Fruitful
Jahoda

PIné ovocdia, stavnaté a chutné jahody,

pre Vase kreativne cukrarske vyrobky




Fruitful Jahoda:

Unikatna technoldgia vyroby umoznuje zachovat chut a
cerstvost jahdd, ktora je najblizsie cerstvemu ovociu.

Napln obsahuje 70% kusového ovocia. Najlepsie
vynikne na povrchu vyrobkov, ale rovnako dobre ju viete
vyuzit aj ako napln pre vsetky druhy cukrarskych vyrobkov.
Vychutnajte si stavnatost jahod po cely rok.

- Idedlne ako topping, napIn tort, dezertov a poharov
* Aj ako napln do kolacikov/plundrovych vyrobkov
» Vyborna chut jahdd, pekna farba naplne
* |[dedlne pre zmrazenie hotovych vyrobkov
» DIha trvanlivost vdaka baleniu v plechovkach

Jahodové kopce rre 1 roladu (B ks)

10 g Piskéta 100 tmava
70 g Tekuta vaj.melanz
20g voda
Jahodova cast:
400 g Fruitful Jahoda
49 agar
Jahodova napln:
700 g Ken Lactea 35%
50g Zeesan Neutral
120 g Fruitful Jahoda - omacka
Stuzena smotana:
200 g Ken Lactea 35%
15g Zeesan Neutral
Dozdobenie:
500 g Zela cukr. poleva tmava
400g Ken Trufa

FACEBOOK:

https://www.facebook.com/ZeelandiaSK/
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Technologicky postup:

Piskétu tmavi 100, Tekvajecnu melanz a vodu Slahdme na vyssich otackach 5 minut. Cesto
rozotrieme na plech vylozeny papierom na pecenie o rozmerov 43X30 cm. Pecieme pri
180°C 7 mindit. Po upecent si plat rozkrojime pozdizne na 3 platy s takou $irkou, aby nam
vosli do formy.

Ken Lactea a Zeesan Neutral slahame do tuhsej konzistenie. Rucne primieSame len omacku
z Fruitful Jahoda. Roladovd formu si vystelieme zmrstovacou féliou a spodok naplnime
¢astou jahodového krému. Prilozime ho jednym pasom korpusu po celej dizke a pritlacime.
Jahodovy Fruitful si napr. ponornym mixérom rozmixujeme na kasu a v hrnci rozohrejeme
s agarom. JahodowvU vrstvu natrieme na korpus a nechame vychladit. Prikrijeme dalSou
vrstvou krému. Prilozime pas korpusu a zatlacime. Natrieme zvysny krém a zakryjeme
poslednym platom korpusu. Jahodové kopce nechdme stuhnut v mrazaku do druhého dna.
Vo vodnom kupeli si rozohrejeme Ken Trufu so Zela cukr.polevou tmavou, a touto polevou
polejeme celti zamrznutl roladu, z ktorej sme dali dole foliu. Ozdobujeme cukrikmi,
snehovymi pusinkami, ru¢ne robenymi ozdobami zo Scaldis Dark.
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Jahodova Panna Cotta
Vv pOhél‘i Pre 3 ks.

Cesto: Napln 2:
459 Cesto Cokoladové 200g Panna Cotta
30g Tekutd vajecnd melanz  Napln 3:

25g rastlinny olej 200g Panna Cotta
Napln 1: 1g cerv. potr. farbivo
350 g Fruitful Jahoda Dozdobenie:
49 agar 30g Scaldis Dark
Technologicky postup: lyofilizované jahody

Cesto Cokoladové, Tek vajecni melan a olej dlahame pri vyssich
otackach 5 mindt. Cesto rozotrieme na plech pokryty pecnym
papierom a pecieme pri teplote 180°C cca 5 mindt.

Po vychladeni si korpus rozdrobime. Rozdrobeny korpus dame
na spodok pohéra, nasledne navrstvime jahodovu Fruitful vrstvu
(@Z po bocny okraj pohéra), ktord sme si predtym rozohriali na
sporaku s agarom. Pockéame kym nam jahodové vrstva nestuhne.

Polovicu Panna Cotty si zohrejeme do 40°C na sporaku

a zalejeme jahodovu Cast. Nechame Uplne stuhnut.

Po stuhnuti opat nadrobime korpus, zatrieme opat jahodovou
vrstvou rozohriatou s agarom. Nechame stuhnut.

Druh cast Panna Cotty si zohrejeme na sporaku do 40°C

a prifarbime napr. Cervenou potravinarskou farbou.

Nalejeme na povrch do pohérov. Po stuhnuti dekorujeme
lyofilizovanymi jahodovymi krusinkami a ru¢ne robenymi
Cokoladovymi hoblinami zo Scaldis Dark.

keepexploring.



Jahodové semifreda

s tvarohom Pre 6 ks.

Cesto:
60 g Cesto cokoladové
40 g Tek. vajecnd melanz
30g rastlinny olej
Jahodova naplii: Dozdobenie:

100 g Fruitful Jahoda 250 g Zela cukr. poleva tmava

50g voda 200g Ken Trufa
39 agar Dekoracia:
Napln 2: 70 g Scaldis Dark

190 g Gamaro Schlagcreme 190 g Fruitful Jahoda
50g Zeesan Tvaroh
100g voda

Technologicky postup:

Najprv si rozohrejeme vodu, agar a Fruitful Jahoda na sporaku.

Jahodovou zmesou naplnime silikénovi formu v tvare malych pohérikov.

Dame zamrazit do mraznicky. Cesto Cokoladové, Tekvaje¢nti melanz a
olej slahame pri vyssich otackach 5 mindt. Cesto si rozotrieme na plech
pokryty pecnym papierom o rozmere 13x20 cm.

Po vychladeni z neho vykrajujeme krizky. Gamaro Schlagcreme
vyslahame do polotuhej konzistencie, primiesame don Zeesan Tvaroh.
Doslahédme do pozadovanej konzistencie. Naplr plnime na spodok
formiciek, do ktorych vkladame zmrazenu jahodowvu Cast. Prekryjeme
dalSou vrstvou krému az po povrch a uzatvorime kolacik kolieskom

z korpusu, ktory sme si nechali bokom. Kolaciky nechame stuhnut

v mrazaku do druhého dna. Zela cukr. polevu tmavu si zohrejeme vo
vodnom kupeli s Ken Trufou. Dobre zmieSame, aby sa poleva dobre
prepojila. Polevou polievame zamrazené kolaciky, ktoré vytiahneme
70 silikonovych foriem. Kolaciky rovno ukladame na zlaty podnos. Zo
Scaldis White si urobime rucne “slzicky”, ktoré nasadime ako "korunku”
na kolacik. Po stuhnuti plnime jahodovym Fruitfulom.

Dozdobime SMET dekoréciami a jedlym platkovym zlatom.

Mini jahodové cheesecake pre 4 ks
Cesto: Napln 2:
125 g Cesto Spaldové s orech. 200 g Fruitful Jahoda
509 Zela Delikates 2g agar
30g Tek. vajecna melanz Bielkova hmota:
Po upeceni do cesta:
50g Zela Delikates 18 g horuca voda
Napln 1: 18 g krystalovy cukor
250 g Tvar. napln sStandard A
170 g Ken Lactea 35%

50g Jung S-A malina

18 g Bianca

Dekoracia:
15g Scaldis Dark
15g Scaldis White
Technologicky postup:

V Slahaci zmieSame Cesto Spaldové, Zelu Delikates a Tek.vajecnu
melanz na kompaktnd hmotu, ktord ru¢ne poroztlacame na plech
vylozeny pecnym papierom na tensi plat. Pecieme 15 minut pri
teplote 170°C. Po vychladeni hmotu rozdrvime a primiesame dalSiu
Cast Zela Delikates. Hmotu nanesieme na dno malickych obrud,
ktoré odstranime a opat dame zapiect na 5 minut. Po vychladeni
opat nastokneme obruce, vlozime do nich oddelovaci prizok,
ktory néam poméze vybrat kolaciky von z formy. V Slahaci si zatial
zmiesame Ken Lactea, Tvarohovu plnku a Jung S-A malina.

Napln rozotrieme na vychladené korpusy. V hrnci rozohrejeme
Fruitful Jahoda s agarom, ktort hned rozotierame na tvarohowv
napln. Nechame stuhndt do druhého dna. V slahadi si zmieSame
rucne horucu vodu s krystalovym cukrom, az kym sa hmota
nerozpusti. Nasledne prisypeme Bianca zmes a slahame pri nizkych
otackach 2 minuty a pri vysokych otackach 7 mindt. Z hmoty
striekame na plech vylozeny papierom pusinky, ktoré susime

2 hodiny pri 90°C. Susienkami, ale aj ozddbkami zo Scaldis
Dark/White ozdobujeme mini cheeseecake.

keepexploring.



