnut. Nasledne na krém rozotrieme ¢okoladdovu vrstvu. Postup opakujeme aj so zvysnymi dvoma platmi.

Dozdobime jedlym zlatom, zrnkami kavy, pripadne susenymi kvetmi.

Krajame teplym suchym nozom.




Pernikovy chlebicek

Pre formu 11 x 30 cm, 1 150 g.
Hmota:
500 g Cesto Korzenné (pernikové)
225 g voda
125 g rastlinny olej
Napli 1
100 g ON Slivkovy lekvar Premium s jablkami
Napln 2:
200 g mlieko
60 g krystélovy cukor
30 g krupicovad muka
2 g vanilkova pasta
85 g maslo 82 %
Dozdobenie:
25 g SatinaDark a 25 g Satina White
Technologicky postup:
Vsetky suroviny na pernik mieSame pri pomalej rychlosti 5 mindt. Viozime do formy na chlebik 11 x 30 cm, ktoru si vystelieme papierom
na pecenie. Pecieme pri teplote 170 °C cca 45 minut.

Po vychladeni rozkrojime na tri Casti. Na prvd nanesieme slivkovy lekvar. Na druhy plat si navrstvime uvareny krupicovy krém.

Vrchnu cast ozdobime rozpustenou tmavou a bielou cokoladovou polevou a mézeme posypat mandlovymi kdskami.




ZEELANDIA SATINY

Vyborna vol'ba pre Vasu cukraren a pekaren.
Nové kvalitné cukrarske polevy v sortimente Zeelandia.

* Satina polevy nevyzaduji temperovanie.

* Po nahriati a spravnom zriedeni s olejom sa pekne rovnomerne aplikujd na povrch vyrobkov aj pri tenkych vrstvach.

* Vdaka svojmu zlozeniu chutia ako prava cokolada.

* Rychlo tuhnu na vyrobkoch (pri spravne vychladenych korpusoch).

* Davaja vyrobkom tzv. satinovy vzhlad, ktory si zachovavaju pocas celej doby trvanlivosti vyrobku (pri dodrzani tepl. retazca).
* Satina polevy je moznée znovu nahriat pri spravnom pouzitl. Satiny viete pred pouzitim do cesta zamrazit na — 18 °C.

* Benefit: Satina White je jedinecnej peknej bielej farby, ktorl oceni kazdy pekar a cukrar.

* Balenie: 12 kg karton s PE viozkou.
Viac sa doditate v nasom novom letédku Zeelandia SATINY.

Zeelandia SATINY

Kvalitna cukrarska poleva
tmava (Dark) a b|e£°

I
(White)

g, Zeelandia




Cukrarske zmesi:

10003620 Velvet Purple Cake 10 kg
10002618 Cesto Cokoladové 15 kg
10000526/525 Cesto spaldové s orechmi 15 al. 5 kg
10002620 Cesto Korzenné 25 kg
10002629 Cesto Medove 10 kg
10002621 Cesto Karamelové 15 kg
10003464 Cesto Zeleny caj 15 kg
10000571 Mamas Pie 15 kg
10002498 Biskuit Instant 25 kg
10000536/537 Piskéta 100 svetla/tmava 15 kg
10003651 Jello Total 12,5 kg
Tvarohova napln:

10000634 Tvarohova napl# Standard 5 kg
Smotany na sl'ahanie a varenie:

10002696 Ken Presto 1L
10002698 Ken Lactea 35 % nesladena 1L
10002693 Rosette 1L
10002699 Ken Trufa -parizsky krem 2,3 kg
Stabilizator smotany:

10002507 Zeesan Neutral 0,5 kg
10002565 Zeesan Tvaroh 0,5 kg
10000054 Jung S-A Malina 2,5kg
Ostatné naplne a suroviny pre cukrarov:
10002518 Rap Special 10 kg
10000681/685 Makova varena napln 12 kg
10002626 Presta Brandy 5 kg
10000700 Mifi karamelova 6 kg

Ochucovacie pasty:
10002537 Compound Caramel 1kg
10002570 Compound lrska kava 1kg
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Ovocné gély, Fruitful naplne a ostatné naplne:

10003084 Fruitful Visna 2,7 kg
10003132 Fruitful Citronovy krem 2,7kg
10003133 Fruitful Pomaranc 2,7kg
10003082 Fruitful Malina 2,7 kg
10003618 Fruitful Cucoriedka 2,7 kg
10003619 Fruitful Cierna ribezla 2,7 kg
10000824 ON Slivk. lekvar Premium s jablkami 14 kg
10000802 Darinka dzem extra malina 1kg
Prava cokolada a iné polevy:

10000064 Arabesque Noir 58 % 5 kg
10000062 Arabesque Blanc 29 % 5 kg
10003623 Satina Dark (NEW) 12 kg
10003624 Satina White (NEW) 12 kg
10002320 Paletta Miroir Choco 6 kg
Margariny a vajecné produkty Zeelandia:
10002659 Zela Delikates 10 kg (4x2,5 kqg)
10002678 Tekuta vajecna melanz 10L

10002680/77 Tekuty vajecny zitok ( na obj.) 10al. 1L



Verime, 7¢ \Vas nas katalog jesennych a zimnych inspiracii zaujal,
a ze ste sa z daného kataldgu rozhodli vyskusat receptury.
Prajeme Vam

hlavne vel'a aspechov a vela spokojnych zakaznikov.

Tim Zeelandia s.ro.

Kontakty:
Country Manager:
Tom4s Zalobin 00421905 968 822 tomas.zalobin@zeelandia.sk
Obchodny tim:
Jana Uberlauerové 00421905 968 824  jana.uberlauerova@zeelandia.sk
Obchodny zastupca Vychod 00421905 968 823  (KE, BB a kraje: LC,DT,RS,BR,PT,RA)
Marian Krcho 00421915 885 392  marian.krcho@zeelandia.sk
Andrea Medvedova 00421905 696 162  andrea.medvedova@zeelandia.sk
Technologicky tim:
Pawel Krzyzanowski 00421915 885 397  pawel krzyzanowski@zeelandia.sk
Gabriela Meluchova 00421911790 750  gabriela.meluchova@zeelandia.sk
Marian Kukla 00421915 885 399  marian.kukla@zeelandia.sk
Marketing Manager:
Jarmila Farkasova 00421905 968 819  jarmila.farkasova@zeelandia.sk
Quality Manager:

Eugénia Lengyelova 00421905 968 818  eugenia.lengyelova@zeelandia.sk



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

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

email: zeelandia@zeelandia.sk; www.zeelandia.sk

FCB:
https://www.facebook.com/ZeelandiaSK
Instagram:
https://www.instagram.com/zeelandia_slovenska_republika/
LinkedIn:
https://www.linkedin.com/company/zeelandia-slovenska-republika/
Youtube:
https://www.youtube.com/channel/UCIAgr-418cTCoMuGJfG6BIw

eepexplonng.



