


»Mimozami jesien si¢ zaczyna, zlotawa, krucha
i mita” Dni coraz krétsze, a wieczory chlodniejsze.
Najlepiej wtedy usias¢ wygodnie w fotelu z filizanka
goracej kawy i rozsmakowac sie w deserach, kto-
re przeniosa nas do pachnacych owocami sadow,
szumu rzek i cieplych wspomnien minionego lata.

Nasi Mistrzowie cukiernictwa opracowali specjal-
nie na ten jesienno — zimowy czas pelne energii,
koloréw i bogactwa smakéw nowe receptury ciast
owocowych. Znajdg tu Panstwo inspiracje, kto-
re przeniosa Waszych klientéw do najpigkniejszych
chwil lata pelnego smaku truskawek, malin, boro-
wek, brzoskwin i ...

Technolodzy firmy Eco Trade pomysleli réwniez
o zblizajacych sie $wietach i przygotowali bogata
oferte makowcow, piernikéw i ciast czekoladowych,
ktére zaspokoja potrzeby najwiekszych smakoszy.
Bogactwo sktadnikéw oraz doswiadczenie naszych
cukiernikéw przyczynilo sie do powstania wybor-
nej kolekgiji ciast na kazdg okazje.

Z mys$la o klientach, ktérzy oczekujg $wiezego pie-
czywa, pachnacych i chrupigcych buleczek nasi
Mistrzowie piekarnictwa dopracowali dodatek
wypiekowy ICER STABIL 3%. Dziatanie dodatku
oparte jest na odpowiednio zaprojektowanym kom-
pleksie enzymatycznym wzmocnionym szeregiem
rozwigzan pozwalajacych na uzyskanie pieczywa
najwyzszej jakosci i o odpowiednich cechach orga-
noleptycznych. ,,STABILNY WYPIEK STABIL-
NY ZYSK” to haslo, za ktérym stoi kompozycja
sktadnikéw gwarantujaca powtarzalno$¢ produkeji
bez koniecznos$ci zmian w technologii prowadzenia
ciast, odraczania i wypieku.

Zyczac mnéstwa inspiracji i niepowtarzalnych do-
znan smakowych zapraszamy do lektury Katalogu
jesien-zima 2020.

Wykorzystano utwér Juliana Tuwima, ,Wspomnienie”



Makowa
Rozkosz

Blacha 60/20

BLATY MAKOWE

SUPER CIASTO MAKOWE 1000 g
Jaja 440 g
Olej 400 g
Rodzynki 200 g
Miéd 100 g
Woda 120 g

Rodzynki zaparzy¢ i odstawic. Wszystkie sklad-
niki na ciasto wymiesza¢ na wolnych obrotach
przezok. 3 min. W konicowej fazie mieszania dodac
odsgczone rodzynki. Ciasto podzieli¢ na trzy réwne
czedci i wypiec w formie blatéw w temp. ok. 200°C
przez ok. 10 min.

MUS CZEKOLADOWY
CZEKOLADA CHUNKS 200 g
Smietana 30% 100 g

Smietane zagotowaé, doda¢ Czekolade Chunks
tworzgc ganasz.

STABILIZATOR ZELATYNOWY DO SMIETANY

O SMAKU CZEKOLADOWYM 160 ¢
Smietana  30% 800 g
Woda 200 g

Smietane ubi¢, doda¢ ganasz, a nastepnie stabili-
zator o smaku czekoladowym. Calos¢ delikatnie
wymiesza¢ tworzac mus czekoladowy. Mus po-
dzieli¢ na trzy czesci.

MLECZNA POLEWA
O SMAKU CZEKOLADOWYM

MUSSO WHITE 250 g
MUSSO CZOKO 50 g
Olej 30 g

Wiszystkie skfadniki podgrzac i uptynni¢ za pomo-
ca kuchenki mikrofalowej.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na pierwszy blat makowy wylozy¢ czes¢ musu
czekoladowego, przykry¢ drugim blatem mako-
wym i wylozy¢ kolejng warstwe musu czekola-
dowego. Nastepnie przykry¢ trzecim blatem ma-
kowym. Calo$¢ wyrdwnac ostatnig czedcig musu
czekoladowego. Calos¢ schlodzi¢ i udekorowac
mleczng polewy.

Piern ik
Swigleczny

Blacha 60/20

BLAT PIERNIKOWY ZE SLIWKAMI

SUPER PIERNIK 1000 g
Jaja 300 g
Olej 200 g
Marmolada 200 g
Woda 200 g
Sliwki 500 g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cu-
kierniczej na $érednich obrotach przez ok. 3 min.
Ciasto podzieli¢c na dwie rowne czesci i wylaé
na dwie blachy. Na jeden blat rozlozyc sliw-
ki nastepnie blaty wypiec w temp. 180-200°C
przez ok. 15-20 min.

KREM SMIETANOWO-BUDYNIOWY

SUPER ELITA 375 g
SUPER VANILA 300 g
Woda 750 g

Whszystkie skladniki polaczy¢ na szybkich obro-
tach przez ok. 3 min.
NADZIENIE

TERMOSTABILNE POMARANCZOWE
NADZIENIE TERMOSTABILNE

POMARANCZOWE 200 g
Nadzienie podgrzac.

DEKORAC]A:

MUSSO CZOKO 300 g
Olej 30¢g

Musso Czoko z olejem rozpuscic w kuchence
mikrofalowej.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na wypieczony i schlodzony blat ciasta pierni-
kowego ze dliwkami wylozy¢ krem $mietano-
wo-budyniowy i przykryé drugim blatem pier-
nikowym. Na gorny blat rozsmarowac¢ gorace
nadzienie pomaranczowe, a nastepnie schtodzi¢
i udekorowa¢ Musso Czoko.

Makao
w polewie

Blacha 60/20
CIASTO O SMAKU CZEKOLADOWYM
CIASTO MAKAO NOWA FORMULA 700 g
Olej 270 g
Jaja 210 g
Brzoskwinie z syropu 600 g
Woda 140 g

Wszystkie skladniki wymiesza¢ na wolnych ob-
rotach przez okolo 3 min. Ciasto wylac na blache,
wylozy¢ brzoskwinie i wypiec w temp. 180°C.

MUS BRULEE MASCARPONE

CREME BRULEE 60 g
Smietana 30% 150 g
Mleko 150 g

Smietane podgrzaé. Mleko polaczy¢ z Cremem
Brulee i doda¢ do smietany ciagle mieszajac do za-
gotowania. Nastepnie schtodzic.

STABILIZATOR ZELATYNOWY DO SMIETANY

NEUTRALNY 250 g
Smietana 30% 600 g
Mascarpone 300 g
Woda 250 g

Smietane polaczy¢ z mascarpone, nastepnie ubié.
Do ubitej $mietany dodac¢ schlodzony wezesniej
Creme Brulee oraz stabilizator potaczony z woda.
Calos¢ delikatnie wymieszac.

POLEWA BIALA CZEKOLADA-MARAKUJA
CZEKOLADA BIALA CHUNKS 150 g
STABILIZATOR ZELATYNOWY DO SMIETANY
BRZOSKWINIA-MARAKUJA 50 ¢g
Mleko 150 g
Mleko zagotowac, nastepnie doda¢ Stabiliza-
tor Brzoskwinia - Marakuja i Czekolade Bialg
Chunks. Calosc¢ krotko zblendowac do polacze-
nia sktadnikéw.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Na wypieczony blat o smaku czekoladowym
wylozy¢ mus brulee mascarpone. Calos¢ schlo-
dzi¢, a nastepnie wyla¢ polewe biata czekolada
-marakuja i ponownie schlodzic.



Piernik
< Marcepanem

Blacha 60/20
BLAT KORZENNY
PIERNIK KROLEWSKI 1000 g
Jaja 450 g
Margaryna 400 g
Marmolada 100 g

Wizystkie skladniki wymiesza¢ w maszynie cukier-
niczej na $rednich obrotach przez ok. 3 min. Ciasto
wypiec w formie dwdch réwnych blatéw w temp.
190°C przez ok. 20 min.

MASA MARCEPANOWA
Marcepan/ percepan 700 g
Cukier puder ok. 150 g

Marcepan polyczy¢ z cukrem pudrem, nastepnie
rozwatkowac prostokat o wymiarach 60120.

POWIDEA SLIWKOWE
Powidla sliwkowe
Powidta sliwkowe przesmazyc.

900 g

DEKORACJA

MUSSO CZOKO 300 g
Olej 30¢g
Polaczy¢ i podgrza¢ w kuchence mikrofalowej.

DEKORACJA
MUSSO NUTS
Podgrza¢ w kuchence mikrofalowe;.

50 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na blat korzenny wylozy¢ cienky warstwe go-
racych powidel sliwkowych. Nastepnie wytozyc
rozwatkowany marcepan i ponownie wylozy¢
cienka warstwe powidel. Przykryé drugim bla-
tem korzennym, wyréwna¢ powidlami sliwko-
wymi. Calos¢ schlodzié. Wierzch ciasta udeko-
rowa¢ Musso Czoko i floresami wykonanymi
z Musso Nuts.

Owocowe
sapomnienie

Blacha 30/40
BLAT CZEKOLADOWY
CIASTO CZEKOLADOWE FULL 750g
Jaja 380¢g
Olej 380g
Woda 80g

Wizystkie sktadniki wymieszaé w maszynie cukier-
niczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach za po-
mocy plaskiego mieszadia. Ciasto wylaé na blache.
Wrypiec w temp. 180°C przez ok. 20-25 min.

ZELKA OWOCOWA

Maliny 520 g
Truskawki 520 g
Sok z cytryny 60 g
Woda 300g
GALARETKA NEUTRALNA PRAVENDA 280 g
Ocet balsamiczny 30¢g

Maliny zblendowaé wraz z truskawkami. Doda¢
wode oraz sok z cytryny. Wymiesza¢ wszystkie
skladniki i zagotowa¢. Na koniec doda¢ galaretke
i ocet balsamiczny. Caloé¢ wymieszac i schlodzic.

KREM CZEKOLADOWY

CZEKOLADA CHUNKS 200g
Smietana 30% 100 g
SUPER ELITA 500¢g
STABILIZATOR DO SMIETANY ZELATYNOWY

0 SMAKU CZEKOLADOWYM 100 g
Woda 125 ¢

Przygotowaé ganasz ze $mietany i czekolady
Chunks. Nastgpnie dokladnie wymiesza¢ sta-
bilizator z wody i doda¢ go wraz z ganaszem
do ubitej $mietany. Calos¢ delikatnie wymieszac.

KREM O SMAKU MASCARPONE
STABILIZATOR ZELATYNOWY DO $MIETANY

O SMAKU MASCARPONE Z KARMELKAMI 100 g
Smietana 30% 500 g
Woda 125 ¢g
Dokladnie wymieszac stabilizator z woda, nastepnie
dodac go do ubitej émietany i delikatnie przemieszac.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wypieczony blat czekoladowy przecia¢ wzdhuz
na dwie czesci. Na pierwsza czesé wylozyé 2/3
zelki owocowej nastepnie przykry¢ drugim bla-
tem. Na to wylozy¢ krem czekoladowy, a nastep-
nie krem o smaku mascarpone. Na wierzch wyla¢
pozostaly czes¢ zelki owocowej. Ciasto schlodzi¢.

Yes,
Ser

Blacha 60/20
BLAT KRUCHY
KRUMIX CIASTO KRUCHE 500g
Maslo 225¢g
Jaja 25g
Maslo roztopione 200 g

Skoérka z pomaranczy 5g
Krumix, maslo i jaja polaczy¢ w maszynie cu-
kierniczej za pomocy plaskiego mieszadta. Cia-
sto schlodzi¢, nastepnie rozwalkowac i wypiec
wtemp. 180°C przez ok. 10 min. Wystudzi¢. Wy-
studzone ciasto pokruszyc i polaczyc z roztopio-
nym mastem do uzyskania sypkiej konsystencji.
Nastepnie doda¢ otarty skorke z pomaranczy.
Catos¢ réwnomiernie rozsypa¢ na blasze. Wy-
piec w temp. 180°C przez ok. 6 min.

GANASZ DO KREMU
CZEKOLADA BIALA CHUNKS 200¢g
Mleko 100 g

Mleko zagotowac i polaczy¢ z czekolada Chunks.

KREM SMIETANOWO-SEROWY Z MIODEM
STABILIZATOR ZELATYNOWY DO SMIETANY

JOGURTOWY 350¢g
Jogurt naturalny 200g
Sok z pomararniczy 100g
Smietana 30% 1000g
Mascarpone lub twarég 1000 g
Miéd 100 g

Dokladnie wymiesza¢ stabilizator z jogurtem
i wyciénietym sokiem z pomarariczy. Smietane
ubi¢, polgczy¢ z mascarpone/twarogiem oraz mio-
dem, nastepnie wymieszac az do uzyskania jedno-
litej konsystencji. Doda¢ ganasz z bialej czekolady
oraz stabilizator polaczony wczesniej z jogurtem
i sokiem. Catos¢ delikatnie wymieszac.

POLEWA

GOLDEN GLAZE NUETRAL 150 g
Cynamon 100g
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na wypieczony i schlodzony blat kruchy wylaé
krem S$mietanowo-serowy z miodem. Calodé
wyrownac i schlodzié. Udekorowaé polews i cy-
namonem.



Brzoskwiniowe
Marszenie

Blacha 60/20
BLAT O SMAKU WANILIOWYM
CIASTO VIENNA CAKE 500¢g
Olej 250 g
Jaja 250 g

Wszystkie skladniki wymiesza¢ w maszynie cukier-
niczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach za po-
mocy plaskiego mieszadla. Ciasto wyla¢ na blache.
Wypiec w temp. 180°C przez ok. 20 min.

MUS SMIETANOWO - SEROWY

SUPER ELITA 380¢g
SEREK NA ZIMNO 290 ¢
Woda 710 g

Super Elite ubi¢, doda¢ Serek na zimno polaczony
wezesniej z woda (temp. 20-25°C). Catosé delikat-
nie wymieszac.

OWOCE

Brzoskwinie w syropie 1500¢
GALARETKA

PRAVENDA GALARETKA NEUTRALNA 220g
Woda 1000 g

Wymiesza¢ galaretke z goraca woda (ok. 80-
85°C). Po doktadnym rozpuszczeniu odstawié
do wystygniecia.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na blat o smaku waniliowym wyla¢ mus $mieta-
nowo-serowy. Nastepnie ulozy¢ odsaczone po-
féwki brzoskwin i pozostawi¢ do zastygniecia.
Na wierzch wyla¢ galaretke neutralna.

Makao
i po Makale

Blacha 60/20

BLAT O SMAKU CZEKOLADOWYM

CIASTO MAKAO NOWA FORMULEA 1000 g
Olej 380 g
Jaja 300 g
Woda 200 g

Wiszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cu-
kierniczej przez ok. 3 min. na niskich obrotach.
Nastepnie 600 g ciasta wylozy¢ na blache tworzac
blat i wypiec w temp. 200°C przez ok. 10 min.
Pozostala czes¢ ciasta wyla¢ na blache i wypiec
w temp. 180°C przez ok. 20 min. Nastepnie po-
kroi¢ w male kwadraty i zamrozic.

MASA SEROWA

TWAROGEL 1000 g
Twarég 1400 g
Jaja 350 g
Olej 200 g
Woda 1100 g

W maszynie cukierniczej polgczy¢ wode i Twaro-
gel, nastepnie dodac pozostale skladniki. Mieszac
na srednich obrotach ok. 3 min. do uzyskania
gladkiej, jednolitej konsystencji.

DEKORACJA:
MUSSO WHITE 100 g
MUSSO CZOKO 100 g

Musso White rozpusci¢ w kuchence mikrofalo-
wej. To samo uczynic¢ z Musso Czoko.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mase serowa wylozy¢ do wiekszego naczynia
doda¢ zamrozone kostki ciasta i delikatnie wy-
mieszac¢. Calos¢ wyla¢ na blat i wypiec w temp.
160°C przez okolo 60 min. Schlodzi¢. Udekoro-
wac uplastycznionym Musso.

Orzechowy
Piernik

Blacha 60/20
BLAT PIERNIKOWY
SUPER PIERNIK 750 g
Jaja 225 g
Olej 150 g
Marmolada 150 g
Woda 150 g

Wszystkie skladniki wymiesza¢ w maszynie cu-
kierniczej na wolnych obrotach przez ok. 3 min.
Nastepnie ciasto wyla¢ na blache i wypiec w temp.
180-200°C przez ok. 20-25 min.

POWIDEA

Powidla $liwkowe 700 g
Powidla sliwkowe przesmazyc.

BLAT ORZECHOWY

NEVADA 500 g
Jaja 200 g
Olej 150 g
Woda 100 g

Woszystkie skladniki wymiesza¢ w maszynie cu-
kierniczej na wolnych obrotach przez ok. 3 min.
Nastepnie ciasto wyla¢ na blache i wypiec w temp.
180-200°C przez ok. 15-20 min.

GANASZ ORZECHOWY

CZEKOLADA CHUNKS 300 g
CZEKOLADA BIALA CHUNKS 100 g
BARON KREM ORZECHOWY 100 g
Smietana 30% 200 g
Orzechy arachidowe 50 g
Orzechy wloskie 50 g

Smietane zagotowa¢, nastepnie doda¢é Baron
Krem Orzechowy, orzechy i Czekolade Chunks.
Caloé¢ zblendowac.

DEKORACJA
MUSSO NUTS 300 g
Olej 30 g

Musso Nuts polaczy¢ z olejem i rozpuscié w ku-
chence mikrofalowej.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wypieczony i schtodzony blat ciasta piernikowego
przekroi¢ wzdluz na dwie czesci. Na pierwszy blat
wylozy¢ przesmazone, gorace powidla i przykry¢
blatem orzechowym. Nastepnie wylac ganasz orze-
chowy i przykry¢ drugim blatem piernikowym.
Calos¢ wyréwnac cienka warstwg goracych powidet
sliwkowych. Schtodzi¢ i wykonczy¢ Musso Nuts.



Baton Brownie

Blacha 30/40
BLAT BROWNIE
SUPER BROWNIE 1250 g
Jaja 250 g
Maslo (rozpuszczone) 230 g
Cynamon 5g
Woda 55¢g

Wiszystkie sktadniki polaczy¢ za pomoca plaskiego
mieszadla na wolnych obrotach przez ok. 3 min.
Ciasto wyla¢ na blache i wypiec w temp. 170°C
przez ok. 30 min.

NADZIENIE KOKOSOWE

MALIBU 800 g
STABILIZATOR ZELATYNOWY DO SMIETANY
BRZOSKWINIA-MARAKUJA 50g
Mleko 330 g
Maslo (rozpuszczone) 180 ¢g
Cynamon 3g

Malibu, mleko i masto potaczy¢ za pomoca plaskie-
go mieszadla na érednich obrotach przez ok. 3 min.
W koricowe] fazie mieszania doda¢ Stabilizator
Brzoskwinia - Marakuja oraz cynamon.

DEKORACJA

PRAVENDA DARK EXTRA 200¢g
PRAVENDA WHITE 800 ¢g
Orzechy wloskie (kostka) 150 g
Olej 70g

Pravende Dark Extra oraz Pravende White roz-
pusci¢ razem z olejem w kuchence mikrofalowej.

Dodac orzechy i wymieszac calosc.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Blat Brownie podzieli¢ na pie¢ rownych pasow
wzdtuz blachy. Na kazdy z nich wyszprycowac
mase kokosows. Calos¢ dobrze schlodzic. Nastep-
nie pasy pocia¢ na danej dlugosci batony i udeko-
rowac polewy.

White and Brown

Blacha 30/40
BLAT CZEKOLADOWY
CIASTO CZEKOLADOWE FULL 750g
Olej 380¢g
Jaja 380 ¢
Woda 80g

Wiszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukier-
niczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach za po-
moca plaskiego mieszadta. Ciasto wyla¢ na blache.
Wypiec w temp. 180°C przez ok. 20 min.

PRAZYNKA CZEKOLADOWA

O SMAKU ORZECHOWYM

MUSSO NUTS 500 g
CZEKOLADA BIALA CHUNKS 100g
CZEKOLADA CHUNKS 60g
Dowolne platki/chrupki 250g
Olej 140 g
Mleko w proszku 5g

Musso Nuts i czekolady rozpusci¢ i polgczyc
ze soba. Doda¢ olej oraz mleko w proszku. Ca-
tos¢ wymieszac. Na koniec polgczy¢ z platkami/
chrupkami.

KREM SMIETANOWY

O SMAKU ORZECHOWYM

ELITA 150 g
MUSSO NUTS 140 g
Woda 380g

Elite polyczy¢ z wodg i ubié. Musso Nuts rozpu-
éci¢ i doda¢ do ubitej $mietany. Caloé¢ delikatnie
wymieszac.

KREM SMIETANOWY
O SMAKU BIALE] CZEKOLADY

MUSSO WHITE 300 g
ELITA 150 g
Woda 130 g

Elite polaczy¢ z wodg i ubi¢. Musso White rozpu-
sci¢ i doda¢ do ubitej $mietany. Calos¢ delikatnie
wymieszac.

GANASZ
CZEKOLADA CHUNKS BIAEA 250g
Smietana 30% 150 g

Smietane zagotowac i polaczy¢ z czekoladg. Caloéc
zblendowac.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Blat czekoladowy przecia¢ wzdhuz na dwie czedci.
Na pierwszy blat wytozy¢ prazynke czekoladowg
o smaku orzechowym. Calos¢ przykry¢ drugim
blatem. Na to wylozy¢ krem $mietanowy o sma-
ku orzechowym i schlodzi¢. Nastepnie wylozy¢
krem $mietanowy o smaku bialej czekolady i po-
nownie schlodzi¢ ciasto. Udekorowa¢ ganaszem.

Sliwka pod bezq

Blacha 60/20
KRUSZONKA MASLANA
KRUMIX CIASTO KRUCHE 600g
CUKIER WANILINOWY 5¢g
Masto 270 g
Platki migdalowe 60 g
Magka pszenna 50 g

Wizystkie skladniki polaczy¢ do konsystencji
kruszonki. Kruszonke podzielic na dwie czesci.
Do jednej dodac ptatki migdalowe. Czes¢ kruszon-
ki bez platkow wylozy¢ réwnomiernie na blache
tworzac kruchy blat.

BLAT CZEKOLADOWO - TRUFLOWY

CIASTO MAKAO NOWA FORMUEA 400 g
Olej 150 g
Jaja 110 g
Woda 80 g

Wszystkie skladniki ciasta wymiesza¢ na wolnych
obrotach przez ok. 3 min.

SUPER KLAR 5g
Sliwki 1100 g
Na kruchy blat wylozy¢ ciasto o smaku czekola-
dowym. Oproszy¢ Super Klarem i utozy¢ sliwki.
Ponownie oproszy¢ Super Klarem. Wypiec calodc
w temp. 180°C przez ok. 40 min.

KREM BRULEE

CREME BRULEE 190 g
Mleko 500 g
Smietana 30% 500 g

Smietane podgrzaé. Mleko polaczyé z Creme Brulee
idoda¢ do $mietany ciagle mieszajac do zagotowania.

WARSTWA BEZOWA:

ROLADA BEZOWA 230 g
Maka ziemniaczana 50g
Woda 140 g

Rolade bezowa polaczy¢ z woda, nastepnie ubié
na sztywna piang przez ok. 7 min. Doda¢ make
ziemniaczang i delikatnie wymieszac.

DEKORACJA

BIALA SEODYCZ 50 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na schlodzone ciasto wyla¢ delikatnie prze-
studzony Creme Brulee i ponownie schlodzié.
Nastepnie wylozy¢ warstwe bezowg i posypaé
kruszonky z migdalem. Wypiec w temp. 170°C
przez okoto 50 min. Udekorowa¢ Biala Slodycza.



Ruszqca
Truskawka

Blacha 30/40
BLAT O SMAKU WANILIOWYM
CIASTO VIENNA CAKE 750¢g
Olej 380¢g
Jaja 380g

Wszystkie skladniki wymiesza¢ w maszynie cukier-
niczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach za po-
mocy plaskiego mieszadta. Ciasto wyla¢ na blache.
Wypiec w temp. 180°C przez ok. 20 min.

ZELKA TRUSKAWKOWA

PRAVENDA GALARETKA

O SMAKU TRUSKAWKOWYM llﬂg
STABILIZATOR ZELATYNOWY DO SMIETANY

TRUSKAWKOWY 100 g
Truskawki 750 g
Woda 500g

Wymiesza¢ galaretke z gorgcy woda (ok. 80-
85°C). Doda¢ stabilizator, a nastepnie truskaw-
ki. Calos¢ zblendowac.

MUS OWoCowy

PRAVENDA GALARETKA

0 SMAKU TRUSKAWKOWYM 250g
Truskawki 550¢g
Smietana 30% 380g
Maliny 150 g
Woda 380¢g

Wymieszaé galaretke z goraca woda (ok. 80-
85°C). Dodac owoce. Zblendowac i wystudzic.
Smietane ubi¢ i polaczy¢ z masa owocows. Ca-
loé¢ dokladnie wymieszac.

KREM SMIETANOWY

STABILIZATOR ZELATYNOWY DO SMIETANY
NEUTRALNY 100 g
Smietana 30% 500 g
Woda 125 ¢

Dokladnie wymiesza¢ stabilizator z woda, na-
stepnie dodaé go do ubitej $mietany i delikatnie
przemieszac.

POLEWA
GOLDEN GLAZE ZEL

O SMAKU TRUSKAWKOWYM 300g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Blat o smaku waniliowym przecig¢ wzdluz na dwie
czedci. Na pierwszy blat wyla¢ zelke truskawkowa.
Catos¢ przykry¢ drugim blatem. Na to wyla¢ mus
truskawkowy i schlodzi¢ ciasto. Na wierzch wyto-
zy¢ krem $mietanowy. Udekorowac zelem Golden
Glaze o smaku truskawkowym.

Makowiec
Wiedenski

Blacha 60/20
BLAT CYTRUSOWY:
MONTANA 500 g
Jaja 200 g
Olej 150 g
Woda 100 g

Wszystkie skladniki wymiesza¢ na wolnych ob-
rotach przez ok. 3 min. Nastepnie ciasto wyla¢

na blache i wypiec w temp. 180°C przez ok. 20 min.

NADZIENIE MAKOWE:

MARTIN MASA Z BIALEGO MAKU 1000 g
Margaryna 250 g
Mgka pszenna 50 g
Cukier krysztal 40 g
Z6ltka jaja kurzego 15 szt.
Woda 150 g
Rodzynki 100 g
Skorka pomaranczowa 50 g

Margaryne napowietrzyé z cukrem. Stopnio-
wo dodac Zoltka jaj. Wszystko razem polgczy¢
do uzyskania puszystej masy. Nastepnie dodac
pozostale skladniki i wymieszac. W koncowej
fazie mieszania doda¢ namoczone rodzynki
i skdrke pomaranczowy.

MASA BIALKOWO - CUKROWA:

Biatko jaja kurzego 15 szt.
Cukier krysztal 120 g
Schlodzone bialko ubi¢. Nastepnie dodac cukier
krysztal. Mase ubi¢ na sztywno.

DEKORAC]JA:

EXTRA MUSSO NUTS 100 g
EXTRA MUSSO WHITE 200¢g
Olej 3¢

Wszystkie skladniki polaczyc¢ i podgrzac¢ w ku-
chence mikrofalowej.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ubitg na sztywno mase bialkowo-cukrowy pola-
czy¢ na trzy razy z masg makows. Calo$¢ wylaé
na ciasto cytrusowe i wypiec w temp. 170°C przez
ok. 60 min. Udekorowa¢ uplastycznionym Musso.

Owocowa
Eksplozja

Blacha 60/20
BLAT SZPINAKOWY
CIASTO PINAATTI 500g
Jaja 200g
Olej 150 g
Woda 100 g

Wizystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukier-
niczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach za po-
mocy plaskiego mieszadta. Ciasto wyla¢ na blache.
Wypiec w temp. 180°C przez ok. 25 min.

KREM SMIETANOWO - SEROWY

SUPER ELITA 250 g
SEREK NA ZIMNO 190 ¢
Woda 450 g

Super Elite ubi¢, dodac Serek na zimno polgczo-
ny wczesniej z woda (temp. 20-25°C). Calos¢ deli-
katnie wymieszac.

GALARETKA
PRAVENDA GALARETKA NEUTRALNA 330g
Woda 1500 g

Wymiesza¢ galaretke z goraca woda (ok. 80-
85°C). Po dokladnym rozpuszczeniu odstawic
do wystygniecia.

MIX OWOCOW
Maliny, winogrona zielone, jagody, truskawki,
mandarynki z puszki 1200¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na blat szpinakowy wylozy¢ krem $mietanowo-
serowy. Nastepnie ulozy¢ owoce i pozostawi¢
do zastygniecia. Calos¢ zalac galaretkq neutralng.




STABIL

~STABILNY WYPIEK
STABILNY ZYSK"

sprawdz naszg oferte na nowy
dodatek wypiekowy

POLSKI PRODUCENT DODATKOW
DLA PIEKARSTWA I CUKIERNICTWA
ET Sp. z 0. 0. ul. Okrezna 8, 44-100 Gliwice,
tel.: +48 32 231 20 88 fax: +48 32 733 73 70
e-mail: ecotrade@ecotrade.pl

@ ccotrade.pl

@) /Ecotrade.gliwice

@ /company/eco-trade-sp-z-0-0

~

PRODUKTY ECO TRADE:

Baron krem orzechowy.........ccocccovuivnicennnens 25170
Biala SIOAVEZ i coisssiisitnntisionivustanssoiiansnion 28400
Cukier WANIIDOWY. .. uusomssciorassssosssriascirs 24990
Ciasto Czekoladowe Full........coceeevvvveevennne 20320
Creme Brilee . .o iaians i vnase 25201
Czekolada Biala Chunks.......coccooevvveinenee. 28200
Czekolada Chunks........ccceeevvececcveciesenneniens 28210
&1 VO 26300
Extra MuUSSOINULS i i e toase et 63809
| A Qe R e e 63806
Golden Glaze Neutral......ooeoovevrevereeeeeenenns 66800
Golden Glaze zel

o smaku truskawkowym..........ccoceceeinrerranenee 66890
Krumixciastokruche.......oocooveeeeeeieeeceinnn. 20620
Makao Nowa Formula.........oooevevvvevereennnn 20870
MartinmasamakoOWa......ccovevvecveesresnessssesaens 27510
Malibu masa kokosowa.......coeveveeecvviveennen 27400
Montana ciasto CytrusOWe........cccovevvervurvennne 20580
NS0 DO e i e T e e i et 63002
NRISE0- NS i s i s r s e 63003
MUSSO WHIEE. oo eeeeeereeseens 63001
Nevada ciasto orzechowe........cooeveeeveeeennn. 20630
Piernik krolewski......ooooiooveiieieiiiiiieiinn 22130
Pinaatti ciasto szpinakowe.........c..ocoucerunnee. 20119
Pravenda Dark EXtra....ccoccoeeveeveeecrerereenens 28993
Pravenda Galaretka Neutralna...................... 24956
Pravenda Galaretka

0 smaku truskawkowym..........ccuwmeerencssonseses 24940
Pravenda WHhite.......ocoeeeeeeeeeeeeereeneesaanaens 28955

Rolada BezowWa.....ccocovveveerveiieseeenssseeensenees. 20680

SETCIC DR HITINEO. oo b o arsres e e rains 26500
Stabilizator zelatynowy do §mietany

Brzoskwinia- Marakuja...........coeeeeicernnnn. 26917
Stabilizator zelatynowy do $mietany

o smaku czekoladowym.......ccoveviniiuncrins 26933
Stabilizator zelatynowy do §mietany

NENTF ANV o siiamimmismim s 26962
Stabilizator zelatynowy do §mietany

SN OWY o onesriunmirsiasssessistssiaranss mssorarts 26989
Super Browni€.......ccocvevevvcvenceneeernenserennnns 20980
Super Ciasto MaKOWe.........c.ccovreceiseriareseres 20450
SUPer BHa. i ivissninmiimosisnisko kit 60710
T 8T o e 26700
Super Piernik........coccvireeernreerecssircnsssrensens 20760
Super=Vanila . ummmnaassases 25210
Termostabilne nadzienie pomaranczowe... 63840
d 7 o< O 26560
Vienna CRKE. imnammanrmriimbiniigg 20790

03700304



