Piskot Vista

Smes pro nadychany korpus
S pevnou texturou.
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Piskot
Vista

Smeés pro nadychany

korpus s pevnou /
texturou.

Smes Piskot Vista vam zarudi spolehlivy

vysledek a s jeji pomocdi vyrobite lehky \ 4
a chutny piskotovy korpus, za ktery vas P

pochvali i cukrarsky mistr. Vyrobte nadychany
piskot, ktery vas nadchne svou pevnou

strukturou a objemem ale i jemnou a
prjemné viacnou chuti.

Lze pouzit na: . 4 S
W Yo

Charakteristika
vyrobku

* Korpus je pevny, nadychany
* Méné se drobi, dobre se Y gt . R A
prokrajuje a promazava :
* Prirozena barva a pfijemna : a2
viné s tony vanilky WU P
* Vhodny k promazavani tezsimi
krémy a prokladani ovoce
* Finalni vyrobky jsou déle §
vl&cné a trvanlivé .
» Doporucen k sokovemu
mrazeni

Zakladni receptura Bt
Piskot Vista . .......... 410 g Vsechny suroviny kromé oleje \\\‘., il [ N—

VajeCcnamelanz . ... ... 270 g  Slehame po dobu 7 minut T
voda . ... 40 g na 3. rychlostni stupen. Na
olej slunecnicovy . .. .. .. 80g posledni 2 minuty snizime

rychlost a pridame olej. Peceme

cca 35-40 minut na 170°-180 °C

(dle navazky a typu pece).



Kokosovy rez

Hmota: PiskotVista................... 290 g
VajeCcnamelanz................ 260 g
voda . ..o 55¢
olgj slunecnicovy . ............... 659
Kokosovanapli .. .......... ... 125¢g

Napln 1: mléko polotucné ............... 200 g
Kokosovanéplin . ............... 200 g
voda . ... 240 g
Topcream . ... 100 g
TUM 10g
Debic maslo tradicni .. .......... 350¢g

Napln 2: FruitfullMango . ............. ... 50g
MangoO PYre .. ..o 50¢

(Navdzka na cca 14 ks)

Hmota: \sechny suroviny krome oleje slehame po
dobu 7 minut na 3. rychlostni stupen. Na posledni
2 minuty snizime rychlost a pridame olej. Forma

20 x 30 cm. Peceme cca 35-40 minut na 180 °C (dle

navazky a typu pece).

Napln 1: Kokosovou napln smichame s mlékem

a nechame odstat. Topcream smichame s vodou a
rumem a nechame odstat. Cca po 20 minutach obé
hmoty spojime dohromady a vySlehame s maslem.
Odebereme cca 1/3, kterou smichame s Naplni 2.

Kompletace: VVychladly fez dvakrat prokrojime a na
prvni korpus rozetreme Napln 1, priklopime druhym
kopusem a rozetfeme na nej Napln 2. Zaklopime
poslednim korpusem. Rozetfeme tenkou vrstvou
Naplne 2. Nakréjime na pozadované kusy, které
dozdobime hladkou spickou s NapIni 1 a dekorujeme
dle viastni fantazie napr. karamelovymi viasy.



Rolada
s italskym krémem

Hmota 1: Piskot Vista................. .. 315g Hmota 1 a 2: \Sechny suroviny Slehame po dobu
Vajecnamelanz .. ........ .. ... 2659 7 minut na 3. rychlostni stupen. HMotu rozetreme

oo 45 g na platy a peceme cca 8-10 minut na 200-220 °C
B KOt \Vista . ... ... ... . 3009 (dle navazky a typu pece).
Vajecnd melanz . .............. 2259
- R, 60 g Napln 1: Dzem rozmichame.
Arabesque kakao praskove ... ... 10g

: Darinka dzem extra Cerny rybiz . .. Napln 2: Maslo pokojové teploty vyslehame do
¢ Debic méslo tradicni . . . ... 0004 peny. Bilky s cukrem nejdfive nahre RS °C
- Vajecny bilek special . .. ... .. e Né

Kompletace: Vychladle plat
dzemem, rozetfeme krém a

TIP: Compound

Na dochuceni korpusu
mUzete také pouzit nase
koncentrované dochuco-
vaci pasty Compound

v prichutich karamel,
irsky krém, pistacie,
pomeranc a dalSich.




oladovy dort
1alinou

Rickot Vista .. FTUEEE..- 410 g
VajeCna melanz tekuta . ........ 2709
Ecla . . . R 40 g
olgj slunecnicovy . .............. 80g
Belatkova zelatina ... 0L .. 10g

Cokolada Arabesque NOIR 58. .. 260 g
SaniE gt e 250 g
Webie niaslmhiEeicm T | | 50 g
Blco 0y ISR | el | 709
B cjecny bilek . U0 659
glilkozovy sirup . 0. .. .
Milram smetana ke glehani 35% . . . . .. 0g
platkova zelatina . ............... 109
Milram smetana ke glehani 35% . . . . . . 100 g
Ll SR s R S 100 g

Hmota: Vsechny suroviny krome oleje, Slehame po
dobu 7 minut na 3. rychlostni stupen. Na posledni
2 minuty snizime rychlost a pridame olej. PeCeme
cca 35-40 minut na 170-180 °C (dle navazky a typu
pece).

Napln 1: Zelatinu'namoéime, Frutafill s glukézou
zahfejeme k bodu varu. Vymackame zelatinu, prida-

me do nadoby s cokoladou a vse zalijeme horkym
malinovym roz . Vzniklou hmotu rozmixujeme
ponornym mixerem, pridame maslo a znovu

rozmixujeme.

Napln 2: Namocime zelatinu. Vyslehame bilky s
glukdzou. Smetanu vyslehame do jogurtove kon-
zistence. Zelatinu vymackame a rozpustime v mik-
rovinné t . Do Naplne 1 postupné pridavame
rozpuste atinu, uslehané bilky a smetanu. Vse
promich

Poleva anu svarime se Scaldisem.

Komp e: VVychladly korpus rozkrojime a pro-
maz ovou cokoladovou penou, priklopime a
Jieme cokoladovou polevou
Jie Ta |e



Trena
mramorova babovka

Hmota 1: Piskot Vista................. .. 460 g
Vajecnamelanz............... 300 g
voda . ... 45g
Debic maslo tradicni . ........... 859

Hmota 2: Piskot Vista................... 25049
Vajecnamelanz................ 165 g
voda . ... 40 g
Debic maslo tradicni . ........... 50g
Arabesque kakao praskove ... ... 15¢g

Zeelandia spol. s r. o.

Malsice 267, 391 75 Malsice, Ceska republika
Tel.: +420 381 791 811

E-mail: info@zeelandia.cz

www.zeelandia.cz

Hmota 1: Smes s maslem pokojové teploty treme
do drobenkové konzistence, poté viijeme vajecnou
melanz s vodou a tfeme cca 5 minut do hladké
konzistence.

Hmota 2: Smes s kakaem a maslem pokojove
teploty tfeme do drobenkové konzistence, poté
vljeme vajecnou melanz s vodou a treme

cca 5 minut do hladke konzistence.

Kompletace: Do pripravene formy stridave
davame obée hmoty. Povrch uhladime a peceme
cca 60 minut pri 160 °C dle typu pece a navazky
ve forme.

keepexploning.



