Szpinakowy
derniczek

Blacha 20/60
BLAT SZPINAKOWY
CIASTO PINAATTI 500 g
Jaja 2009
Olej 150 g
Woda 100 g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukier-
niczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach, uzy-
wajac ptaskiego mieszadta. Ciasto wylac na blache
i wypiec w temp. 180°C przez ok. 20 - 30 min.

SEREK NA ZIMNO

SUPER ELITA 5009
SEREK NA ZIMNO. 3809
Woda 940 g

Serek na zimno potaczy¢ zwoda i doda¢ do ubitej
Super Elity. Cato$¢ delikatnie wymieszac.

GALARETKA AGRESTOWA
GALARETKA PRAVENDA O SMAKU AGRESTOWYM.......... 160 g
Woda 750 g

Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie.

SPOSOB WYKONANIA

Na wypieczony blat szpinakowy wytozy¢ delikatny
krem na bazie Serka na zimno. Na wierzch wyla¢
Galaretke Pravenda o smaku agrestowym.

CIASTO PINAATTI 20119
GALARETKA PRAVENDA O SMAKU AGRESTOWYM.....24942
SUPER ELITA 60710
SEREK NA ZIMNO. 26500

dernik
Fresh

Blacha 20/60

BLAT Z CIASTA DROZDZOWEGO

CIASTO DROZDZOWE TWAROGOWE FRESH.......c.covuremenenes 2009
Maka pszenna typ 500 2009
Jaja 709
Margaryna 60 g
Drozdze 249
Cukier. 20g
Sél 49
Woda 95¢g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukierni-
czej przez ok. 2 min na wolnych obrotach (ok. 8 min
szybkie obroty). Nastepnie rozwatkowac na blaszke.

MASA SEROWA

SUPER SERMIX 200 g
SUPER VANILA 150 g
CUKIER WANILINOWY. 109
Twardg 20009
Margaryna 3759
Jaja 3759
Cukier krysztat 3759
Woda 2009

Ubic jaja z cukrem. Super sermix potaczyézwoda.
Dodac¢ pozostate sktadniki, pamietajac by roz-
puszczong margaryne dodac na koncu. Wymie-
szac na srednich obrotach do uzyskania gtadkiej
masy.

DEKORACJA
KRUMIX 500 g
Margaryna 250 g

Krumix pofaczy¢ z margaryng do uzyskania kon-
systencji kruszonki.

SPOSOB WYKONANIA

Na rozwatkowany blat ciasta drozdzowego wyto-
zy¢ mase serowg. Nastepnie posypac¢ kruszonka.
Wypiec w temp. ok 180°C przez ok. 60 min.

CIASTO DROZDZOWE TWAROGOWE FRESH.............. 21251
CUKIER WANILINOWY. 24990
KRUMIX 20620
SUPER SERMIX 26510
SUPER VANILA 25210

Blacha 20/60
BLAT O SMAKU WANILIOWYM
CIASTO VIENNA CAKE 250 g
Olej 1309
Jaja 130 g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukier-
niczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach, uzy-
wajac ptaskiego mieszadta. Ciasto wylac na blache.
Wypiec w temp. 180°C przez ok. 20 - 30 min.

KREM BUDYNIOWY

KREM PREMIUM 150 g
Masto 80 g
Sok z cytryny (6 sztuk) 509
Woda 2509

Masto rozpuscic¢. Krem Premium potaczy¢ z woda.
Wymieszac razem dodajac sok z cytryny.

BISZKOPT JASNY

BISZKOPT JASNY. 130 g
Jaja 100 g
Maka 509
Woda 10 g

Wszystkie sktadniki ubi¢ w maszynie cukierniczej
i wyszprycowac biszkopciki. Wypiec w temp. 210°C
przez ok. 5 - 8 min.

Opcjonalnie mozna uzy¢ 250 g gotowych biszkop-
cikow.

MASA JOGURTOWO - CYTRYNOWA

GALARETKA PRAVENDA O SMAKU CYTRYNOWYM........... 3509
Jogurt naturalny typu greckiego................ 1000 g
Woda 3009

Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie. Ostudzi¢
i wymieszac z jogurtem.

DEKORACJA
GALARETKA PRAVENDA O SMAKU CYTRYNOWYM........... 110 g
Woda 500 g

Galaretke rozpuscic w goracej wodzie. Odstawi¢ do
wystygniecia.

SPOSOB WYKONANIA

Na wypieczony blat o smaku waniliowym wyla¢
krem budyniowy. Na krem wylozy¢ biszkopty.
Zala¢ kremem jogurtowo - cytrynowym. Udekoro-
wac Galaretka Pravenda o smaku cytrynowym.

CIASTO VIENNA CAKE 20790
BISZKOPT JASNY. 20520
GALARETKA PRAVENDA O SMAKU CYTRYNOWYM......24970
KREM PREMIUM 25113
SEREK NA ZIMNO. 26500
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Trwhkawka
Na Full

Blacha 20/60
BLAT CZEKOLADOWY
CIASTO CZEKOLADOWE FULL 500 g
Olej 250 g
Jaja 250 g
Woda 50 g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cu-
kierniczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach,
uzywajac ptaskiego mieszadta. Ciasto wyla¢ na
blache. Wypiec w temp. 180°C przez okoto 20 min.

MUS

MUSSO NUTS 5009
PRAVENDA WHITE 100 g
CZEKOLADA CHUNKS, 60 g
Ptatki kukurydziane w miodzie.........cccocovvuneennc. 150 g
Olej 120 g

Musso podgrza¢ wraz z czekolada i polewa. Do-
dac olej i ptatki w miodzie.

MUS TRUSKAWKOWY

GALARETKA PRAVENDA O SMAKU TRUSKAWKOWYM......262 g
Truskawki 750 g
Smietana 30 % 420 g
Kwasek cytrynowy. 449
Woda 420 g

Wode zagotowac z truskawkami. Cato$¢ zblendo-
wac. Dodac galaretke i kwasek cytrynowy. Schfodzo-
na mase truskawkowa dodac do ubitej Smietany.

DEKORACJA
GALARETKA PRAVENDA O SMAKU TRUSKAWKOWYM......220 g
Woda 1000 g

Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie. Odstawic
do wystygniecia.

SPOSOB WYKONANIA

Ciasto czekoladowe przecia¢ wzdtuz na pét. Na
pierwszy blat wytozy¢ mus. Nastepnie przykry¢
drugi blatem i rozprowadzi¢ na nim mus truskawko-
wy. Na wierzch wylac¢ galaretke.

CIASTO CZEKOLADOWE FULL 20320
CZEKOLADA CHUNKS 28210
GALARETKA PRAVENDA O SMAKU TRUSKAWKOWYM... 24940
MUSSO NUTS 63003
PRAVENDA WHITE 28955

ielony
Vinogronek

Blacha 20/60
BLAT O SMAKU WANILIOWYM
CIASTO VIENNA CAKE 7509
Olej 3809
Jaja 3809

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukier-
niczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach, uzy-
wajac ptaskiego mieszadta. Ciasto wylac na blache.
Wypiec w temp. 180°C przez ok. 25 - 30 min.

KREM SMIETANOWY

SUPER ELITA 509
KREM PREMIUM 100 g
Woda 250 g
Wszystkie sktadniki potaczy¢ i ubijac ok. 3 -5 min.
GALARETKA AGRESTOWA

GALARETKA PRAVENDA O SMAKU AGRESTOWYM........... 2209
Winogrona cate 750-10009g
Woda 1000 g

Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie, wystudzi¢
i dodac¢ winogrona.

SEREK NA ZIMNO

SUPER ELITA 2509
SEREK NA ZIMNO. 188 g
Woda 465 g

Serek na zimno potaczy¢zwoda i dodac do ubitej
Super Elity.

DEKORACJA

OKRUCHY Z CIASTA SZPINAKOWEGO PINAATTL.......cocvuene 2009

SPOSOB WYKONANIA

Wypieczony blat ciasta o smaku waniliowym prze-
cig¢ wzdtuz na dwie czesci. Na pierwsza czes¢ wy-
tozy¢ krem $mietanowy i delikatnie rozsmarowac
go po powierzchni blatu. Wyla¢ galaretke z wino-
gronami. Nastepnie przykry¢ druga czesciag ciasta.
Wyla¢ mase z Serka na zimno. Wierzch udekoro-
wac okruchami z ciasta szpinakowego.

CIASTO VIENNA CAKE 20790
CIASTO PINAATTI 20119
GALARETKA PRAVENDA O SMAKU AGRESTOWYM.......24942
KREM PREMIUM 25113
SUPER ELITA 60710
SEREK NA ZIMNO. 26500

(WQ V4 °
w czehkoladzie

Blacha 20/60
BLAT O SMAKU CZEKOLADOWYM
CIASTO ALABAMA 7509
Olej 3409
Jaja 1509
Woda 1509

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cu-
kierniczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach,
uzywajac ptaskiego mieszadta. Ciasto wyla¢ na
blache. Wypiec w temp. 180°C przez ok. 30 min.

MUS PRAZYNKOWY

MUSSO NUTS 3009
MUSSO CZOKO 2009
PRAVENDA WHITE 120 g
Ptatki kukurydziane w miodzie.........ccccoveuueunece. 1509
Olej 1409
Mleko w proszku 509

Musso, polewe i mleko w proszku podgrzac. Dodac
olej i pogniecione wczesniej ptatki kukurydziane.

KREM SMIETANOWY

STABILIZATOR NEUTRALNY. 509
Smietana 30 % 2509
Woda 639

Smietane ubi¢. Nastepnie doda¢ stabilizator wy-
mieszany z woda.

KREM O SMAKU CZEKOLADOWYM

STABILIZATOR O SMAKU CZEKOLADOWYM.........coucvmrumcerenne 1009
Smietana30% 5009
Woda 1259

Smietane ubi¢. Nastepnie dodac stabilizator wy-
mieszany z woda.

ZELKA Z WISNIAMI

SUPER KLAR 60 g
ZELATYNA 180 129
Kompot wisniowy. 700 g
Wisnie z kompotu 1000 g
Cukier 150 g
Woda 1049

Zelatyne namoczy¢ z woda. Kompot i cukier zago-
towac. Po ostygnieciu dodac¢ Super Klar, owoce
oraz wczesniej namoczona zelatyne.

SPOSOB WYKONANIA

Wypieczony blat ciasta o smaku czekoladowym
przecigé wzdtuz na dwie czesci. Na pierwsza czesc¢
wytozy¢ mus prazynkowy. Nastepnie wyla¢ krem
Smietanowy i krem o smaku czekoladowym. Przy-
kry¢ drugim blatem i wyla¢ na wierzch galaretke
z wisniami.

CIASTO ALABAMA
MUSSO CZOKO.
MUSSO NUTS.
PRAVENDA WHITE
ZELATYNA 180
SUPER KLAR
STABILIZATOR NEUTRALNY.
STABILIZATOR O SMAKU CZEKOLADOWYM....

g

Tetnia
Chmurka

Blacha 20/60
BLAT O SMAKU WANILIOWYM
CIASTO VIENNA CAKE 2509
Olej lub margaryna 125¢g
Jaja 1259

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukier-
niczej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach, uzy-
wajac ptaskiego mieszadta. Ciasto wylac na blache.
Wypiec w temp. 180°C przez ok. 20 - 30 min.

SEREK NA ZIMNO

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

Serek na zimno potaczy¢zwoda i dodac do ubitej
Super Elity.

MUS OWOCOwY

GALARETKA PRAVENDA NEUTRALNA........ccceeururimnrinnnnens 280 g
Mandarynki z puszki 450 g
Brzoskwinie z puszki 450 g
Kwasek cytrynowy. 29
Woda lub sok mandarynkowy..........cccccoeceneenee 550 g

Owoce zblendowa¢, nastepnie zagotowac. Dodac
galaretke oraz kwasek cytrynowy. Catos¢ doktadnie
wymieszac.

KREM SMIETANOWY

STABILIZATOR O SMAKU CYTRYNOWYM......couvmmmmmcnmcnnenne 1009
Smietana 30% 5009
Woda 130 g

Smietane ubi¢. Nastepnie dodac stabilizator wy-
mieszany z woda.

SPOSOB WYKONANIA

Na wypieczony blat o smaku waniliowym wyto-
zy¢ mase na bazie Serka na zimno. Nastepnie
rozprowadzi¢ tezejacy mus owocowy. Na wierzch
stezonego musu wyla¢ krem smietanowy. Catos¢
schtodzic.

CIASTO VIENNA CAKE 20790
CIASTO PINAATTI 20119
GALARETKA PRAVENDA NEUTRALNA........cccoerruencncs 24956
SUPERELITA 60710
SEREK NA ZIMNO 26500
STABILIZATOROSMAKUCYTRYNOWYM........covremernnene 26983

Pianka

Blacha 20/60
BLAT O SMAKU WANILIOWYM
CIASTO VIENNA CAKE 5009
Olej lub margaryna 250g
Jaja 250¢g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukierni-
czej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach, uzywajac
ptaskiego mieszadta. Ciasto wyla¢ na blache. Wy-
piec w temp. 180°C przez ok. 20 - 30 min.

MUS TRUSKAWKOWY

GALARETKA PRAVENDA O SMAKU TRUSKAWKOWYM.......... 3209
Truskawki 950 g
Smietana 30 % 500g
Kwasek cytrynowy. 69
Woda 5009

Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie. Dodac tru-
skawki. Zblendowa¢. Smietane ubi¢. Doda¢ zblen-
dowang mase do smietany i doktadnie wymieszac.

KREM JOGURTOWY

STABILIZATOR JOGURTOWY. 100 g
Smietana 500 g
Woda 1259

Smietane ubi¢. Nastepnie doda¢ stabilizator wy-
mieszany z woda.

DEKORACJA

BIALA SLODYCZ, 609

SPOSOB WYKONANIA

Na wypieczony blat o smaku waniliowym wytozy¢
mus truskawkowy. Nastepnie wyla¢ krem jogurto-
wy. Udekorowac Biata Stodycza. Catos¢ schtodzic.

CIASTO VIENNA CAKE 20790

BIALA SLODYCZ 28400

GALARETKA PRAVENDA O SMAKU TRUSKAWKOWYM...24940

STABILIZATOR JOGURTOWY......ccovuremnenncencnnnens 26986
- =

Truskawkowy
Serniczek

Blacha 20/60
BLAT O SMAKU WANILIOWYM
CIASTO VIENNA CAKE 5009
Olej lub margaryna 250g
Jaja 2509

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukierni-
czej przez ok. 3 min. na wolnych obrotach, uzywajac
ptaskiego mieszadta. Ciasto wyla¢ na blache. Wy-
piec w temp. 180°C przez ok. 20 - 30 min.

SEREK NA ZIMNO

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

Smietane ubi¢. Nastepnie doda¢ Serek na zimno
wymieszany z woda.

MUS TRUSKAWKOWY

GALARETKA PRAVENDA O SMAKU TRUSKAWKOWYM........ 2209
Truskawki 1000 g
Kwasek cytrynowy. 6 g
Woda 400 g

Galaretke rozpusci¢ w wodzie. Doda¢ truskawki
i kwasek cytrynowy. Catos¢ zblendowac.

SPOSOB WYKONANIA

Na wypieczony blat o smaku waniliowym wytozy¢
mase na bazie Serka na zimno. Na wierzch wyla¢
mus truskawkowy. Udekorowac¢ truskawkami. Ca-
tos¢ schtodzic.

CIASTO VIENNA CAKE 20790
GALARETKA PRAVENDA O SMAKU TRUSKAWKOWYM... 24940
SUPER ELITA 60710
SEREK NA ZIMNO. 26500




