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Kokosowa Pasja

Receptura opracowana na rant o wymiarach  20x60

Surowce:
-  Blat biszkoptowy
- Blat z ciasta czekoladowy 
- 1300g Śmietana  kremowa 30%
- 350g Krem Kokosowy z Alkoholem Zentis
- 200g Żel Marakuja „Na zimno” Zentis
- 120g Woda
- 100g Kulki Marakuja z Płynnym Środkiem Zentis
- 70g Cukier puder
- 30g Żelatyna
- 20g Mieszanka gwiazdek czekoladowych Zentis
- Syrop do nasączania

Wykonanie:
Krem Marakuja:
850g Śmietany ubić na puszystą masę, dodając podczas ubijania cukier puder. Do ubitej śmietany dodać 
uprzednio rozpuszczoną żelatynę (20g) w 80g wody. Gdy śmietana będzie już połączona z żelatyną, pod 
koniec mieszania dodać Kulki Marakuja z Płynnym Środkiem Zentis i delikatnie wymieszać.
Tak przygotowany krem nakładać na blat czekoladowy. Powierzchnię wyrównać i przykryć blatem 
biszkoptowym- lekko nasączyć.

Krem Kokosowy:
Pozostałą część śmietany (350g) ubić na puszystą masę. Śmietanę wymieszać z Kremem Kokosowym
z Alkoholem Zentis, dodając pod koniec mieszania 10g żelatyny rozpuszczonej w 40g wody.
Tak przygotowane ciasto odstawić do schłodzenia.

Wierzch ciasta wykończyć Żelem Marakuja „Na zimno” Zentis, Mieszanką gwiazdek czekoladowych 
Zentis, oraz elementami z czekolady.



Sernik Śmietankowy z Bąbelkami

Surowce:
- Blat z ciasta biszkoptowego o średnicy 13cm
- 350g Śmietana kremowa (30%)
- 350g Galaretka cytrynowa
- 250g Twaróg śmietankowy (mielony)
- 160g Cukier 
- 150g Kulki z Płynnym Środkiem Marakuja Zentis
- 150g Kulki z Płynnym Środkiem Truskawka Zentis
- 60g Woda
- 15g Żelatyna
- 2g Skórka otarta z pomarańczy

Wykonanie:
Masa Twarogowo - Śmietankowa:
Twaróg śmietankowy łączymy ze 100g cukru, delikatnie ubijamy. Równolegle śmietanę kremową, 
schłodzoną ubijamy razem z pozostałą ilością cukru na puszystą masę. 
Żelatynę namaczamy w zimnej wodzie i pozostawiamy do spęcznienia. Po krótkim czasie  namoczoną 
żelatynę rozpuszczamy w kąpieli wodnej lub mikrofali. 
Ubitą śmietanę delikatnie łączymy z masą twarogową, dodajemy skórkę ze sparzonej i otartej 
pomarańczy. Tak przygotowaną masę łączymy z rozpuszczoną żelatyną. Następnie dodajemy po 120g 
Kulek z Płynnym Środkiem Marakuja i Truskawka Zentis. Masę serowo-śmietanową delikatnie łączymy
z kulkami. Masą napełniamy 2 ranty o średnicy 15cm wyłożone uprzednio biszkoptem. Pozostawiamy 
ok 1cm na galaretkę. Tak przygotowane ciasto odstawiamy do chłodni na min. 1 godzinę.

Na schłodzone ranty nakładamy po 30g Kulek z Płynnym Środkiem Marakuja i Truskawka Zentis. 
Następnie kulki delikatnie zalewamy galaretką cytrynową i pozostawiamy do zastygnięcia w chłodni.
Po zastygnięciu galaretki serniki wyciągamy z rantów i dekorujemy np. elementami z czekolady.



Ostre Mango

Receptura opracowana na blachę 60/40

Surowce:
- Blat biszkoptowy czekoladowy
- Blat biszkoptowy jasny
- 2400g Puree Mango Zentis
- 2000g Śmietana kremowa (30%)
- 250g Pop&Joy kulki w zalewie Papryka Chilli
- 65g Żelatyna
- 260g Woda
- 350g Żel na zimno marakuja Zentis
- Syrop do nasączenia

Wykonanie:
Śmietanę ubić. Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie. Do ubitej śmietany dodać Puree Mango Zentis
i rozpuszczoną żelatynę. Następnie dodać Pop&Joy kulki w zalewie Papryka Chilli. Całość delikatnie 
wymieszać. Tak przygotowany krem podzielić na dwie części.

Przygotować blachę wykładając ją ciemnym biszkoptem. Lekko nasączyć syropem. Nałożyć krem.
Na  rozsmarowany krem nałożyć jasny biszkopt. Nasączyć syropem. Na nasączony biszkopt wyłożyć 
pozostałą część kremu. Rozsmarować. Odstawić do schłodzenia.

Na wierzchu schłodzonego ciasta rozprowadzić Żel Marakuja na zimno Zentis. Do dekoracji możemy 
użyć Chrupkich Kulek lub Gwiazdek w czekoladzie Zentis oraz świeżych owoców.



Toffik

Receptura opracowana na blachę 60/40

Surowce:
- Blat ciasta czekoladowego
- Blat ciasta Biszkoptowego
- 1200g Krem Toffi Zentis
- 1000g Pestki słonecznika
- 300g Mieszanka kulek czekoladowych Zentis
- 2500g Śmietana kremowa (30%)
- 40g Żelatyna
- 160g Woda
- 350g Żel na zimno neutralny Zentis
- 100g Żel na zimno czekoladowy Zentis
- Syrop do nasączania

Wykonanie:
Do kremu toffi Zentis wsypać uprażone pestki słonecznika. Całość wymieszać. Tak przygotowany krem 
przełożyć na blat czekoladowy. Rozsmarować. Namoczyć żelatynę w zimnej wodzie. Ubić śmietanę. 
Do ubitej śmietany dodać Mieszankę kulek czekoladowych Zentis oraz rozpuszczoną żelatynę. Całość 
lekko wymieszać. 1/3 kremu przełożyć na krem toffi. Rozsmarować.  Przykryć blatem biszkoptowym 
jasnym. Nasączyć. Pozostały krem wyłożyć na nasączony blat biszkoptowy. Rozsmarować. Odstawić
do zastygnięcia. 

Schłodzone ciasto dekorujemy żelem na zimno neutralnym i czekoladowym Zentis. Do dekoracji 
możemy użyć również Mieszanki gwiazdek czekoladowych Zentis.



Dynia z cynamonem

Receptura opracowana na blachę 60/40

Surowce:
- Blat cynamonowy 60/40
- Blat czekoladowy 60/40
- 1800g Nadzienie termostabilne Dynia – Cynamon Zentis
- 1000g Nadzienie Pomarańczowe Zentis
- 200g Żel czekoladowy na zimno Zentis
- 1400g Śmietana kremowa 30%
- 110g Żelatyny
- 700g Woda
- Syrop do nasączania

Wykonanie:
Żelka pomarańczowa:
Do 1000g nadzienia pomarańczowego Zentis dodać 500g wody i wymieszać. 60g żelatyny namoczyć
w 240g zimnej wody, pozostawić do spęcznienia, po czym rozpuścić. Tak przygotowaną żelatynę dodać 
do nadzienia pomarańczowego wymieszanego z wodą. Odstawić w chłodne miejsce. Następnie 
nadzienie pomarańczowe wylać na uprzednio przygotowany blat cynamonowy. Na żelkę nałożyć blat 
czekoladowy  lekko go nasączając.

Następnie ubić 1400g śmietany kremowej. Do ubitej śmietany dodać 1800g nadzienie termostabilne 
Dynia-Cynamon Zentis. Następnie namoczyć 50g żelatyny w 200g zimnej wody po czym rozpuścić. 
Rozpuszczoną żelatynę dodać do nadzienia dynia-cynamon Zentis połączonej z ubitą śmietaną.
Tak przygotowany krem wyłożyć na blat czekoladowy. Rozsmarować. Na wierzch nałożyć żel 
czekoladowy na zimno Zentis. Łyżką stołową zaciągnąć tzw. „kocie łapki”. Tak przygotowane ciasto 
odstawić do schłodzenia.



Opera Leśna

Receptura opracowana na blachę 60/40

Surowce:
- Blat ciasta czekoladowy
- Blat ciasta  biszkoptowo-tłuszczowy czerwony
- 1000g Malina prażona Zentis
- 1000g Krem kokos-alkohol Zentis
- 1000g Śmietana 30%
- 300g Borówki
- 200g Kulki jagodowe termostabilne Zentis
- Galaretka neutralna
- 90g Żelatyna
- 860g Woda

Wykonanie:
Żelka malinowa:
Namoczyć 50g żelatyny w 200g zimnej wody i odstawić do spęcznienia. Do 1000g nadzienia 
malinowego prażonego Zentis dolać  500g wody, wymieszać. Do rozrzedzonej maliny dodać 
rozpuszczoną w kąpieli wodnej żelatynę, połączyć i wylać na uprzednio przygotowany blat 
czekoladowy. Przykryć blatem czerwonym. Odstawić do zastygnięcia.

Krem kokosowy:
Namoczyć 40g żelatyny w 160g zimnej wody. Ubić 1000g śmietany 30%.
Do ubitej śmietany dodać 1000g krem kokos-alkohol Zentis. Rozpuścić żelatynę w kąpieli wodnej, 
dodać do kremu kokosowego, połączyć. Całość wyłożyć na schłodzony blat biszkoptowo-tłuszczowy.

Na wierzchu rozłożyć borówki i kulki termostabilne jagodowe Zentis. Całość zalać galaretką neutralną.



Malinowy Raj

Receptura opracowana na blachę 60/40

Surowce:
- 2 Blaty ciasta biszkoptowego
- 1100g Puree malinowe Zentis
- 900g Śmietana kremówka 30%
- 300g Kulki w zalewie malinowe Zentis
- 90g Pasta pomarańczowa Zentis
- 1500g Krem tłusty, budyniowy lub ubita śmietana 
- 250g Żel na zimno Zentis
- 100g Nadzienie malinowe Zentis
- 25g Żelatyna
- 100g Woda
- Syrop do nasączania

Wykonanie:
Krem pomarańczowy:
1500g kremu tłustego, budyniowego lub ubitej śmietany połączyć z pastą pomarańczową Zentis i lekko 
zamieszać (w przypadku łączenia z bitą śmietana należy dodać 25g żelatyny rozpuszczonej w 100g 
wody). Tak przygotowany krem wyłożyć na uprzednio przygotowany i nasączony blat biszkoptowy. 
Nałożyć drugi biszkopt. Nasączyć.

Krem malinowy: 
Śmietanę ubić. Namoczyć żelatynę. Do ubitej śmietany dodać Puree malinowe Zentis i lekko zamieszać. 
Następnie dodać rozpuszczoną żelatynę. Wszystkie składniki dokładnie połączyć. Na końcu dodać kulki 
w zalewie malina Zentis. Lekko zamieszać. Tak przygotowany krem przełożyć na drugi blat 
biszkoptowy i rozsmarować. Gotowe ciasto odstawić do schłodzenia. 

Schłodzone ciasto można udekorować żelem neutralnym na zimno Zentis połączonym nadzieniem 
malinowym Zentis.



Cytrynowe orzeźwienie 

Surowce:
- Dwa czekoladowe blaty biszkoptowo-tłuszczowe 60/40
- 2000g  Cytryna z Nata de Coco Zentis
- 2000g  Śmietana kremowa 30%
- 250g  Żel neutralny „na zimno” Zentis
- 100g  Żel marakuja „na zimno” Zentis
- 75g  Żelatyna
- 300g  Woda

Wykonanie:
Mus Cytrynowy:
Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie, odstawić do spęcznienia, następnie rozpuścić. Śmietanę 
kremową ubić na puszystą masę, dodać Cytrynę z Nata de Coco Zentis , rozpuszczoną żelatynę
i dokładnie wymieszać. Tak przygotowany mus podzielić na dwie równe części. Pierwszą część musu 
wyłożyć na blat czekoladowy. Powierzchnię kremu wyrównać. Następnie przykryć drugim blatem, 
wyłożyć pozostałą część musu. Całość wyrównać i odstawić do schłodzenia na 30 min.
 
Całość schłodzonego ciasta pokryć żelem neutralnym „na zimno” Zentis.Do małej szprycy nałożyć żel 
marakuja „na zimno” Zentis i wyszprycować na wierzch w formie pasków i rozsmarować. 
Dekorować według uznania.



Rolada Czekoladowo-Wiśniowa

Surowce:
-  Blat biszkoptowy kakaowy 40x60cm
- 1000g Krem Kukułka Zentis
- 600g Śmietana Kremowa 30%
- 450g Wiśnia w Żelu Zentis
- 60g Woda
- 15g Żelatyna
- Polewa czekoladowa
- Mieszanka kulek czekoladowych Zentis

Wykonanie:
Śmietanę kremową ubić na puszystą masę. Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie i pozostawić do 
spęcznienia, następnie rozpuścić. Ubitą śmietanę połączyć z 550g Kremu Kukułka Zentis, dodać 
żelatynę i dokładnie wymieszać. Następnie, delikatnie połączyć krem z 300g Wiśni w Żelu Zentis. Blat 
kakaowy przesmarować 200g Kremu Kukułka Zentis. Na blat wyłożyć uprzednio przygotowany krem
i dokładnie rozprowadzić, pozostawiając na dłuższym brzegu 5cm pasek bez kremu. Roladę zwinąć od 
strony przeciwnej do pozostawionego paska. Odstawić do schłodzenia.

Po schłodzeniu roladę oblewać polewą czekoladową, brzegi dekorować Mieszanką kulek 
czekoladowych Zentis. Górę rolady szprycować pozostałą ilością Kremu Kukułka Zentis i dekorować 
Wiśnią w Żelu Zentis.



Czereśniowe Uniesienie 

Surowce:
 
-  2 Blaty z ciasta cekoladowego 20x60cm
- 400g Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis
- 400g Czereśnia w Żelu Zentis
- 350g Śmietana kremowa
- 60g Woda
- 15g Żelatyna
- Syrop do nasączania

Wykonanie:
Krem Czekoladowo-Orzechowy:
Śmietanę kremową ubić na puszystą masę. Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie i odstawić
do spęcznienia, następnie rozpuścić. Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis połączyć z ubitą śmietaną 
i  uprzednio rozpuszczoną żelatyną.

Blaty czekoladowe podzielić na trzy równe kwadraty o wymiarach 20x20 każdy. Wycięte kwadraty 
przedzielić na pół, tak aby uzyskać po 2 równe trójkąty. Tak przygotowane blaty nasączyć syropem. 
Brzegi trójkąta obszprycować Kremem Czekoladowo-Orzechowym używając gładkiego zdobnika.
W środek trójkąta nakładać Czereśnię w Żelu Zentis. Następnie przykryć kolejnym trójkątem 
czekoladowym i czynność powtórzyć. Wierzch trójkąta dekorować wg uznania.



Malinowa Fantazja

Receptura opracowana na dwa sześciokątne ranty o wysokości 5cm

Surowce:
- 2 Blaty z ciasta czekoladowego o średnicy 13cm
- 850g Śmietana kremowa 30%
- 750g Krem Ajerkoniak Zentis
- 400g Malina w Żelu Zentis
- 150g Krem Kukułka Zentis
- 140g Żel Neutralny Zentis
- 140g Woda
- 35g Żelatyna

Na środku blatu czekoladowego umieścić zastygniętą malinę. Do ubitej śmietany kremowej dodać krem 
Ajerkoniak Zentis, dokładnie wymieszać. Żelatynę rozpuścić w pozostałej ilości wody i dodać do kremu 
advokat. Krem wymieszać do uzyskania jednolitej konsystencji. Tak przygotowanym kremem wypełnić 
uprzednio przygotowane ranty. Odstawić do chłodni. 

Po ok. 30min wierzch ciasta wykończyć Żelem Neutralnym Zentis uprzednio podgrzanym do ok. 35°C. 
Boki ciasta udekorować szprycując karbowanym zdobnikiem Krem Kukułka Zentis. Do dekoracji 
można użyć Mieszanki kulek czekoladowych Zentis oraz świeżych owoców.

Wykonanie:
Do Maliny w Żelu Zentis dodać 10g 
żelatyny uprzednio rozpuszczonej
w 40g wody. Dokładnie połączyć
ze sobą. Tak przygotowaną maliną 
n a p e ł n i ć  p ó ł o k r ą g ł e  f o r m y 
silikonowe i wstawić do chłodni
w celu zastygnięcia.



Egzotyczne Wspomnienie Lata

Receptura opracowana na 2 formy (Fantazja-7) o średnicy 18cm

Surowce:
- 4 Blaty czekoladowe o średnicy 14cm
- 850g Śmietana kremowa 30%
- 850g Krem Kokos- Alkohol Zentis
- 800g Owoce Egzotyczne w Żelu Zentis
- 140g Woda 
- 35g Żelatyna
- Syrop do nasączania

Wykonanie:
10g żelatyny zalać 40g zimnej wody. Odstawić do spęcznienia. Żelatynę delikatnie podgrzać stale 
mieszając. Przygotować 500g Owoców Egzotycznych Zentis i dodać do nich rozpuszczoną żelatynę. 
Dokładnie wymieszać. Owoce podzielić na dwie części, każdą z nich przełożyć do okrągłego rantu
o średnicy 14cm. Odstawić do zastygnięcia.

Śmietanę kremową ubić na puszystą masę, dodać do niej krem Kokos-Alkohol Zentis. Pozostałą ilość 
żelatyny rozpuścić w 100g wody. Całość wymieszać do uzyskania jednolitej masy.

Napełnić formę używając 1/3 ilości przygotowanego kremu. Następnie umieścić blat czekoladowy, 
lekko nasączony syropem. Kolejno nakładać 1/3 część kremu, powierzchnię wyrównać, zastygnięte 
Owoce Egzotyczne i ostatnią część kremu kokosowo-alkoholowego. Wyrównać powierzchnię i na 
koniec przykryć drugim blatem czekoladowym, delikatnie dociskając. Odstawić do chłodni na
min. 2 godz. 

Po ściągnięciu, zdjąć formę i wierzch ciasta udekorować Owocami Egzotycznymi w Żelu Zentis, oraz 
świeżymi owocami.



Adwokatka z Porzeczkową Nutą

Receptura opracowana na rant o wymiarach 40x60

Surowce:
-  Blat z ciasta biszkoptowego-kakaowy 40x60
-  Blat z ciasta biszkoptowego 40x60
- 2400g Śmietana kremowa 30%
- 2300g Nadzienie Dwie Porzeczki Zentis
- 1100g Krem Ajerkoniak Zentis
- 800g Żel Neutralny Zentis
- 340g Woda
- 85g Żelatyna
- 40g Kuwertura czekoladowa
- Syrop do nasączania

Wykonanie:
Żelka porzeczkowa:
Rozpuścić 15g żelatyny w 60g wody, po czym połączyć z 900g Nadzienia Dwie Porzeczki Zentis.
Tak przygotowaną żelkę rozprowadzić na blacie kakaowym uprzednio delikatnie nasączonym syropem.

Krem porzeczkowy:
1200 g śmietany kremowej ubić na puszystą masę. Pozostałą część Nadzienia Dwie Porzeczki Zentis 
(1400g) połączyć z ubitą śmietaną. Pod koniec mieszania dodać 40g żelatyny rozpuszczonej w 160g 
wody. Masę porzeczkową dokładnie wymieszać, po czym przełożyć ją na żelkę porzeczkową- 
dokładnie rozprowadzić i przykryć kolejnym blatem biszkoptowym. Blat nasączyć delikatnie syropem.

Krem advokat:
1200g śmietany kremowej ubić na puszystą masę. Krem Ajerkoniak Zentis połączyć z ubitą śmietaną. 
Dodać 30g żelatyny rozpuszczonej w 120g wody. Wszystkie składniki dokładnie połączyć ze sobą, 
przełożyć na blat biszkoptowy i dokładnie rozprowadzić. Tak przygotowane ciasto odstawić do chłodni.

Wykończenie:
Kuwerturę czekoladową rozpuścić w kąpieli wodnej. Za pomocą małej szprycy wykonać nieregularne 
okręgi na powierzchni ciasta. Zastygniętą kuwerturę pokryć cienką warstwą Żelu Neutralnego Zentis 
uprzednio podgrzanego do temp. Ok 35°C.



Kawówka

Receptura opracowana na roladę forma 22cm

Surowce:
- Blat biszkoptowy kakaowy
- 450g Śmietana 30%
- 200g Krem Kukułka Zentis
- 60g Woda
- 45g Cukier puder
- 25g Pasta Kawa Zentis
- 25g Spirytus
- 15g Żelatyna
- Żel czekoladowy do oblania
- Mieszanka gwiazdek czekoladowych Zentis

Wykonanie:
Krem kawowy:
Śmietanę ubić na puszystą masę z cukrem pudrem, dodać do niej Pastę Kawową Zentis. 15g żelatyny 
rozpuścić w 60g wody i dodać do kremu kawowego. Całość dokładnie wymieszać, po czym dodać 25g 
spirytusu. Tak powstałym kremem wypełnić odpowiednią formę. 

W środek  nałożonego kremu, wzdłuż formy wyszprycować gładkim zdobnikiem krem Kukułka Zentis. 
Tak przygotowaną kompozycję przykryć blatem biszkoptowym i docisnąć usuwając ewentualnie 
powstałe wolne przestrzenie. Ciasto schłodzić min. 1godz. Po tym czasie wyjąć ciasto delikatnie z formy 
i oblewać żelem czekoladowym. Tak przygotowane ciasto dekorować Mieszanką gwiazdek 
czekoladowych Zentis.



Wykonanie:
Krem cappuccino:
450g śmietany kemowej ubić na puszystą masę z 40g cukru pudru. Pod koniec ubijania dodać Pastę Kawa 
Zentis. 15G żelatyny namoczyć w 60g wody, pozostawić do spęcznienia, po czym rozpuścić.
Tak przygotowaną żelatynę połączyć z kremem, dokładnie mieszając. 
Krem wyłożyć na blat biszkoptowy, delikatnie nasączony syropem. Krem rozprowadzić, po czym 
zatopić w nim paski z ciasta czekoladowego, utrzymując równe odległości pomiędzy nimi. Następnie 
nałożyć drugi blat biszkoptowy, formując falę, dociskając blat w miejscach wolnych od pasków 
czekoladowych. Blat delikatnie nasączyć syropem.

Krem czekoladowy:
Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis połączyć z 200g śmietany ubitej na puszystą masę. Dodać 10g 
żelatyny rozpuszczonej w 40g wody (sposób opisany powyżej). Wszystkie składniki dokładnie połączyć 
ze sobą. Krem równo rozprowadzić na blacie biszkoptowym.

Krem śmietanowy:
Pozostałą ilość śmietany (350g) ubić na puszystą masę z cukrem pudrem. Na koniec ubijania dodać 
rozpuszczoną żelatynę. Tak przygotowany krem szprycować na wierzchu ciasta używając gładkiego 
zdobnika. Górę kremu posypać okruchami z ciasta czekoladowego. Odstawić do schłodzenia.

Cappuccino

Surowce:
- 2 Blaty biszkoptowe 20x60cm
- 8 Pasków z ciasta czekoladowego 20x5cm
- 950g Śmietana kremowa 30%
- 250g Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis
- 140g Woda
- 70g Cukier puder
- 35g Żelatyna
- 25g Pasta Kawa Zentis
- Syrop do nasączania



Wiśniowa Kukułka

Receptura opracowana na rant o wymiarach 40x60cm

Surowce:
-  2 Blaty biszkoptowe kakaowe 40x60cm
- 3400g Krem Kukułka Zentis 
- 2100g Śmietana kremowa 
- 1400g Wiśnia 60% w Żelu Zentis
- 900g Krem śmietankowy
- 240g Woda
- 60g Żelatyna 
-  40g Mieszanka kulek czekoladowych Zentis
-  Syrop do nasączania

Wykonanie:
Blat biszkoptowy delikatnie nasączyć syropem. Na blacie rozprowadzić 800g kremu Kukułka Zentis.

Krem śmietankowy:
1100g śmietany kremowej ubić na puszystą masę. Śmietanę połączyć z uprzednio przygotowanym 
kremem śmietankowym. Krem ustabilizować dodając 25g żelatyny rozpuszczonej w 100g wody.
Tak przygotowany krem rozprowadzić na kremie Kukułka Zentis. Krem śmietankowy przykryć 
kolejnym blatem biszkoptowym, blat nasączyć syropem. 800g kremu Kukułka Zentis ponownie 
rozprowadzić na blacie kakaowym.

Krem Kukułka:
Pozostałą część śmietany kremowej (1000g) ubić na puszystą masę, dodać 1200g kremu Kukułka Zentis 
i 800g Wiśni 60% w żelu Zentis. Wszystkie składniki dokładnie połączyć ze sobą. Na koniec dodać 35g 
żelatyny rozpuszczonej uprzednio w 140g wody. Tak przygotowany krem rozprowadzić na 
powierzchni kremu Kukułka.

Wykończenie:
Brzegi ciasta wykończyć pozostałą ilością kremu Kukułka Zentis, oraz Wiśnią 60% w Żelu Zentis. 
Powierzchnię wyszprycowanego kremu posypać Mieszanką kulek czekoladowych Zentis.



Torcik Czekoladowo-Śliwkowy 

Receptura opracowana na rant o średnicy 17cm

Surowce:
-  Blat biszkoptowy kakaowy o średnicy 16 i 14cm
-  500g Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis
-  500g Śmietana 30%
- 250g Śliwka prażona Zentis
- 100g Woda
- 25g Żelatyna
- Syrop do nasączania
- Żel Czekoladowy „Na zimno”
- Mieszanka kulek czekoladowych Zentis

Wykonanie:
Żelka śliwkowa:
10g żelatyny rozpuścić w 40g wody. Rozpuszczoną żelatynę połączyć ze Śliwką ze Stracciatellą Zentis. 
Śliwkę przełożyć do rantu o średnicy 14cm i pozostawić do zżelowania.

Krem czekoladowo- orzechowy:
Śmietanę kremową ubić na puszystą masę. Połączyć z kremem czekoladowo-orzechowym Zentis.
15g żelatyny rozpuścić w 60g wody. Tak przygotowaną żelatynę połączyć z kremem czekoladowym.

Blat biszkoptowy o średnicy 16cm umieścić na rancie. Biszkopt lekko nasączyć syropem i następnie 
nałożyć na niego żelkę śliwkową.  Rant napełnić w połowie kremem czekoladowo-orzechowym.
Na krem nałożyć blat biszkoptowy o mniejszej średnicy, lekko nasączyć. Pozostałą część kremu nałożyć 
na biszkopt, powierzchnię dokładnie wyrównać. Tak przygotowane ciasto dobrze schłodzić lub 
zamrozić. Następnie ciasto oblać Żelem Czekoladowym „Na zimno” i dekorować świeżymi owocami,
oraz Mieszankami kulek lub gwiazdek czekoladowych Zentis.



Torcik Kokosowo-Morelowy

Receptura podana na rant o średnicy 17cm

Surowce:
-   Blat biszkoptowy o śr. 16cm i blat kakaowy o śr. 12cm
-  Biszkopt odpieczony na zdobionej matrycy (pasek 5x50cm)
- 450g Śmietana 30%
- 450g Krem Kokos-Alkohol Zentis
- 300g Morela w Żelu Zentis
- 150g Żel Neutralny Zentis
- 20g/80g Żelatyna /rozpuszczona w wodzie
- Syrop do nasączania blatów

Wykonanie:
Śmietanę ubić na puszystą masę, dodać Krem Kokos-Alkohol Zentis i wymieszać do uzyskania jednolitej 
masy. 

Brzeg rantu o średnicy 17cm wyłożyć blatem biszkoptowym wcześniej odpieczonym na zdobionej 
matrycy (np. z dodatkiem barwnika zielonego). Spód rantu wyłożyć blatem o średnicy16cm i delikatnie 
nasączyć syropem.

Do kremu kokosowego dodać rozpuszczoną żelatynę (15g/60g) i wymieszać do uzyskania jednolitej 
konsystencji. Połowę kremu nałożyć do uprzednio przygotowanego rantu. Następnie nałożyć biszkopt 
o mniejszej średnicy, lekko nasączyć syropem i przycisnąć. Na biszkopt nałożyć morelę  Zentis 
uprzednio połączoną z 5g żelatyny rozpuszczonej w 20g wody. Na morelę nałożyć  pozostałą część 
kremu kokosowego i dokładnie wyrównać powierzchnię. Tak przygotowany tort schłodzić przez ok.
1 godzinę.

Żel Neutralny Zentis podgrzać do temp. ok. 40°C i pokryć nim wierzch schłodzonego ciasta. Ciasto 
dekorować świeżymi owocami.



Praliny

Surowce:
- Korpusy truflowe czekoladowe
- Krem czekolada-orzech Zentis
- Krem kokos-alkohol Zentis
- Krem marcepan Zentis
- Krem toffi Zentis
- Krem ajerkoniak Zentis
- Krem kukułka Zentis

Wykonanie:
Korpusy truflowe nadziać kremami Zentis. Następnie rozpuścić czekoladę i „zamknąć” korpusy.
Rozpuszczoną czekoladą obtoczyć nadziane i „zamknięte” korpusy po czym wrzucać je do wybranych 
posypek i dekorować.



Babeczki z Nadzieniem Serowym

Surowce:
- Ciasto kruche
- Nadzienie Serowe Zentis
- Wiśnie w żelu Zentis
- Żel na ciepło Zentis

Wykonanie:
Kruche ciasto rozwałkować. Wypełnić ciastem formy do babeczek. Na spód ciasta nałożyć wiśnię
w żelu Zentis. Workiem zakończonym karbowaną tylką wyszprycować nadzienie serowe Zentis. 
Wypiekać w piecu nagrzanym do temp. 180°C. Po wystygnięciu całość wykończyć żelem na ciepło 
Zentis.



Muffiny Jagodowe

Surowce:
-  400g Kulki termostabilne jagodowe Zentis
- 100g Otręby pszenne lub owsiane
- 250ml Mleko
- 15g Soda
- 30g Proszek do pieczenia
- Sól
- 6 Jaj
- 400g Cukier
- 400g Mąka
- 300g Olej

Wykonanie:
Do naczynia wsypać cukier, dodać jaja i wlać olej. Całość mieszać do całkowitego rozpuszczenia się 
cukru. Następnie dodać przesianą mąkę, sodę i proszek do pieczenia, na końcu otręby. Wszystko razem 
wymieszać do uzyskania jednolitej masy. Na końcu dodać odsączone kulki jagodowe Zentis.
Tak przygotowane ciasto wykładać w formy na muffiny. Piec w temp. 180 °C przez 30 minut.

Polecamy: do muffin o smaku czekoladowym można użyć kulki termostabilne pomarańczowe Zentis. 



Sernik Owocowy Zentis

Surowce:
-  Blat z ciasta kruchego-podpieczony
 - 1500g Ser biały
-  250g Śmietana kremowa ubita na sztywną pianę
-  5 Jaj
 - 300g Masło
-  200g Nadzienie Wiśniowe Zentis
-  200g Nadzienie Brzoskwiniowe Zentis
-  150g Krem Waniliowy
-  150g Cukier
-  150g Żel Neutralny Zentis
-  80g Mąka
-  50g Mąka ziemniaczana
-  40g Migdały prażone w słupkach
-  2g Aromat waniliowy

Wykonanie:
Masa serowa:
Oddzielić żółtka od białek. Żółtka połączyć z połową cukru i delikatnie ucierać. Białka ubić z drugą 
częścią cukru. Do żółtek dodać masło, aromat oraz ser. Masę serową połączyć z ubitymi na puszystą 
pianę białkami i śmietaną. Następnie dodać obie uprzednio przesiane mąki i dokładnie wymieszać. Masę 
serową przełożyć na uprzednio podpieczony blat kruchy, powierzchnię wyrównać. Na wierzch masy 
serowej szprycować gładkim zdobnikiem kolejno Nadzienie Wiśniowe Zentis, Nadzienie 
Brzoskwiniowe Zentis, oraz krem waniliowy.

Tak przygotowany sernik wypiekać w temp. 180°C przez 80min.

Wypieczony sernik ostudzić. 

Żel Neutralny Zentis podgrzać do temp. 50°C. Tak przygotowanym żelem pokryć wierzch ciasta i 
dekorować wg uznania.



Domowe Ciasto z Rabarbarem

Surowce:
Ciasto jogurtowe:
- 780g Mąka
- 600g Margaryna
- 500g Cukier
- 400g Jaja
- 250g Jogurt naturalny
- 20g Proszek do pieczenia
- 3g Aromat Waniliowy

Nadzienie:
-  450g Nadzienie Rabarbarowe Czerwone Zentis
- 300g Nadzienie Rabarbarowe Zielone Zentis

Kruszonka:
- Płatki owsiane

Wykonanie:
Ciasto jogurtowe:
Margarynę utrzeć z cukrem na puszystą masę. Dodawać kolejno masę jajową, stale ucierając. Proszek 
do pieczenia połączyć mąką i przesiać. Do ubitej masy dodać jogurt naturalny i aromat waniliowy. Masę 
połączyć z przesianą mąką i wymieszać do uzyskania jednolitej, gładkiej konsystencji. Ciasto wyłożyć do 
formy 20x60, wierzch wyrównać.

Nadzienie Rabarbarowe szprycować na wierzchu ciasta używając gładkiego zdobnika. Szprycować 
naprzemiennie Nadzienie Rabarbarowe Czerwone i Zielone Zentis. 

Tak przygotowane ciasto posypać kruszonką połączoną z płatkami owsianymi.
Wypiekać ok. 50min. W temp. 180°C



Mini Pizza

Surowce:
-    500g Mąka pszenna
- 200g Sos Cygański Diablo Zentis
- 200g Woda
- 100g Żółty ser
- 50g Olej
- 30g Drożdże
- 10g Sól

Wykonanie:
Drożdże rozpuścić w wodzie o temp. ok. 30°C, następnie dodać makę i sól. Wszystkie składniki 
wstępnie wymieszać, dodać olej i zagnieść ciasto do uzyskania gładkiej jednolitej konsystencji. 
Przygotowane ciasto odstawić na ok. 30 minut do wyrośnięcia. Po tym czasie ciasto podzielić na kęsy
o masie 60g i uformować z nich kule. Podzielone, uformowane kęsy rozwałkować na grubość ok. 0,5cm. 
Na rozwałkowane ciasto nakładać Sos Cygański Diablo Zentis i posypać niewielką ilością startego, 
żółtego sera. 

Tak przygotowane mini pizze pozostawić 30 min. w temperaturze pokojowej do wyrośnięcia. Po tym 



Duofix – Żel i pomada w jednym 

 Nadaje połysk i wyjątkowe walory smakowe i optyczne. Zastępuje żel i pomadę lukrową,
a w dodatku można go nanieść w wyniku jednorazowej aplikacji zarówno w produkcji przemysłowej jak 
i w rzemieślniczej produkcji cukierniczej. Produkt gotowy do użycia po podgrzaniu do temp. ok. 70°C. 

Dostępny w ośmiu atrakcyjnych smakach:
– Morelowy
– Malinowy
– Pomarańczowy
– Kiwi
– Czekoladowy
– Toffi
– Biały 
– Czerwony



Torcik truskawkowo-kokosowy z amaretto

Receptura podana na 2 ranty o średnicy 18cm

Surowce:
- K rążki biszkoptowo-makowe o średnicy 18cm 2 sztuki
- 550g Krem kokos z alkoholem Zentis
- 500g Śmietana kremowa 30%
- 700g Owoce w żelu truskawka Zentis
- 40g Żelatyna
- 160g Woda
- 150g Żel neutralny na zimno Zentis
- syrop amaretto do nasączenia

Wykonanie:
Żelka truskawkowa:
Do owoców w żelu truskawka Zentis dodać 25g żelatyny rozpuszczonej w 100g wody. Następnie 
truskawki wylać w 2 ranty o średnicy 16cm i odstawić do zastygnięcia. 

2 ranty o średnicy 18cm wyłożyć krążkami ciasta biszkoptowomakowego, nasączyć syropem amaretto. 
Śmietanę ubić na puszystą masę, dodać krem kokos z alkoholem Zentis oraz 15g żelatyny rozpuszczonej 
w 60g wody. Tak przygotowany krem wyłożyć do 1/3 wysokości rantu, wyrównać. Na wyrównany 
krem nałożyć zastygniętą żelkę truskawkową. Następnie wyłożyć pozostałą część kremu i dokładnie 
wyrównać powierzchnię. Torciki schłodzić przez ok. 1 godz. Na schłodzone torciki nałożyć żel 
neutralny na zimno Zentis, rozsmarować. Gotowe ciasta dekorować świeżymi truskawkami



Słodkie pucharki 

Receptura na 4 porcje

Surowce:
- 300g Śmietana kremowa 30% 
- 250g Serek mascarpone 
- 50g Cukier puder 
- Ciasteczka zbożowe 
- 300g Owoce w żelu Zentis 
- 200g Pop & Joy kulki w zalewie Zentis 

Wykonanie:
Do przygotowanych pucharków wsypać pokruszone ciastka zbożowe. Śmietanę ubić z cukrem pudrem 
na ¾. Ubitą śmietanę połączyć z serkiem mascarpone. Tak przygotowanym kremem napełnić pucharki 
do połowy. Następnie wyłożyć Pop & Joy kulki w zalewie Zentis. Pozostałą częścią kremu napełnić 
pucharki. Na wierzch wyłożyć owoce w żelu Zentis. Całość ozdobić świeżym listkiem mięty.



Malinowe tiramisu 

Wykonanie:
Krem Tiramisu I:
600g śmietany ubić na puszystą masę. Namoczyć 20g żelatyny w 80g zimnej wody, odstawić do 
spęcznienia. Do ubitej śmietany dodać 700g krem tiramisu Zentis oraz rozpuszczoną żelatynę. Całość 
wymieszać. Tak przygotowany krem wyłożyć na blat czekoladowy uprzednio nasączony syropem 
kawowym. Całość odstawić do zastygnięcia.

Żelka malinowa:
Namoczyć 50g żelatyny w 200g zimnej wody. Do 2000g maliny w żelu Zentis dodać rozpuszczoną 
żelatynę, całość wymieszać i wylać na zastygnięty krem tiramisu.

Krem tiramisu II:
Następnie pozostałą śmietanę (1200g) ubić na puszystą masę. Do ubitej śmietany dodać 1500g krem 
tiramisu Zentis oraz 50g rozpuszczonej  żelatyny  uprzednio namoczonej w 200g zimnej wody. Całość 
wymieszać. Tak przygotowany krem wyłożyć w 1/3 części na zastygniętą żelkę malinową, wyrównać. 
Następnie nałożyć drugi blat czekoladowy, nasączyć syropem kawowym. Na nasączony blat nałożyć 1/3 
kremu i wyrównać. Na posmarowanym cieście zaznaczyć interesujące nas porcje. Na wyznaczonych 
porcjach używając rękawa cukierniczego zakończonego gładkim zdobnikiem  wyszprycować pozostały 
krem. Tak przygotowane ciasto wykończyć gwiazdkami w czekoladzie Zentis lub kakao.

Receptura przygotowana na blachę 60x40cm

Surowce:
- 2 szt Blat ciasta biszkoptowego czekoladowego 
- 2200g Krem tiramisu Zentis 
- 2000g Malina w żelu Zentis 
- 1800g Śmietana kremowa 30% 
- 120g Żelatyna 
- 480g Woda 
- 100g Mix gwiazdek w czekoladzie Zentis 
- Syrop kawowy do nasączenia kakao do dekoracji 



Szarlotka pomarańczowa

Receptura przygotowana na blachę 60x40cm

Surowce:
- 1szt Blat surowego ciasta kruchego 
- 1szt Blat ciasta czekoladowego 
- 3000g Jabłko szarlotka Premium Zentis 
- 1600g Owoce w żelu pomarańcza bez konserwantów Zentis 
- 1200g Śmietana kremowa 30% 
- 50g Żelatyna
- 200g Woda 
- 200g Kasza manna 
- 200g Żel neutralny na zimno Zentis 
- 50g Żel czekoladowy na zimno Zentis 
- Cynamon syrop do nasączenia

Wykonanie:
Kruche ciasto rozwałkować na blachę o wymiarach 60x40 cm. Do jabłek Szarlotka Premium Zentis 
dodać kaszę mannę i cynamon. Wymieszać. Tak przygotowane jabłka wyłożyć na rozwałkowany kruchy 
spód, wyrównać. Całość wypiekać w temp. 180°C przez około 45 minut. Upieczone ciasto wystudzić. 
Następnie ubić śmietanę, dodać owoce w żelu pomarańcza bez konserwantów Zentis oraz 50g żelatyny 
rozpuszczonej w 200g wody. Tak przygotowaną masę wyłożyć w 1/3 części na wystudzone jabłka. 
Następnie ułożyć blat czekoladowy, delikatnie nasączyć. Na nasączony blat wyłożyć pozostałą masę. 
Całość wyrównać, odstawić do zastygnięcia. Schłodzone ciasto posmarować żelem neutralnym i żelem 
czekoladowym na zimno Zentis. Dekorować według uznania.
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LEPSZE OD NASZYCH OWOCÓW

JEST TYLKO TO,

CO Z NICH TWORZYMY

Nasze komponenty są wybornym dopełnieniem 

produktów mlecznych, wyrobów piekarskich i słodyczy 

w Polsce, w Europie i na świecie.

Serdecznie dziękujemy naszym Klientom za zaufanie

i wieloletnią współpracę. Potrzeby naszych Klientów 

były zawsze inspiracją naszych działań. 

Mając za sobą lata wspólnego rozwoju i zrealizowane 

projekty, z optymizmem spoglądamy w przyszłość.

Gotowi do podejmowania kolejnych wyzwań, życzymy 

Państwu i sobie dalszych sukcesów.

LATLATLAT

Świętujemy okrągły jubileusz - 20 lat Zentis Polska Sp. z o.o. - 20 lat innowacji
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Marek Budner - Przedstawiciel Handlowy, tel.: +48 504 215 043, e-mail: marek.budner@zentis.pl 
Arkadiusz Natorski - Technolog ds Piekarsko-Cukierniczych, tel.: +48 504 213 306, e-mail: arkadiusz.natorski@zentis.pl 

FRUŻELADA - Owoce w żelu 

"Juicy Popping Boba" - Kulki żelowe z płynnym środkiem 

Nadzienia owocowe gładkie nietermostabilne 

Nadzienia owocowe gładkie termostabilne 

Nadzienia prażone termostabilne 

Nadzienia prażone termostabilne bez cukru

Nadzienia kremowe termostabilne 

Żele i pomady 

Żele „na zimno”

Skoncentrowane pasty 

Posypki dekoracyjne 

Farsze warzywne

Puree owocowe

Galaretki 

Jabłka 
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