ako na oblacku
&W £t



(llitleri, cle rrdmocree

Vyrobit odpalované tésto nenf snadné. VyZadujete to fyzické Usili, ¢as a zkusenosti. Znamena to privést k varu vodu
s olejem a soli, pfisypat prosatou mouku, restovat a nepripalit. Potom cekat, az tésto zchladne presné na tu spravnou
teplotu, a pridat vejce. Hmota pritom nesmi byt ani prilis horka, ani moc vychlazena, jinak se vejce dobre nezaslehaji.
A nakonec je tu spravna konzistence — tésto by melo pomalu stékat z varecky.

Vénecky, vetrniky, profiterolky, éclairs, churros, smazené venecky...

Tradicni i neobvyklé vyrobky, bez kterych se vynikajici cukrafina neobejde.
Jejich zakladem je odpalované tésto neboli palena hmota.

Cesta k odpalovanému téstu zacina vafenim a restovanim. Po této tepelné
Upravé mizeme hmotu péct, ¢i smazit. Tésto nenf slané ani sladké,

proto se da vyuZit na mnoho zpUlsobd. Vysledné vyrobky maji vzdy

jedno spolecné — jsou neuveritelné dobré.

Vyroba péalené hmoty od zakladd tedy vyZaduje celou fadu preciznich krokd, ve kterych se mize leccos pokazit.
Pfitom vyrobky z ni jsou u zakaznikd tolik oblibené.

—~ v — ~ v —~ — —
Proto jsme v Zeelandii vyvinuli dve smési, diky kterym je vytvoreni palené hmoty snadné, a navic mnohem
rychlejsi — testo je hotové za ctvrtinu Casu, ktery byste potfebovali na jeho klasickou pripravu.

’

Vyrobené smesi vam usetri i dalsi starosti. Vyhnete se praci na plotné nebo horacich a tim i riziku, ze testo pripalite.
Palené hmoté vytvorené z nasich smeési pfitom nechybi nic, co nabizi tésto vyrobené tradicné.
Vyrobky maji ostré kontury a jsou bajecné nadychané a vlacné.

Beand L00D « Lello [atal

Brand 100 a Jello Total jsou univerzalni smési, které obsahuji vejce a specialni bobtnavé Skroby, diky kterym
z nich odpalované tésto vytvofite rychle a snadno. Staci pridat vodu a smés zhruba deset minut michat.
Vyrobky ze smési Brand 100 vynikaji ostfejsi konturou, ty ze smési Jello Total maji zase vetsi objem.

Obé smesi se hodi pro smazeni i peceni.




Cesta
k blazenosti v

Intenzivni tony cerného
rybizu zkonejsené Cepici
smetany, krupavymi platky
mandli a zaveji mouckoveho
cukru. Nahy bananek se svez
a prece jemnou naplni

k odpolednimu caji

I vychlazene limonade.

Ve

!

Suroviny ( na 10 banank( )

1209
180 g

50g
809
50g
160 g

10g
10g

Brand 100
Voda

Topcream

Milram smetana ke Slehani 35 %
DARINKA dZem extra Cerny rybiz
Voda

Mandle platky
Mouckowvy cukr

Bananek cerny rybiz

Technologicky postup

Hmota

Brand s vodou michame lyrou na 1. rychlostni stupen slehaciho stroje
po dobu 3 min,, poté na 2. rychlostni stupen 7 min. Z hmoty stitkéme
na plech bananky, sypeme mandlemi a peceme pri 190 - 210 °C

po dobu 25 - 35 min.

Napln

Topcream s vodou vymichdme do hladke konzistence, nechame 10 min.
odstat a slehame na 3. rychlostni stupen po dobu 10 min. Topcream

a cernorybizovy dzem vmichame do smetany vyslehane do jogurtove

konzistence.

Kompletace
Vychladlé bananky podélné rozrizneme. Na spodni cast bananku
nastrikéme napln, priklopime horni casti korpusu a dekorujeme

mouckovym cukrem.




Harmonie
chut;

Vyrazny bananek

s polevou z pravé belgicke
cokolady, ktery v ustech
rozehraje koncert chuti.
Bezchybne sladeny
bananovo-cokoladovy akord

ve variaci na oblibeny kubansky dort.

Spolecné s kavou symfonie.

Suroviny (na 10 banankd )

59
10g
115¢g
173¢g

100 g
209
309

/0g
10g
209

70g
609

Arabesque kakao praskové
Voda

Brand 100

Voda

Milram smetana ke Slehani 35 %
Zeesan Cokoladovy
Voda

Milram smetana ke Slehani 35 %
Zeesan banan
Voda

Cokolada Arabesque NOIR 72

Milram smetana ke slehani 35 %

Bananek cokolada a banan

Technologicky postup

Hmota

Z kakaa a Casti vody vymichdme pastu. Brand s vodou michame

na 1. rychlostni stupen Slehaciho stroje po dobu 3 min. Pridame pastu

a michame na 2. rychlostni stupen po dobu 7 min. Hmotu stitkame

na plech do tvaru bananku a peceme pri 190 - 210 °C po dobu 25 35 min.

Naplr 1
Smetanu Milram vyslehame do jogurtové konzistence.
Zeesan rozmichame s vodou a vmichame do slehacky.

Naplr 2
Smetanu Milram vyslehame do jogurtove konzistence.
Zeesan rozmichame s vodou a vmichame do slehacky:

Poleva
Pfevarenou smetanu prelijeme pres cokoladu

a vymichame do hladkeé konzistence.

Kompletace
Vychlazené banany podélné rozrizneme. Virchni casti polévame
cokoladou. Spodni cast stridave hladkou Spickou strtkame svetlou

a tmavou napln a priklopime.



Ryzi
eto
Jemny bananek

s krupavymi kousky pistacil,
ktery dava zelenou vzpomin-

kam na letni dovolenou
v [talii. Svddné dobrota zahalena

do tmavé polevy, které to slusi
ve tvaru klasického bananku
i netradicnino vénecku.

Suroviny ( na 10 banankd )

1209
180 g

100 g
409
50g
10g

409
12g
10g

Jello Total
Voda (50 °C)

Milram smetana ke Slehani 35 %
Zeesan neutral
Voda

Compound pistacie

Poleva extra tmava
Zel a frying

Pistaciové ofechy

Bananek pistacie

Technologicky postup

Hmota

Smeés s teplou vodou michame lyrou na 1. rychlostni stupen
slehactho stroje po dobu 3 min., poté na 2. rychlostni stupen 7 min.
Z hmoty strkame na plech bananky a peceme pri 190 - 210 °C

po dobu 25 - 35 min. (dle typu pece).

Napln

Smetanu Milram vyslehame do jogurtové konzistence.
Zeesan rozmichame s vodou, pfidame compound

a vmichame do Slehacky.

Dekorace a kompletace

Bananek rozfizneme. Na vodni 1&zni nechame rozpustit polevu

a Zela frying. Virchni cast namacime do polevy a sypeme nasekanymi
pistaciovymi ofechy. Na spodni ¢ast bananku nastrikame napln

a priklopime.




Pricky
do nebe

Delikatesa zrozena

z oleje horkého jako

spanéelske slunce, ktera nejlepe
chutna jeste tepla. Vystoupejte

po prickach s vani cokolady

Ci skorice rovnou do kulinarskeho
nebe. Lahodna i ve variaci

s ovocnou nebo pikantni omackou.

Suroviny ( na 20 kus( )

120g  Brand 100
180g Voda

100g  Poleva extra tmava

30g  Cukrhrubozmny

Churros

Technologicky postup

Hmota

Brand s vodou michame lyrou na 1. rychlostni stupen Slehaciho stroje

po dobu 3 min,, poté na 2. rychlostni stupen po dobu 7 min.

Pfes fezanou Spicku stiikame delsi tycinky do fritézy a smazime.

Poté co vyplavou na hladinu, tycinky otocime pro rovnomeérné osmazeni

a nasledné vyjmeme.

Dekorace a kompletace
Na vodni lazni nechame rozpustit polevu a Zel a frying. Tycinky mécime

do polevy a sypeme hrubozrnnym cukrem. Nebo ihned po vyjmuti

z fritézy obalujeme v cukru se skofic!.




Profiterolky barevné
Suroviny (na 10 kusd) Technologicky postup
Hmota 1
40g  Mouka psenicna hladka Maslo utfeme s cukrem a barvou, pfidame mouku a zamichame lyrou.
40g Maslo Testo bude ridké. Hmotu rozvalime na tloustku cca 3 mm, nejlépe
30g  Cukrkrystal mezi dvema papiry. Vykrajujeme kolecka ( vetsi nez budou nastitkané
Potravinarské barvivo bochanky z palené hmoty ) a dame vychladit. Po vychlazeni kolecka vyloupneme.
Cervené / zelené / hnéde
Hmota 2
180g Brand 100 Smeés s vodou michame lyrou na 1. rychlostni stupen slehaciho stroje
120g Voda 3 minuty, poté na 2. rychlostni stupen po dobu 7 minut. Hladkou
P trubickou strikame vetsi bochanky, horni cast zaklopime barevnou
Od a * hmotou 1. Peceme pri 180 - 190 °C, se zavienym tahem, po dobu
na p e St ro St \@\\ 20 - 25 min. Po zabarveni tésta dopékame s otevienym tahem cca 20 min.

Barevné koralky, Napli

ktere jako cervena nit
Zeesan malinovy / pistaciovy / cokoladovy rozmichame

Wl v 1_.‘ : -.'_.'4 :_ ‘ ) ‘ - ¢ . _.- ',-‘.‘ K. A
spojuje pina smetanova chut | , S RO TR N n " o
a nekonecna pestrost. Delikatni . : : : g N DR IR R s vodou a vmichame do &lehacky.
kombinace jemné napiné | 7 ' BERRIEE N N\
— : : o SRR N NS NN Kompletace

R 250g  Milram smetana ke slehani 35 % Smetanu Milram vyslehame do jogurtové konzistence.

a palené hmoty s neobvyklym SR
popraskanym vzhledem - \ U e N

choux au craquelin, ktery ted hybe O \ 5 T RSEERRS  NON -
cukrarskou scénou. - R i R U NSNS W W

NS Viychlazeny korpus rozfizneme a plnime hotovou naplni.




NE

vine

Bananek s blystivou

polevou, se kterym

ochutnate kouzlo luxusu.
Nadychana gondola po okraj
naplnéna smetanou a karamelem
plujici na primém kurzu

k dokonalosti. Karamel se spetkou
soli stoci kormidlo chuti dalSim
lakavym smerem.

Suroviny ( na 10 banankd )

1209
180 g

1309

709

150 g
209

Brand 100
Voda

Milram smetana ke Slehani 35 %

MIFI karamelova

MIFI karamelova

Orechy liskové ( sekané)

Bananek karame|

Technologicky postup

Hmota

Brand s vodou michame lyrou na 1. rychlostni stupen slehaciho stroje
po dobu 3 min,, poté na 2. rychlostni stupen po dobu 7 min.

Z hmoty stfikame na plech bananky, mdzeme potfit vajecnou melanZi
a peCeme pri 190 - 210 °C po dobu 25 - 35 min. (dle typu pece).

Napln
Smetanu vyslehame do jogurtové konzistence a smichame

s Mifi karamelovou.

Dekorace a kompletace
Korpusy na 2 mistech propichneme a naplnime naplni. Na horni cast
bananku nastrikame zplosteélou Spickou Mifi karamelovou a posypeme

prazenymi liskovymi oriky.




Kouzelna
kombinace

Krehky venecek

s razovymi polibky

Cerstvych malin, ktery voni

a chutna po vanilce. Zaborte
zuby do kfupavého korpusu

s bohatou naplni a nechte se
vtahnout do atmosféry nedelnino
dopoledne v cukrarne.

Suroviny ( na 10 véneck( )

160 g
2409

M0g
N0g

20g
209
70g

200g
10g

Brand 100
Voda

Presta Vanilla

Milram smetana ke Slehani 35 %

Zeesan malina
Voda

Milram smetana ke slehani 35 %

Maliny cerstvé
Scaldis White

Venecek s malinami

Technologicky postup

Hmota

Brand s vodou michame na 1. rychlostni stupen slehaciho stroje po dobu
3 min., poté na 2. rychlostni stupen 7 min. Z hmoty nastrikame na plech
venecky a peceme pri 190 - 210 °C po dobu 25 - 35 min.

Naplni 1
Smetanu Milram vyslehame do jogurtové konzistence.

Do ni vmichame Prestu.

Napln 2
Smetanu Milram vyslehame do jogurtové konzistence.

Zeesan rozmichame s vodou a vmichame do slehacky.

Dekorace a kompletace
Venecky rozfizneme. Na spodnf cast venecku nastitkame napln 7,

na ni polozime 4 maliny, nastrikame napln 2 a priklopime horni casti

korpusu dekorovanou rozpustenym Scaldisem.




Priboj
chuti

Smetanovy priboj

s vinobitim bile cokolady,
ktery pod hladinou skryva
stavnaté maliny a tony
pomerance. Zaplava chuti
svezi a hladke jako letni rano,
ktera vas primeje sahnout
Jjeste po jednom kousku.

Suroviny (na 1dort)

120g
180 g

473 g
1899
9%g
9g

345¢g
869
70g
1409

Brand 100
Voda

Milram smetana ke Slehani 35 %
Cokolada Arabesque BLANC 29
Zeesan neutral

Voda

Compound Pomeranc

Milram smetana ke Slehani 35 %
Zeesan neutral

Voda

Maliny

Dort s bilou cokoladou

Technologicky postup

Hmota

Brand s vodou michame lyrou na 1. rychlostni stupen Slehaciho
stroje po dobu 3 min., poté na 2. rychlostni stupen po dobu

7 min. Z hmoty na pecici papir rozetfeme plat a peCeme

pri teplote 190 - 210 °C po dobu cca 20 min. (dle typu pece).

Napln 1

Smetanu Milram vyslehame do jogurtové konzistence. Zeesan
rozmichame s vodou a vmichame do slehacky. Ochutime
Compoundem a za stalého michani vlijeme rozpustenou

cokoladu Arabesque. Dobre promichame.

Napin 2
Smetanu Milram vyslehdme do jogurtové konzistence.

Zeesan rozmichame s vodou a vmichame do slehacky.

Dekorace a kompletace.

Z upeceného a vychladlého platu vykrojime dveé kola

o velikosti rafku. Jeden vioZime do rafku. Na plat v rafku
rozetreme napln 1a posypeme ji malinami. Preklopime druhym
platem, zatreme naplni 2. Kartou vytvorime viny a zdobime

Cerstvymi malinami a dekoraci z bilé cokolady.



Profiterolky syrove

Suroviny ( na 20 profiterolek ) Technologicky postup
Hmota
160g Jello Total Jello Total s teplou vodou michame lyrou na 1. rychlostni stupen slehaciho
240g Voda (50°C) stroje po dobu 3 min. a nasledné na 2. rychlostnf stupen po dobu
60g Chedar (strouhany) 7 minut. Na konci michani pridame strouhany syr Chedar a Emental
60g Emental (strouhany) (nebo jiny syr vyrazné chuti). Z hmoty strikame na plech malé kulicky;

posypeme strouhanym Chedarem a peceme pfi 190 - 210 °C
20g  Chedar (strouhany) po dobu 25 - 35 min. Po vychladnuti pinime libovolnou naplni.

Na prahu
raje

Slané tecka, ktera patfi _ . e X .
za kazdou vétu pronesenou : g B - ‘ v 7 "
u slavnostniho rautu. , _ ~ W ‘

Ochotné oblece libovolnou Yoo | (SM -

pormazanku, pénu i pastiky, - F O ‘ i /

slust ji zdobeni ze zeleniny, y o g

bylinek i uzeného lososa. . e ‘;
Nezapomerite ji pozvat, ' \
zapadne pri kazdé prilezitosti.




Venec

Suroviny (na 1dort - vénec) Technologicky postup
Hmota
160g  Brand 100 Smeés s vodou michame lyrou na 1. rychlostni stupen slehaciho stroje
240g Voda 3 minuty, poté na 2. stupen po dobu 7 minut. Na pecici papir obkreslime
rafek o prdmeru 24 cm, dva vedle sebe. Papir otocime.
10g Vajecna melanz tekuta. Na prvni vyznaceny kruh nastrikame fezanou Spickou z hmoty 1 kolo.
15g Mandle loupané platky Na druhy kruh hmotu strikdme z vnitii a vnéjsi strany kruhu tesne vedle
A 5g  Cukr mouckovy sebe a na né jeste jednu vrstvu, aby vznikla pyramida. Potfeme melanZi,
. 10g  Ofechy liskové posypeme orechy, mandlemi a cukrem. Oba kruhy peceme pri 190 °C,

mensi kruh po dobu 30 - 35 min,, vétsi po dobu 45 - 50 min.

Kolem 4 £y A Fran G | Naplii 1
d 0 ko | 3 '_ ', ‘;". g, P ‘ o - ;:;f 2 g S . ; 83g Milram smetana ke slehani 35 % Smetanu Milram vyslehame do jogurtové konzistence.
‘ Sy =, ' ' 17g  MIFl karamelova Pridame MIFI karamelovou a promichame.
Netradicni dort
s krémovou krajkou, _ A . Napli 2
zavojem z mouckoveho cukru ' ) _ 3459  Miram smetana ke glehani 35 % Smetanu Milram vy&lehdme do jogurtové konzistence.
a perlickami prazenych mandli. e [ _ | - 70g  Zeesan liskovy ofech Zeesan rozmichame s vodou a vmichame do $lehacky.
Vénec jako pro vilu, ktery vém — § YO WY IR .l ' P _ 869 \Voda
na jazyku roztanci chut karamelu ' R e R e NP DU B e Kompletace
a liskovych ofiskd. Jako stvoreny - ' — e T BN S - = Oba pecené vénce podéiné rozkrojime. Maly vénec naplnime naplni 1.

P B rodinyi pFétel. e = 3 == | i g ’, &/1\//‘//5\%/% Na spodni cast velkeho vence nastitkame napln 2, viozime maly venec,
‘ : - —— g g - W vtlacime ho do naping, nastrikame zbylou cast naplne 2 (podle obrazku)

Py ]/Q/W a priklopime horni casti korpusu.
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