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RECEPTURY ZENTIS




Technolog Arkadiusz Natorski

poleca wybrane receptury na kazda okazje...
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Mojito
Receptura podana na dwa ranty o srednicy 18cm

Surowce:
- Cztery krazki z ciasta biszkoptowego o $rednicy 16cm
- 400g Kulki w zalewie limonka Zentis

- 100g Kulki w zalewie pomaranczowe Zentis

- 70g Pasta mietowa Zentis

- 600g Cytryna z nata de coco Zentis

- 800g Smietana 30%
- 50g Cukier

- 50g Rum

- 25g Cukier brazowy
- 42g Zelatyna

- 168g Woda

- 500g Galaretka

Wykonanie:

Whytozy¢ ranty wycietymi uprzednio krazkami biszkoptowymi, nasaczy¢ je rumem. Namoczy¢ 24g
zelatyny w 96g wody. Ubi¢ $mietane z cukrem. Doda¢ 70g pasty mietowej Zentis, rozpuszczona
zelatyne, cukier brazowy, 300g kulki w zalewie limonka Zentis.

Do przygotowanych rantéw natozy¢ $mietane. Nastepnie na Smietane natozy¢ Cytryne z nata de coco
Zentis uprzednio potaczona z |8g zelatyny rozpuszczonej w 72g wody. Natozy¢ kolejna warstwe
$Smietany. Nastepnie natozy¢ kolejny blat biszkoptowy, nasaczy¢ go rumem. Natozy¢ pozostaty czes¢
$Smietany. Wierzch rantéw udekorowa¢ 100g kulek pomaranczowych i 100g kulek limonkowych
w zalewie Zentis. Cato$¢ zala¢ galaretka.
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Ciasto z Granatem i Mango
Receptura opracowana na 2 formy (Fantazja-5) o srednicy 18cm

Surowce:
- 2 blaty cynamonowe o $rednicy 16cm

- 2 blaty biszkoptowe o $rednicy |3cm

- 1500g Smietana 30%

- 500g Krem kokos-alkohol Zentis

- 700g Owoce w zelu Granat-Mango Zentis
- 60g Pasta kawa Zentis
- 65g Zelatyna

- 300g Woda

- Syrop do nasaczenia

Wykonanie:

25g zelatyny zala¢ | 00g zimnej wody i odstawi¢ do specznienia. Nastepnie rozpuscic ja w kapieli wodnej
i wla¢ do przygotowanych wczesniej owocéw w zelu granat-mango Zentis. Dokfadnie wymieszac.
Tak przygotowane owoce przetozy¢ do dwéch rantéw o Srednicy |4cm. Odstawi¢ do zastygniecia.

Ubi¢ $mietane. Namoczy¢ 20g zelatyny w 80g zimnej wody. 1000g $mietany pofaczy¢ z pasta kawa
Zentis, dodac rozpuszczona wczesniej zelatyne. Cato$¢ wymieszac.

Formy Fantazja napetni¢ |/3 $mietany kawowej. Nastepnie umiesci¢ blat biszkoptowy i lekko nasaczy¢.
Kolejno natozy¢ pozostata czes¢ Smietany, wyréwnac. Zastygniete owoce Granat-Mango natozy¢ na
$Smietane. Nastepnie namoczy¢ 20g zelatyny w 80g zimnej wody. 500g $mietany potaczy¢ z 500g krem
kokos-alkohol Zentis doda¢ rozpuszczona zelatyne. Gotowy krem przetozy¢ do forem Fantazja

i przykry¢ spodem cynamonowym. Odstawi¢ na | godz.

Po zastygnieciu, zdja¢ forme i wierzch ciasta obla¢ polewa czekoladowa.
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Jagodowe Trio
Receptura opracowana na rant o wymiarach 20x60

Surowce:

- Blat czekoladowy 20x60

- 1150g Smietana 30%

- 450g Krem Kukutka Zentis

- 350g Jagoda w Zelu Zentis

- 200¢g Zel Czekoladowy ,,Na zimno” Zentis
- 160g Woda

- 60g Cukier

- 40g Zelatyna

- 20g Mieszanka kulek czekoladowych Zentis
- Syrop do nasaczania

Wykonanie:

Krem|

300g Smietany ubi¢ na puszysta mase, po czym potaczyé z Kremem Kukutka Zentis, doktadnie
wymiesza¢. 10G zelatyny rozpusci¢ w 40g wody i doda¢ do kremu. Tak przygotowany krem
rownomiernie rozprowadzi¢ na blacie czekoladowym.

Kremll

Jagode w Zelu Zentis potaczyé z 250g ubitej uprzednio $mietany. Do kremu dodaé 15g zelatyny
rozpuszczonej w 60g wody. Wszystkie sktadniki doktadnie potaczyc¢ ze soba, po czym rozprowadzi¢ na
kremiel.

Krem

Pozostata czes¢ Smietany ubic na puszysta mase razem z cukrem. Pod koniec ubijania doda¢ | 5g zelatyny
rozprowadzonejw 60g wody. Tak przygotowany krem rozprowadzi¢ na kremie Il.

Odstawi¢ do schtodzenia ok. | godz.

Na wierzchu schtodzonego ciasta rozprowadzi¢ Zel Czekoladowy ,,Na zimno” Zentis. Ciasto
dekorowac Mieszanka kulek czekoladowych Zentis i elementami z czekolady.
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Ciasto Pomaranczowe
Receptura opracowana na blache 60/20

Surowce:

- Blat biszkoptowo-ttuszczowy czekoladowy
- Blat biszkoptowo-ttuszczowy czerwony

- 800g Nadzienie Pomaranczowe Zentis

- 100g Kulki pomaranczowe w zalewie Zentis
- 600g Smietana 30%

- Zelatyna 40g

- Woda 410g

Wykonanie:

Zelka pomaranczowa.

Namoczy¢ 20g zelatyny w 80g wody. Do 500g nadzienia pomaranczowego Zentis dola¢ 250g wody
i rozpuszczona zelatyne. Odstawi¢ w chtodne miejsce. Tezejaca zelke pomaranczowa wylaé
na uprzednio przygotowany blat czekoladowy. Przykry¢ blatem czerwonym.

Namoczy¢ 20g zelatyny w 80g wody. Ubi¢ $mietane. 250g nadzienia pomaranczowego Zentis
rozprowadzi¢ w niewielkiej ilosci ubitej §mietany. Do rozprowadzonej masy dodaé pozostata Smietane,

wymiesza¢. Dodac rozpuszczona wezesniej zelatyne. Cato$¢ wytozy¢ na czerwony blat.

Wierzch ciasta pofalowac tyzka (kocie tapki). Posypa¢ kulkami pomaranczowymi Zentis.
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Rolada Gruszkowa z Beza

Surowce:
- Blat z ciasta biszkoptowego 40x60cm
- 800g Nadzienie Gruszkowe Zentis

- 700g Smietana kremowa 30%

- 250g Cukier

- 40g Woda

- 10g Zelatyna

- 2g Aromat Waniliowy
- Biatka z 5 jaj

Wykonanie:

Krem Gruszkowy:

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie, odstawi¢ do specznienia, po czym rozpuscic. Smietane kremowa
ubi¢ na puszysta mase, doda¢ Nadzienie Gruszkowe Zentis, rozpuszczong zelatyne i doktadnie
wymiesza¢. Tak przygotowany krem rozprowadzi¢ na blacie biszkoptowym, pozostawiajac 5cm pasek
bez kremu, na dtuzszym brzegu. Rolade zwina¢ i odstawié¢ do schtodzenia.

Przygotowac beze, ubijajac biatka z cukrem. Na koniec doda¢ aromat waniliowy i doktadnie wymieszac.
Beze rozprowadzi¢ na roladzie i opali¢ palnikiem cukierniczym.
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Powiew Lata

Surowce:
- 2 Blaty z ciasta czekoladowego 20x60

- 700g Smietana kremowa 30%

- 350g Czeres$nia w Zelu Zentis

- 250g Galaretka wisniowa/ malinowa + 1000g woda
- 170g Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis

- 150g Krem Marcepanowy Zentis

- 90g Woda

- 20g Zelatyna

- Mieszanka kulek czekoladowych Zentis
- Syrop do nasaczania

———

Wykonanie:

Krem z Czeres$niami:
400g $mietany kremowej ubi¢ na puszysta mase. |0g zelatyny namoczy¢ w 40g zimnej wody, odstawié
do specznienia, po czym rozpusci¢. Czereénie w Zelu Zentis potaczy¢ z ubita $mietana i rozpuszczona
zelatyna. Tak przygotowany krem wytozy¢ na blat czekoladowy, uprzednio nasaczony syropem.
Powierzchnie kremu wyréwnag, przykry¢ kolejnym blatem czekoladowym. Blat nasaczy¢ syropem.

Krem Czekoladowy:

I50g ubitej Smietany, potaczy¢ z Kremem Czekoladowo-Orzechowym Zentis, po czym doda¢ 5g
zelatyny rozpuszczonej w 20g wody (wg sposobu powyzej). Tak przygotowany krem rozprowadzi¢
na blacie czekoladowym.

Krem Marcepanowy:

| 50g ubitej Smietany, pofaczy¢ z Kremem Marcepanowym Zentis i 5g zelatyny rozpuszczonej w 20g
wody (jw.). Wszystkie sktadniki doktadnie potaczy¢ ze soba. Krem marcepanowy wytozy¢ na krem
czekoladowy, réwnomiernie rozprowadzié, uzywajac grzebienia cukierniczego. Tak przygotowane
ciasto odstawi¢ do schtodzenia.

Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie. Wystudzi¢. Zimna galaretka zala¢ ciasto i odstawi¢ do
zastygniecia. Wierzch ciasta dekorowac¢ Mieszanka kulek czekoladowych Zentis.




) (ZENTIS

Kokosowa Pasja
Receptura opracowana na rant o wymiarach 20x60

Surowce:

- Blat biszkoptowy

- Blat z ciasta czekoladowy
- 1300g Smietana kremowa 30%

- 350g Krem Kokosowy z Alkoholem Zentis

- 200g Zel Marakuja ,,Na zimno” Zentis

- 120g Woda

- 100g Kulki Marakuja z Plynnym Srodkiem Zentis
- 70g Cukier puder

- 30g Zelatyna

- 20g Mieszanka gwiazdek czekoladowych Zentis
- Syrop do nasaczania

Wykonanie:

Krem Marakuja:

850g Smietany ubié¢ na puszysta mase, dodajac podczas ubsijania cukier puder. Do ubitej $émietany doda¢
uprzednio rozpuszczona zelatyne (20g) w 80g wody. Gdy $mietana bedzie juz potaczona z zelatyna, pod
koniec mieszania doda¢ Kulki Marakuja z Ptynnym Srodkiem Zentis i delikatnie wymieszac.
Tak przygotowany krem nakfada¢ na blat czekoladowy. Powierzchnie wyréwnac i przykry¢ blatem
biszkoptowym- lekko nasaczy¢.

Krem Kokosowy:

Pozostata cze$¢ émietany (350g) ubi¢ na puszysta mase. Smietane wymiesza¢ z Kremem Kokosowym
z Alkoholem Zentis, dodajac pod koniec mieszania 10g zelatyny rozpuszczonej w 40g wody.
Tak przygotowane ciasto odstawi¢ do schtodzenia.

Wierzch ciasta wykonczy¢ Zelem Marakuja ,,Na zimno” Zentis, Mieszanka gwiazdek czekoladowych
Zentis, oraz elementami z czekolady.
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Sernik Smietankowy z Babelkami

Surowce:

- Blat z ciasta biszkoptowego o $rednicy |13cm

- 350g Smietana kremowa (30%)

- 350g Galaretka cytrynowa

- 250g Twarég $mietankowy (mielony)

- 160g Cukier

- 150g Kulki z Plynnym Srodkiem Marakuja Zentis
- 150g Kulki z Ptynnym Srodkiem Truskawka Zentis
- 60g Woda

- 15g Zelatyna

- 2g Skérka otarta z pomaranczy

Wykonanie:

Masa Twarogowo - Smietankowa:

Twardg $mietankowy faczymy ze 100g cukru, delikatnie ubijamy. Réwnolegle $mietane kremowa,
schtodzona ubijamy razem z pozostata ilo$cia cukru na puszysta mase.

Zelatyne namaczamy w zimnej wodzie i pozostawiamy do specznienia. Po krétkim czasie namoczona
zelatyne rozpuszczamy w kapieli wodnej lub mikrofali.

Ubita $Smietane delikatnie taczymy z masa twarogowa, dodajemy skérke ze sparzonej i otartej
pomaranczy. Tak przygotowana mase taczymy z rozpuszczona zelatyna. Nastepnie dodajemy po 120g
Kulek z Ptynnym Srodkiem Marakuja i Truskawka Zentis. Mase serowo-émietanowa delikatnie faczymy
z kulkami. Masa napetniamy 2 ranty o $rednicy | 5cm wytozone uprzednio biszkoptem. Pozostawiamy
ok Icm nagalaretke. Tak przygotowane ciasto odstawiamy do chtodni na min. | godzine.

Na schtodzone ranty naktadamy po 30g Kulek z Ptynnym Srodkiem Marakuja i Truskawka Zentis.
Nastepnie kulki delikatnie zalewamy galaretka cytrynowa i pozostawiamy do zastygniecia w chtodni.
Po zastygnieciu galaretki serniki wyciagamy z rantéw i dekorujemy np. elementami z czekolady.
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Ostre Mango
Receptura opracowana na blache 60/40

Surowce:

- Blat biszkoptowy czekoladowy

- Blat biszkoptowy jasny

- 2400g Puree Mango Zentis

- 2000¢g Smietana kremowa (30%)
- 250g Pop&Joy kulki w zalewie Papryka Chilli
- 65g Zelatyna

- 260g Woda

- 350g Zel na zimno marakuja Zentis
- Syrop do nasaczenia

Wykonanie:

Smietane ubié. Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Do ubitej émietany doda¢ Puree Mango Zentis
i rozpuszczona zelatyne. Nastepnie dodaé¢ Pop&Joy kulki w zalewie Papryka Chilli. Cato$¢ delikatnie
wymieszac. Tak przygotowany krem podzieli¢ na dwie czesci.

Przygotowa¢ blache wykfadajac ja ciemnym biszkoptem. Lekko nasaczy¢ syropem. Natozy¢ krem.
Na rozsmarowany krem natozy¢ jasny biszkopt. Nasaczy¢ syropem. Na nasaczony biszkopt wytozy¢
pozostafa cze$¢ kremu. Rozsmarowa¢. Odstawic¢ do schtodzenia.

Na wierzchu schtodzonego ciasta rozprowadzi¢ Zel Marakuja na zimno Zentis. Do dekoracji mozemy
uzy¢ Chrupkich Kulek lub Gwiazdek w czekoladzie Zentis oraz $wiezych owocéw.
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Toffik

Receptura opracowana na blache 60/40

Surowce:

- Blat ciasta czekoladowego

- Blat ciasta Biszkoptowego

- 1200g Krem Toffi Zentis

- 1000g Pestki stonecznika

- 300g Mieszanka kulek czekoladowych Zentis
- 2500g Smietana kremowa (30%)

- 40g Zelatyna

- 160g Woda

- 350g Zel na zimno neutralny Zentis

- 100g Zel na zimno czekoladowy Zentis
- Syrop do nasaczania

Wykonanie:

Do kremu toffi Zentis wsypac uprazone pestki stonecznika. Cato$¢ wymieszac. Tak przygotowany krem
przetozy¢ na blat czekoladowy. Rozsmarowa¢. Namoczy¢ zelatyne w zimnej wodzie. Ubi¢ $mietane.
Do ubitej Smietany doda¢ Mieszanke kulek czekoladowych Zentis oraz rozpuszczona zelatyne. Catos¢
lekko wymiesza¢. 1/3 kremu przetozy¢ na krem toffi. Rozsmarowa¢. Przykry¢ blatem biszkoptowym
jasnym. Nasaczy¢. Pozostaty krem wytozy¢ na nasaczony blat biszkoptowy. Rozsmarowa¢. Odstawié
do zastygniecia.

Schtodzone ciasto dekorujemy zelem na zimno neutralnym i czekoladowym Zentis. Do dekorac;ji
mozemy uzy¢ réwniez Mieszanki gwiazdek czekoladowych Zentis.
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Dynia z cynamonem
Receptura opracowana na blache 60/40

Surowce:

- Blat cynamonowy 60/40
- Blat czekoladowy 60/40
- 1800g Nadzienie termostabilne Dynia — Cynamon Zentis
- 1000g Nadzienie Pomaranczowe Zentis

- 200g Zel czekoladowy na zimno Zentis

- 1400g Smietana kremowa 30%
- 110g Zelatyny

- 700g Woda

- Syrop do nasaczania

Wykonanie:

Zelka pomaranczowa:

Do 1000g nadzienia pomaranczowego Zentis doda¢ 500g wody i wymiesza¢. 60g zelatyny namoczy¢
w 240g zimnej wody, pozostawi¢ do specznienia, po czym rozpusci¢. Tak przygotowana zelatyne dodaé
do nadzienia pomaranczowego wymieszanego z woda. Odstawi¢ w chtodne miejsce. Nastepnie
nadzienie pomaranczowe wyla¢ na uprzednio przygotowany blat cynamonowy. Na zelke natozy¢ blat
czekoladowy lekko go nasaczajac.

Nastepnie ubi¢ 1400g $mietany kremowej. Do ubitej $mietany doda¢ 1800g nadzienie termostabilne
Dynia-Cynamon Zentis. Nastepnie namoczy¢ 50g zelatyny w 200g zimnej wody po czym rozpuscic.
Rozpuszczona zelatyne doda¢ do nadzienia dynia-cynamon Zentis potaczonej z ubita $mietana.
Tak przygotowany krem wytozy¢ na blat czekoladowy. Rozsmarowaé. Na wierzch natozy¢ zel
czekoladowy na zimno Zentis. tyzka stotowa zaciagnaé tzw. ,.kocie fapki”. Tak przygotowane ciasto
odstawi¢ do schfodzenia.
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Opera Lesna
Receptura opracowana na blache 60/40

Surowce:

- Blat ciasta czekoladowy
- Blat ciasta biszkoptowo-ttuszczowy czerwony
- 1000g Malina prazona Zentis

- 1000g Krem kokos-alkohol Zentis

- 1000g Smietana 30%

- 300g Boréwki

- 200g Kulki jagodowe termostabilne Zentis
- Galaretka neutralna
- 90g Zelatyna

- 860g Woda

Wykonanie:

Zelka malinowa:

Namoczy¢ 50g zelatyny w 200g zimnej wody i odstawi¢ do specznienia. Do 1000g nadzienia
malinowego prazonego Zentis dola¢ 500g wody, wymiesza¢. Do rozrzedzonej maliny doda¢
rozpuszczong w kapieli wodnej zelatyne, potaczy¢ i wyla¢ na uprzednio przygotowany blat
czekoladowy. Przykry¢ blatem czerwonym. Odstawi¢ do zastygniecia.

Krem kokosowy:

Namoczy¢ 40g zelatyny w | 60g zimnej wody. Ubi¢ 1000g Smietany 30%.

Do ubitej $mietany doda¢ 1000g krem kokos-alkohol Zentis. Rozpusci¢ zelatyne w kapieli wodne;j,
doda¢ do kremu kokosowego, potaczy¢. Cato$¢ wytozy¢ na schtodzony blat biszkoptowo-ttuszczowy.

Na wierzchu roztozy¢ boréwki i kulki termostabilne jagodowe Zentis. Catos¢ zala¢ galaretka neutralna.
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Malinowy Raj
Receptura opracowana na blache 60/40

Surowce:

- 2 Blaty ciasta biszkoptowego

- 1100g Puree malinowe Zentis

- 900g Smietana kreméwka 30%

- 300g Kulki w zalewie malinowe Zentis
- 90g Pasta pomaranczowa Zentis

- 1500g Krem ttusty, budyniowy lub ubita $mietana
- 250g Zel na zimno Zentis

- 100g Nadzienie malinowe Zentis
- 25g Zelatyna

- 100g Woda

- Syrop do nasaczania

Wykonanie:

Krem pomaranczowy:

I 500g kremu ttustego, budyniowego lub ubitej Smietany potaczy¢ z pasta pomaranczowa Zentis i lekko
zamiesza¢ (w przypadku faczenia z bita $mietana nalezy doda¢ 25g zelatyny rozpuszczonej w 100g
wody). Tak przygotowany krem wytozy¢ na uprzednio przygotowany i nasaczony blat biszkoptowy.
Natozy¢ drugi biszkopt. Nasaczy¢.

Krem malinowy:

Smietane ubi¢. Namoczy¢ zelatyne. Do ubitej $mietany dodaé Puree malinowe Zentis i lekko zamieszaé.
Nastepnie dodac rozpuszczona zelatyne. Wszystkie sktadniki doktadnie potaczy¢. Na koncu doda¢ kulki
w zalewie malina Zentis. Lekko zamiesza¢. Tak przygotowany krem przetozy¢ na drugi blat
biszkoptowy i rozsmarowa¢. Gotowe ciasto odstawi¢ do schtodzenia.

Schtodzone ciasto mozna udekorowaé zelem neutralnym na zimno Zentis potaczonym nadzieniem
malinowym Zentis.
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Cytrynowe orzezwienie

Surowce:

- Dwa czekoladowe blaty biszkoptowo-ttuszczowe 60/40
- 2000g Cytryna z Nata de Coco Zentis

- 2000g Smietana kremowa 30%

- 250¢g Zel neutralny ,,na zimno” Zentis

- 100g Zel marakuja ,,na zimno” Zentis

- 75g Zelatyna

- 300g Woda

Wykonanie:

Mus Cytrynowy:

Zelatyne namoczy¢é w zimnej wodzie, odstawi¢ do specznienia, nastepnie rozpuscié. Smietane
kremowa ubi¢ na puszysta mase, doda¢ Cytryne z Nata de Coco Zentis , rozpuszczona zelatyne
i doktadnie wymiesza¢. Tak przygotowany mus podzieli¢ na dwie réwne czesci. Pierwsza cze$¢ musu
wytozy¢ na blat czekoladowy. Powierzchnie kremu wyréwnaé. Nastepnie przykry¢ drugim blatem,
wytozy¢ pozostata cze$¢ musu. Catosé wyrdwnac i odstawié do schtodzenia na 30 min.

Catos¢ schtodzonego ciasta pokry¢ zelem neutralnym ,,na zimno” Zentis.Do matej szprycy natozy¢ zel
marakuja ,,nazimno” Zentis i wyszprycowac na wierzch w formie paskéw i rozsmarowac.
Dekorowac¢ wedtug uznania.
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Rolada Czekoladowo-Wisniowa

Surowce:

- Blat biszkoptowy kakaowy 40x60cm

- 1000g Krem Kukutka Zentis

- 600g Smietana Kremowa 30%

- 450g Wisnia w Zelu Zentis

- 60g Woda

- 15g Zelatyna

- Polewa czekoladowa

- Mieszanka kulek czekoladowych Zentis

Wykonanie:

Smietane kremowa ubi¢ na puszysta mase. Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie i pozostawi¢ do
specznienia, nastepnie rozpusci¢. Ubita $mietane pofaczy¢ z 550g Kremu Kukutka Zentis, doda¢
zelatyne i doktadnie wymiesza¢. Nastepnie, delikatnie potaczy¢ krem z 300g Wisni w Zelu Zentis. Blat
kakaowy przesmarowac¢ 200g Kremu Kukutka Zentis. Na blat wytozy¢ uprzednio przygotowany krem
i dokfadnie rozprowadzi¢, pozostawiajac na dtuzszym brzegu 5cm pasek bez kremu. Rolade zwina¢ od
strony przeciwnej do pozostawionego paska. Odstawi¢ do schtodzenia.

Po schtodzeniu rolade oblewaé¢ polewa czekoladowa, brzegi dekorowac¢ Mieszanka kulek
czekoladowych Zentis. Gére rolady szprycowa¢ pozostata iloscia Kremu Kukutka Zentis i dekorowac
Wisniaw Zelu Zentis.
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Czeresniowe Uniesienie
Surowce:

- 2 Blaty z ciasta cekoladowego 20x60cm

- 400g Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis
- 400g Czeres$nia w Zelu Zentis

- 350g Smietana kremowa
- 60g Woda

- 15g Zelatyna

- Syrop do nasaczania

Wykonanie:

Krem Czekoladowo-Orzechowy:

Smietane kremowa ubi¢ na puszysta mase. Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie i odstawi¢
do specznienia, nastepnie rozpusci¢. Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis potaczy¢ z ubita $mietana
i uprzednio rozpuszczonazelatyna.

Blaty czekoladowe podzieli¢ na trzy rowne kwadraty o wymiarach 20x20 kazdy. Wyciete kwadraty
przedzieli¢ na pot, tak aby uzyska¢ po 2 réwne trojkaty. Tak przygotowane blaty nasaczy¢ syropem.
Brzegi tréjkata obszprycowac¢ Kremem Czekoladowo-Orzechowym uzywajac gtadkiego zdobnika.
W srodek tréjkata naktada¢ Czereénie w Zelu Zentis. Nastepnie przykry¢ kolejnym tréjkatem
czekoladowym i czynnos¢ powtorzy¢. Wierzch tréjkata dekorowaé wg uznania.




ZENTIS

Malinowa Fantazja

Receptura opracowana na dwa szesciokatne ranty o wysokosci 5cm

Surowce:
- 2 Blaty z ciasta czekoladowego o $rednicy |3cm
- 850g Smietana kremowa 30%
- 750g Krem Ajerkoniak Zentis
- 400g Malina w Zelu Zentis

- 150g Krem Kukutka Zentis

- 140g Zel Neutralny Zentis

- 140g Woda

- 35g Zelatyna

Wykonanie:

Do Maliny w Zelu Zentis doda¢ 10g
zelatyny uprzednio rozpuszczonej
w 40g wody. Dokfadnie potaczy¢
ze soba. Tak przygotowana maling
napetni¢ pétokragte formy
silikonowe i wstawi¢ do chtodni
w celu zastygniecia.

Na $rodku blatu czekoladowego umiesci¢ zastygnieta maline. Do ubitej Smietany kremowej doda¢ krem
Ajerkoniak Zentis, doktadnie wymiesza¢. Zelatyne rozpusci¢ w pozostatej iloéci wody i dodaé do kremu
advokat. Krem wymiesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji. Tak przygotowanym kremem wypetni¢
uprzednio przygotowane ranty. Odstawi¢ do chtodni.

Po ok. 30min wierzch ciasta wykonczyé Zelem Neutralnym Zentis uprzednio podgrzanym do ok. 35°C.
Boki ciasta udekorowac szprycujac karbowanym zdobnikiem Krem Kukutka Zentis. Do dekoracji
mozna uzy¢ Mieszanki kulek czekoladowych Zentis oraz $wiezych owocow.
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Egzotyczne Wspomnienie Lata
Receptura opracowana na 2 formy (Fantazja-7) o srednicy 18cm

Surowce:

- 4 Blaty czekoladowe o $rednicy 14cm
- 850g Smietana kremowa 30%

- 850g Krem Kokos- Alkohol Zentis

- 800g Owoce Egzotyczne w Zelu Zentis
- 140g Woda

- 35g Zelatyna

- Syrop do nasaczania

Wykonanie:

|0g zelatyny zala¢ 40g zimnej wody. Odstawi¢ do specznienia. Zelatyne delikatnie podgrza¢ stale
mieszajac. Przygotowa¢ 500g Owocéw Egzotycznych Zentis i doda¢ do nich rozpuszczona zelatyne.
Doktadnie wymiesza¢. Owoce podzieli¢ na dwie czesci, kazda z nich przetozy¢ do okragtego rantu
o$rednicy 14cm. Odstawi¢ do zastygniecia.

gmietanq kremowa ubi¢ na puszysta mase, doda¢ do niej krem Kokos-Alkohol Zentis. Pozostata ilo$¢
zelatyny rozpusci¢ w 1 00g wody. Cato$¢ wymieszaé do uzyskania jednolitej masy.

Napetni¢ forme uzywajac 1/3 ilosci przygotowanego kremu. Nastepnie umiesci¢ blat czekoladowy,
lekko nasaczony syropem. Kolejno naktada¢ 1/3 cze$¢ kremu, powierzchnie wyréwnaé, zastygniete
Owoce Egzotyczne i ostatnia czes¢ kremu kokosowo-alkoholowego. Wyréwnac powierzchnie i na
koniec przykry¢ drugim blatem czekoladowym, delikatnie dociskajac. Odstawi¢ do chtodni na
min. 2 godz.

Po $ciagnieciu, zdja¢ forme i wierzch ciasta udekorowa¢ Owocami Egzotycznymi w Zelu Zentis, oraz
Swiezymi owocami.
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Adwokatka z Porzeczkowa Nuta
Receptura opracowana na rant o wymiarach 40x60

Surowce:
- Blat z ciasta biszkoptowego-kakaowy 40x60
- Blat z ciasta biszkoptowego 40x60

- 2400g Smietana kremowa 30%

- 2300g Nadzienie Dwie Porzeczki Zentis

- 1100g Krem Ajerkoniak Zentis
- 800g Zel Neutralny Zentis

- 340g Woda

- 85g Zelatyna

- 40g Kuwertura czekoladowa

- Syrop do nasaczania

Wykonanie:

Zelka porzeczkowa:

Rozpusci¢ 15g zelatyny w 60g wody, po czym potaczy¢ z 900g Nadzienia Dwie Porzeczki Zentis.
Tak przygotowana zelke rozprowadzi¢ na blacie kakaowym uprzednio delikatnie nasaczonym syropem.

Krem porzeczkowy:

1200 g Smietany kremowej ubi¢ na puszysta mase. Pozostata cze$¢ Nadzienia Dwie Porzeczki Zentis
(1400g) potaczy¢ z ubita $mietana. Pod koniec mieszania doda¢ 40g zelatyny rozpuszczonej w |60g
wody. Mase porzeczkowa dokfadnie wymiesza¢, po czym przetozy¢ ja na zelke porzeczkowa-
doktadnie rozprowadzi¢ i przykry¢ kolejnym blatem biszkoptowym. Blat nasaczy¢ delikatnie syropem.

Krem advokat:

1200g $mietany kremowej ubi¢ na puszysta mase. Krem Ajerkoniak Zentis potaczy¢ z ubita $mietana.
Doda¢ 30g zelatyny rozpuszczonej w 120g wody. Wszystkie sktadniki doktadnie pofaczy¢ ze soba,
przetozy¢ na blat biszkoptowy i doktadnie rozprowadzi¢. Tak przygotowane ciasto odstawi¢ do chtodni.

Wykonczenie:

Kuwerture czekoladowa rozpusci¢ w kapieli wodnej. Za pomoca matej szprycy wykona¢ nieregularne
okregi na powierzchni ciasta. Zastygnieta kuwerture pokryé cienka warstwa Zelu Neutralnego Zentis
uprzednio podgrzanego do temp. Ok 35°C.
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Kawowka

Receptura opracowana na rolade forma 22cm

Surowce:

- Blat biszkoptowy kakaowy
- 450g Smietana 30%

- 200g Krem Kukutka Zentis
- 60g Woda

- 45g Cukier puder

- 25g Pasta Kawa Zentis

- 25g Spirytus

- |5g Zelatyna

- Zel czekoladowy do oblania
- Mieszanka gwiazdek czekoladowych Zentis

Wykonanie:

Krem kawowy:

Smietane ubié na puszysta mase z cukrem pudrem, doda¢ do niej Paste Kawowa Zentis. |5g zelatyny
rozpusci¢ w 60g wody i doda¢ do kremu kawowego. Catos¢ doktadnie wymiesza¢, po czym dodaé 25g
spirytusu. Tak powstatym kremem wypetni¢ odpowiednia forme.

W rodek natozonego kremu, wzdtuz formy wyszprycowac gtadkim zdobnikiem krem Kukutka Zentis.
Tak przygotowana kompozycje przykry¢ blatem biszkoptowym i docisna¢ usuwajac ewentualnie
powstate wolne przestrzenie. Ciasto schtodzi¢ min. | godz. Po tym czasie wyja¢ ciasto delikatnie z formy
i oblewa¢ zelem czekoladowym. Tak przygotowane ciasto dekorowac¢ Mieszanka gwiazdek
czekoladowych Zentis.
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Cappuccino

Surowce:
- 2 Blaty biszkoptowe 20x60cm

- 8 Paskow z ciasta czekoladowego 20x5cm

- 950g Smietana kremowa 30%

- 250g Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis
- 140g Woda

- 70g Cukier puder

- 35g Zelatyna

- 25g Pasta Kawa Zentis
- Syrop do nasaczania

Wykonanie:

Krem cappuccino:

450g $Smietany kemowej ubi¢ na puszysta mase z 40g cukru pudru. Pod koniec ubijania doda¢ Paste Kawa
Zentis. 15G zelatyny namoczy¢ w 60g wody, pozostawi¢ do specznienia, po czym rozpuscic.
Tak przygotowana zelatyne potaczy¢ z kremem, dokfadnie mieszajac.

Krem wytozy¢ na blat biszkoptowy, delikatnie nasaczony syropem. Krem rozprowadzi¢, po czym
zatopi¢ w nim paski z ciasta czekoladowego, utrzymujac réwne odlegtosci pomiedzy nimi. Nastepnie
natozy¢ drugi blat biszkoptowy, formujac fale, dociskajac blat w miejscach wolnych od paskéw
czekoladowych. Blat delikatnie nasaczy¢ syropem.

Krem czekoladowy:

Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis potaczy¢ z 200g Smietany ubitej na puszysta mase. Doda¢ 10g
zelatyny rozpuszczonej w 40g wody (sposéb opisany powyzej). Wszystkie sktadniki doktadnie potaczy¢
ze soba. Krem réwno rozprowadzi¢ na blacie biszkoptowym.

Krem $mietanowy:

Pozostata ilos¢ $mietany (350g) ubi¢ na puszysta mase z cukrem pudrem. Na koniec ubijania doda¢
rozpuszczong zelatyne. Tak przygotowany krem szprycowac na wierzchu ciasta uzywajac gtadkiego
zdobnika. Gére kremu posypa¢ okruchami z ciasta czekoladowego. Odstawi¢ do schtodzenia.
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Wisniowa Kukutka

Receptura opracowana na rant o wymiarach 40x60cm

Surowce:

- 2 Blaty biszkoptowe kakaowe 40x60cm

- 3400g Krem Kukutka Zentis

- 2100g Smietana kremowa

- 1400g Wisnia 60% w Zelu Zentis

- 900g Krem $mietankowy

- 240g Woda

- 60g Zelatyna

- 40g Mieszanka kulek czekoladowych Zentis
- Syrop do nasaczania

Wykonanie:
Blat biszkoptowy delikatnie nasaczy¢ syropem. Na blacie rozprowadzi¢ 800g kremu Kukutka Zentis.

Krem $mietankowy:

| 100g $mietany kremowej ubi¢ na puszysta mase. Smietane potfaczy¢ z uprzednio przygotowanym
kremem $mietankowym. Krem ustabilizowa¢ dodajac 25g zelatyny rozpuszczonej w 100g wody.
Tak przygotowany krem rozprowadzi¢ na kremie Kukutka Zentis. Krem $mietankowy przykry¢
kolejnym blatem biszkoptowym, blat nasaczy¢ syropem. 800g kremu Kukutka Zentis ponownie
rozprowadzi¢ na blacie kakaowym.

Krem Kukutka:

Pozostata czes¢ Smietany kremowej (1000g) ubié na puszysta mase, doda¢ 1200g kremu Kukutka Zentis
i 800g Wisni 60% w zelu Zentis. Wszystkie skfadniki doktadnie potaczy¢ ze soba. Na koniec doda¢ 35g
zelatyny rozpuszczonej uprzednio w 140g wody. Tak przygotowany krem rozprowadzi¢ na
powierzchni kremu Kukutka.

Wykonczenie:
Brzegi ciasta wykonczy¢ pozostalg iloscia kremu Kukutka Zentis, oraz Wisnia 60% w Zelu Zentis.
Powierzchnie wyszprycowanego kremu posypac Mieszanka kulek czekoladowych Zentis.
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Torcik Czekoladowo-Sliwkowy

Receptura opracowana na rant o Srednicy 17cm

Surowce:
- Blat biszkoptowy kakaowy o $rednicy 16 i 14cm
- 500g Krem Czekoladowo-Orzechowy Zentis

- 500g Smietana 30%

- 250g Sliwka prazona Zentis

- 100g Woda

- 25g Zelatyna

- Syrop do nasaczania

- Zel Czekoladowy ,,Na zimno”

- Mieszanka kulek czekoladowych Zentis

Wykonanie:
Zelka $liwkowa:
| Og zelatyny rozpusci¢ w 40g wody. Rozpuszczong zelatyne potaczy¢ ze Sliwka ze Stracciatella Zentis.
Sliwke przetozy¢ do rantu o $rednicy | 4cmi pozostawi¢ do zzelowania.

Krem czekoladowo- orzechowy:
Smietane kremowa ubi¢ na puszysta mase. Potaczy¢ z kremem czekoladowo-orzechowym Zentis.
| 5g zelatyny rozpusci¢ w 60g wody. Tak przygotowana zelatyne potaczy¢ z kremem czekoladowym.

Blat biszkoptowy o $rednicy |16cm umiesci¢ na rancie. Biszkopt lekko nasaczy¢ syropem i nastepnie
natozy¢ na niego zelke sliwkowa. Rant napetni¢ w potowie kremem czekoladowo-orzechowym.
Na krem natozy¢ blat biszkoptowy o mniejszej Srednicy, lekko nasaczy¢. Pozostata cze$¢ kremu natozy¢
na biszkopt, powierzchnie dokfadnie wyréwna¢. Tak przygotowane ciasto dobrze schtodzi¢ lub
zamrozi¢. Nastepnie ciasto obla¢ Zelem Czekoladowym ,,Na zimno” i dekorowa¢ $wiezymi owocami,
oraz Mieszankami kulek lub gwiazdek czekoladowych Zentis.
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Torcik Kokosowo-Morelowy
Receptura podana na rant o srednicy 17cm

Surowce:
- Blat biszkoptowy o $r. |6cm i blat kakaowy o $r. |2cm

- Biszkopt odpieczony na zdobionej matrycy (pasek 5x50cm)
- 450g Smietana 30%

- 450g Krem Kokos-Alkohol Zentis

- 300g Morela w Zelu Zentis

- 150g Zel Neutralny Zentis

- 20g/80g Zelatyna /rozpuszczona w wodzie

- Syrop do nasaczania blatéw

Wykonanie:
Smietane ubi¢ na puszysta mase, doda¢ Krem Kokos-Alkohol Zentis i wymiesza¢ do uzyskania jednolitej
masy.

Brzeg rantu o Srednicy |7cm wytozy¢ blatem biszkoptowym wczesniej odpieczonym na zdobionej
matrycy (np. z dodatkiem barwnika zielonego). Spéd rantu wytozy¢ blatem o $rednicy | 6cm i delikatnie
nasaczyc¢ syropem.

Do kremu kokosowego dodaé rozpuszczona zelatyne (15g/60g) i wymiesza¢ do uzyskania jednolitej
konsystenciji. Potowe kremu natozy¢ do uprzednio przygotowanego rantu. Nastepnie natozy¢ biszkopt
o mniejszej Srednicy, lekko nasaczy¢ syropem i przycisna¢. Na biszkopt natozy¢ morele Zentis
uprzednio potaczona z 5g zelatyny rozpuszczonej w 20g wody. Na morele natozy¢ pozostata czesc¢
kremu kokosowego i doktadnie wyréwna¢ powierzchnie. Tak przygotowany tort schtodzi¢ przez ok.
| godzine.

Zel Neutralny Zentis podgrza¢ do temp. ok. 40°C i pokryé nim wierzch schtodzonego ciasta. Ciasto
dekorowac swiezymi owocami.




r

Praliny

Surowce:

- Korpusy truflowe czekoladowe
- Krem czekolada-orzech Zentis
- Krem kokos-alkohol Zentis

- Krem marcepan Zentis

- Krem toffi Zentis

- Krem ajerkoniak Zentis

- Krem kukutka Zentis

Wykonanie:

Korpusy truflowe nadzia¢ kremami Zentis. Nastepnie rozpuscic¢ czekolade i ,,zamkna¢” korpusy.
Rozpuszczona czekolada obtoczy¢ nadziane i ,,zamkniete” korpusy po czym wrzuca¢ je do wybranych
posypek i dekorowac.
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Babeczki z Nadzieniem Serowym

Surowce:

- Ciasto kruche

- Nadzienie Serowe Zentis
- Wisnie w zelu Zentis

- Zel na ciepto Zentis

Wykonanie:

Kruche ciasto rozwatkowa¢. Wypetni¢ ciastem formy do babeczek. Na spdd ciasta natozy¢ wisnie
w zelu Zentis. Workiem zakonczonym karbowana tylka wyszprycowaé nadzienie serowe Zentis.
Wypieka¢ w piecu nagrzanym do temp. 180°C. Po wystygnieciu cato$¢ wykonczy¢ zelem na ciepto
Zentis.
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Muffiny Jagodowe

Surowce:

- 400g Kulki termostabilne jagodowe Zentis
- 100g Otreby pszenne lub owsiane
- 250ml Mleko

- 15g Soda

- 30g Proszek do pieczenia

- Sol

- 6 Jaj

- 400g Cukier

- 400g Maka

- 300g Olej

Wykonanie:

Do naczynia wsypa¢ cukier, dodac jaja i wla¢ olej. Cato$¢ miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia sie
cukru. Nastepnie dodac¢ przesiana make, sode i proszek do pieczenia, na koncu otreby. Wszystko razem
wymiesza¢ do uzyskania jednolitej masy. Na koncu doda¢ odsaczone kulki jagodowe Zentis.
Tak przygotowane ciasto wyktada¢ w formy na muffiny. Piec w temp. 180 °C przez 30 minut.

Polecamy: do muffin o smaku czekoladowym mozna uzy¢ kulki termostabilne pomararficzowe Zentis.
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Sernik Owocowy Zentis

Surowce:

- Blat z ciasta kruchego-podpieczony
- 1500g Ser biaty

- 250g Smietana kremowa ubita na sztywna piane
-5 Jqj

- 300g Masto

- 200g Nadzienie Wisniowe Zentis

- 200g Nadzienie Brzoskwiniowe Zentis
- 150g Krem Waniliowy

- 150g Cukier

- 150g Zel Neutralny Zentis

- 80g Maka

- 50g Maka ziemniaczana

- 40g Migdaty prazone w stupkach

- 2g Aromat waniliowy

Wykonanie:

Masa serowa:

Oddzieli¢ z6ttka od biatek. Zéttka potaczy¢ z potowa cukru i delikatnie ucieraé. Biatka ubi¢ z druga
czescia cukru. Do zéttek doda¢ masto, aromat oraz ser. Mase serowa potfaczy¢ z ubitymi na puszysta
piane biatkami i $mietana. Nastepnie doda¢ obie uprzednio przesiane makii doktadnie wymiesza¢. Mase
serowa przetozy¢ na uprzednio podpieczony blat kruchy, powierzchnie wyréwna¢. Na wierzch masy
serowej szprycowaé gtadkim zdobnikiem kolejno Nadzienie Wisniowe Zentis, Nadzienie
Brzoskwiniowe Zentis, oraz krem waniliowy.

Tak przygotowany sernik wypiekaé w temp. 180°C przez 80min.
Wypieczony sernik ostudzic.

Zel Neutralny Zentis podgrza¢ do temp. 50°C. Tak przygotowanym zelem pokryé wierzch ciasta i
dekorowac wg uznania.
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Domowe Ciasto z Rabarbarem

Surowce:

Ciasto jogurtowe:

- 780g Maka

- 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:
- Ptatki owsiane

Wykonanie:

Ciasto jogurtowe:

Margaryne utrzec z cukrem na puszysta mase. Dodawac kolejno mase jajowa, stale ucierajac. Proszek
do pieczenia pofaczy¢ maka i przesia¢. Do ubitej masy dodac¢ jogurt naturalny i aromat waniliowy. Mase
potaczy¢ z przesiana maka i wymiesza¢ do uzyskania jednolitej, gtadkiej konsystenciji. Ciasto wytozy¢ do
formy 20x60, wierzch wyréwnac.

Nadzienie Rabarbarowe szprycowaé na wierzchu ciasta uzywajac gtadkiego zdobnika. Szprycowaé
naprzemiennie Nadzienie Rabarbarowe CzerwoneiZielone Zentis.

Tak przygotowane ciasto posypac kruszonka potaczona z ptatkami owsianymi.
Wypieka¢ ok. 50min. W temp. 180°C




Mini Pizza

Surowce:
- 500g Maka pszenna

- 200g Sos Cyganski Diablo Zentis
- 200g Woda

- 100g Zétty ser

- 50g Olej

- 30g Drozdze
- 10g Sol

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ w wodzie o temp. ok. 30°C, nastepnie doda¢ make i sél. Wszystkie sktadniki
wstepnie wymieszaé, dodac¢ olej i zagnies¢ ciasto do uzyskania gtadkiej jednolitej konsystenc;ji.
Przygotowane ciasto odstawié na ok. 30 minut do wyro$niecia. Po tym czasie ciasto podzieli¢ na kesy
o masie 60g i uformowac z nich kule. Podzielone, uformowane kesy rozwatkowac na grubos¢ ok. 0,5cm.
Na rozwatkowane ciasto nakfada¢ Sos Cyganski Diablo Zentis i posypa¢ niewielka iloscia startego,
z6ttego sera.

Tak przygotowane mini pizze pozostawi¢ 30 min. w temperaturze pokojowej do wyrosniecia. Po tym
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Duofix — Zel i pomada w jednym

Nadaje potysk i wyjatkowe walory smakowe i optyczne. Zastepuje zel i pomade lukrowa,
aw dodatku mozna go nanie$¢ w wyniku jednorazowej aplikacji zaréwno w produkcji przemystowej jak
i w rzemiesIniczej produkcji cukierniczej. Produkt gotowy do uzycia po podgrzaniu do temp. ok. 70°C.

Dostepny w o$miu atrakcyjnych smakach:
—Morelowy

—Malinowy

—Pomaranczowy

— Kiwi

—Czekoladowy

— Toffi

—Bialy

—Czerwony
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Torcik truskawkowo-kokosowy z amaretto

Receptura podana na 2 ranty o Srednicy 18cm

Surowce:
- Krazki biszkoptowo-makowe o $rednicy 18cm 2 sztuki
- 550g Krem kokos z alkoholem Zentis
- 500g Smietana kremowa 30%

- 700g Owoce w zelu truskawka Zentis
- 40g Zelatyna

- 160g Woda

- 150g Zel neutralny na zimno Zentis

- syrop amaretto do nasaczenia

Wykonanie:

Zelka truskawkowa:

Do owocéw wzelu truskawka Zentis doda¢ 25gzelatyny rozpuszczonej w 100gwody. Nastepnie
truskawki wyla¢ w 2 ranty o Srednicy | 6cm i odstawi¢ do zastygniecia.

2 ranty o $rednicy |8cm wytozy¢ krazkami ciasta biszkoptowomakowego, nasaczy¢ syropem amaretto.
Smietane ubié na puszysta mase, doda¢ krem kokos z alkoholem Zentis oraz | 5g zelatyny rozpuszczonej
w 60gwody. Tak przygotowany krem wytozy¢ do |/3 wysokosci rantu, wyréwnaé. Nawyréwnany
krem natozy¢ zastygnieta zelke truskawkowa. Nastepnie wylozy¢ pozostata czes¢ kremu i doktadnie
wyréwnaé powierzchnie. Torciki schtodzi¢ przez ok. | godz. Naschtodzone torciki natozy¢ zel
neutralny nazimno Zentis, rozsmarowaé. Gotowe ciasta dekorowaé swiezymi truskawkami
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Stodkie pucharki

Receptura na 4 porcje

Surowce:

- 300g Smietana kremowa 30%

- 250g Serek mascarpone

- 50g Cukier puder

- Ciasteczka zbozowe

- 300g Owoce w zelu Zentis

- 200g Pop & Joy kulki w zalewie Zentis

Wykonanie:

Do przygotowanych pucharkéw wsypa¢ pokruszone ciastka zbozowe. Smietane ubi¢ z cukrem pudrem
na %. Ubita Smietane potaczy¢ z serkiem mascarpone. Tak przygotowanym kremem napetni¢ pucharki
do potowy. Nastepnie wytozy¢ Pop & Joy kulki w zalewie Zentis. Pozostata czescia kremu napetnié
pucharki. Na wierzch wytozy¢ owoce w zelu Zentis. Cato$¢ ozdobié §wiezym listkiem miety.
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Malinowe tiramisu

Receptura przygotowana na blache 60x40cm

Surowce:

- 2szt Blat ciasta biszkoptowego czekoladowego

- 2200g Krem tiramisu Zentis

- 2000g Malina w zelu Zentis

- 1800g Smietana kremowa 30%

- 120g Zelatyna

- 480g Woda

- 100g Mix gwiazdek w czekoladzie Zentis

- Syrop kawowy do nasaczenia kakao do dekoracji

Wykonanie:

Krem Tiramisu I:

600g Smietany ubi¢ na puszysta mase. Namoczy¢ 20g zelatyny w 80g zimnej wody, odstawi¢ do
specznienia. Do ubitej Smietany doda¢ 700g krem tiramisu Zentis oraz rozpuszczona zelatyne. Catos¢
wymiesza¢. Tak przygotowany krem wytozy¢ na blat czekoladowy uprzednio nasaczony syropem
kawowym. Catos$¢ odstawic¢ do zastygniecia.

Zelka malinowa:
Namoczy¢ 50g zelatyny w 200g zimnej wody. Do 2000g maliny w zelu Zentis doda¢ rozpuszczona
zelatyne, cato$¢ wymieszac i wylac na zastygniety krem tiramisu.

Krem tiramisul ll:

Nastepnie pozostata Smietane (1200g) ubi¢ na puszysta mase. Do ubitej $mietany doda¢ |500g krem
tiramisu Zentis oraz 50g rozpuszczonej zelatyny uprzednio namoczonejw 200g zimnej wody. Catos¢
wymieszaé. Tak przygotowany krem wytozy¢ w 1/3 czesci na zastygnieta zelke malinowa, wyréwnac.
Nastepnie natozy¢ drugi blat czekoladowy, nasaczy¢ syropem kawowym. Na nasaczony blat natozy¢ 1/3
kremu i wyréwnaé. Na posmarowanym ciescie zaznaczy¢ interesujace nas porcje. Na wyznaczonych
porcjach uzywajac rekawa cukierniczego zakonczonego gtadkim zdobnikiem wyszprycowac pozostaty
krem. Tak przygotowane ciasto wykonczy¢ gwiazdkami w czekoladzie Zentis lub kakao.
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Szarlotka pomaranczowa
Receptura przygotowana na blache 60x40cm

Surowce:

- | szt Blat surowego ciasta kruchego

- |'szt Blat ciasta czekoladowego

- 3000g Jabtko szarlotka Premium Zentis
- 1600g Owoce w zelu pomarancza bez konserwantéw Zentis
- 1200g Smietana kremowa 30%

- 50g Zelatyna

- 200g Woda

- 200g Kasza manna

- 200g Zel neutralny na zimno Zentis

- 50g Zel czekoladowy na zimno Zentis
- Cynamon syrop do nasaczenia

Wykonanie:

Kruche ciasto rozwatkowa¢ nablache owymiarach 60x40cm. Do jabtek Szarlotka Premium Zentis
dodac¢ kasze manne i cynamon. Wymiesza¢. Tak przygotowane jabtka wytozy¢ na rozwatkowany kruchy
spod, wyréwnac. Catos¢ wypiekac¢ w temp. 180°C przez okoto 45 minut. Upieczone ciasto wystudzié.
Nastepnie ubi¢ Smietane, doda¢ owoce w zelu pomarancza bez konserwantéw Zentis oraz 50g zelatyny
rozpuszczonej w 200gwody. Tak przygotowana mase wytozy¢ w |/3 cze$ci nawystudzone jabtka.
Nastepnie utozy¢ blat czekoladowy, delikatnie nasaczy¢. Nanasaczony blat wytozy¢ pozostata mase.
Catos$¢ wyréwnag, odstawic do zastygniecia. Schtodzone ciasto posmarowac zelem neutralnym i zelem
czekoladowym nazimno Zentis. Dekorowa¢ wedtug uznania.







LEPSZE OD NASZYCH OWOCOW
JEST TYLKO TO,
CO Z NICH TWORZYMY

Swietujemy okragly jubileusz - 20 lat Zentis Polska Sp. z o.0. - 20 lat innowagcji

Nasze komponenty s3 wybornym dopetnieniem
produktéow mlecznych, wyrobéw piekarskich i stodyczy
w Polsce, w Europie i na swiecie.

Serdecznie dziekujemy naszym Klientom za zaufanie
i wieloletnia wspotprace. Potrzeby naszych Klientéw
byty zawsze inspiracja naszych dziatan.

Majac za soba lata wspdlnego rozwoiju i zrealizowane
projekty, z optymizmem spogladamy w przysztosc¢.

Gotowi do podejmowania kolejnych wyzwan, zyczymy
Panstwu i sobie dalszych sukceséw.
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FRUZELADA - Owoce w Zelu

“Juicy Popping Boba" - Kulki zelowe z ptynnym Srodkiem
Nadzienia owocowe gtadkie nietermostabilne

Nadzienia owocowe gtadkie termostabiine

Nadzienia prazone termostabilne

Nadzienia prazone termostabilne bez cukru

Nadzienia kremowe termostabiine

Zele i pomady

Zele ,na zimno”

Skoncentrowane pasty

Posypki dekoracyjne

Farsze warzywne

Puree owocowe

Galaretki

Jabtka

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

ZENTIS PoLskA SpP. z0.0.
B ZELKOW KOLONIA m yL. PRzeEmystowA 8 m (08-110 SIEDLCE

m TELEFON: +48 256402202, +48 256402 292

m [NTERNET: WWW.ZENTIS.PL ® E-MAIL: CATERING@ZENTIS.PL
m NIP: 521-10-16-012 = REGON: 010995660
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