Hrabeénciny rezy

Korpus:

295 g Mamas Pie

85 g Debic maslo tradicni
25 g voda

Jablec¢na napli:

200 g ON Jablko
se skorici gel

Snéhova hmota:

25 g Bianca

25 g voda

(Suroviny na T koldc)

Korpus: Mamas Pie spolu se
studenym maslem nakrajenym

na kostky michdme hékem do
konzistence drobenky. Pridame
studenou vodu a vymichame v
hladkeé tésto. To rozvalime na 4
mm, vykrojime a vlozime do formy
o velikosti priméru 18 cm. Zbylé
tésto dame vychladit.

Jablecna naplii: Jablecny gel se
skofici natfeme na tésto.

Snéhova hmota: Biancu s vodou
vyslehdme do tuhého snéhu, ktery
natfeme na napln.

Kompletace: Zbylé tésto
nastrouhame na vrstvu snéhu.
Peceme na 160 °C 30-35 minut.

K
| dokolidovs
~war‘aletka -

Korpus:
300 g Mamas Pie
80 g Debic maslo

O-

Korpus: Mamas Pie spolu se
studenym maslem nakrajenym
tradicni  na kostky michame hakem do

25 g voda konzistence drobenky. Pfidame
studenou vodu a nechame spojit
Karamelova napli: v hladké tésto. Tésto rozvalime
150 g Milram 35% na 3 mm, propichame jezkem a
120 g Mifi Karamel vykrojime do formy na tartaletky.

30 g Debic maslo

Ganaz:

Slehana ganaz:

210 g Arabesque

(SuroViny na 10ks)

|

tradicni Peceme na 180 °C cca 8-10 minut.
Karamelova napli: Viechny
suroviny za stalého michanf

125 g Milram 35% pfivedeme k varu a nechdme
75 g Arabesque Noir 58 minutu provafit. Upecené

tartaletky naplnime ze dvou tretin.
Ganaz: Cokoladu Arabesque

350 g Milram 35% prelijeme vrouci Slehackou,

Noir 58 nechame malou chvili stat, poté

140 ilram 35% metlou rozmichdme do hladké

pasty. Z Casti naplnéné tartaletky
dolijeme ganazi.

Slehana ganaz: Z cokolady a
smetany znovu pfipravime ganaz
a vychladime. Poté vyslehame

se smetanou. Vzniklou $lehanou
ganazi a prazenymi liskovymi
orechy tartaletku dekorujeme.




Malinovy éclair

Korpus:

295 g Mamas Pie

85 g Debic méslo tradicni
25 gvoda

Malinova napli:
300 g Frutafill Malina

iram 35%
1 que Blanc 29

Citronovy krém:

70 g Milram 35%

55 g Frutafill Citron

15 g Debic maslo tradicni
15 g Arabesque Blanc 29
500 g Milram 35%

Matové Zelé:

25 gvoda

0,5 g platkova Zelatina
2,5 g Cerstva méta
gelova barva zelena

(Suroviny na 10ks)

Korpus: Mamas Pie a studené
maslo nakrajené na mensi kousky
michame hakem do konzistence
drobenky. Pfidame studenou

vodu a vymichame v hladké tésto.
Testo rozvalime na tloustku 3 mm,
propichdme jezkem a vykrojime do
formy na éclair. Peceme na 180°C
cca 8-10 minut.

Malinova népln: Upeceny korpus
naplnime Frutafillem ze dvou tfetin.
Ganaz: Bilou cokoladu Arabesque
prelijieme prevafenou smetanou a
rozmichame do hladké pasty. Ganaz
nalijleme az po okraj tartaletky a
nechame zatuhnout.

Citronovy krém: 70 g smetany
Milram, Frutafill, méaslo a cokoladu
Arabesque privedeme za stalého
michani k varu, preljeme do misky,
prekryjeme potravinarskou félif
(na kontakt) @ dame vychladit.
Viychlazenou napli a 500g smetany
spolecné vyslehame. Krém
nastrikdme na tartaletku.

Matové zelé: Zelatinu vioZzime do
misky s vodou a nechame 5 min.
nabobtnat. Mé&tu zalijeme varenou
vodou a nechdme vylouhovat,
poté matu vyndame. Pfidame
barwu, Zelatinu a michanim Zelatinu
rozpustime. Hmotu nalijeme do
plechu vyloZzeného potravinarskou
folii, vychladime v lednici a

po zatuhnuti krajime na malé
kosticky: Tartaletku matovym zelé
dodekorujeme.

Ostruzina

Susenka:

255 Mamas Pie

70 g Debic maslo tradicni
25 gvoda

15 g Arabesque kakao

10 g Cerné kakao

25 g Arabesque Blanc 29

Ovocna vlozka:
200 g Frutafill Lesni ovoce
3 g platkova zelatina

Ovocna napln:
450 g Mllram 35%
135 g Frutafill lesni ovoce

Glazura:

130 g Paletta Neutral

130 g Paletta Cold Neutral
40 g voda

gelova barva

(Suroviny na 10ks)

Hmota: Mamas Pie prosejeme

s kakaem a spolu se studenym
maslem nakrajenym na kostky
michame hékem do konzistence
drobenky. Pfiddme nasekanou
bilou ¢okoladu a studenou vodu a
promichame v hladké tésto. Tésto
rozvalime na tloustku 4 mm. Z tésta
vykrajujeme kolecka a pokladame
na pecici perforovanou silikonovou
podlozku. Kolecka prikryjeme dalsi
silikonovou podlozkou, aby nam pfi
peceni vznikl otisk podlozky. Peceme
na 180 °C cca 7-9 minut.

Ovocna vlozka: Platek Zelatiny
nechame nabobtnat ve studené
vodé. V hrnci nebo v mikrovinné
troubé ohrejeme Frutafill a

pridéme Zelatinu, kterou mich&nim
rozpustime. Malé silikonové formy
ve tvaru kulicek ovocnou hmotou
naplnime a nechame Sokové zmrazit.
Ovocna napln: Smetanu s
Frutafilem spolecné vyslehdme a
plnime do silikonowvych forem ve
tvaru ostruziny. Do naplnéné formy
vtlacime zmrzlou ovocnou viozku

a zarovname. Sokove zmrazime.
Glazura: Palettu Neutral s vodou
zahfejeme na 75-80°C, poté
primichame Palettu Cold Neutral

a metlou rozmichame do hladké
konzistence. Obarvime gelovou
barvou.



Povidlovy kolac
s hruskami

Korpus:
440 g Mamas Pie

125 g Debic méslo tradicnf

35 gvoda

Povidlova naplri:

50 g Pernikova povidla ze

Svestek a jablek

Hruskova napli:
200 g Fruitful Hruska

Dekorace:
10 g Vajecna melanz

(Suroviny na 1 koldc)

Mamas Pie spolu se studenym
maslem nakr&jenym na mensi
kostky michame hakem do
konzistence drobenky, poté
pfidame studenou vodu a
vymichédme v hladké tésto. Tésto
rozvélime na tloustku 4 mm,
vykrojime a vlozime do formy
velikosti 18 cm. Tésto potfeme

povidly a hruskovou naplni. Ze

zbylého tésta nakrajime prouzky,
které skladame do mirizky a tu poté
polozi hje miizky
odkroj maslujeme vajecnou
melanzi. Peceme na 160 °C 30-35
minut.

Kokosova
tartaletka

Korpus:
270 g Mamas Pie

75 g Debic maslo tradicni

25 gvoda
15 g Arabesque kakao
10 g cerné kakao

Kokosova napln:

270 g Kokosova naplh
instantnf

150 g Vaje¢né melanz

55 g voda

15 g olej

15 g tuzemak

Smetanova napln:
700 g Milram 35%
35 g Zeesan Neutral

Merunkova napln:
70 g Frutafill Merunka
20 g tuzemak

7 g vanilkové pasta

(Suroviny na 10ks)

Hmota: Mamas Pie prosejeme

s kakaem a spolu se studenym
maslem nakrajenym na kostky
dame do kotliku a hakem michame
do konzistence drobenky. Poté
pfidame studenou vodu a
nechéme spojit v hladké tésto.
Tésto rozvalime na tloustku 3 mm,
propichédme jezkem a vykrojime do
formy na tartaletky.

Kokosova napli: Vsechny
suroviny (s vyjimkou tuzemaku)
smichame a nechame 5 minut
odlezet. Tartaletky z poloviny
naplnime népInf a peceme
spolecné na 180°C cca 12-15 minut.
Po upeceni pokapeme tuzemakem.
Smetanova napli: Smetanu
Milram usleh&dme spolecné se
Zeesanem. NapIni dekarujeme
vychladlou tartaletku.

Merurikova napli: Fritafil v
misce smichame s tuzenakem a
vanilkovou pastou. Napjnf tartaletku
dodekorujeme.




Tartaletka
s citronovym
krémem -

Korpus: Korpus: Mamas Pie se studenym
295 g Mamas Pie maslem nakrdjenym na kostky
85 g Debic maslo tradi¢ni  michame hakem do konzistence
25 g voda drobenky. Pridéme studenou

vodu a vymichédme v hladké tésto.
Citronovy krém: Tésto rozvalime na tloustku 3 mm,
190 g Milram 35% propichédme jezkem a vykrojime do
155 g Frutafill Citron formy na tartaletky. Peceme na 180

75 g Arabesque Blanc 29 °C cca 8-10 minut
75 g Debic méslo tradicni  Citronovy krém: Vsechny suroviny
pfivedeme za stalého michani k

Snéhova hmota: varu. Vzniklym krémem naplnime

150 g Bianca tartaletky a dame vychladit.

150 voda Snéhova hmota: Biancu s vodou
vyslehame do tuhého snéhu, ktery

(Suroviny na 10ks) na tartaletku stfikame do spiraly.

Kontury opalime flambovaci pistoli
a posypeme malinovym prachem
nebo citrénovou kdrou.

pipuvaaz \%



