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Korpus

Citronové rezy VITANA 2509

Voda 80g
Maslo 759
Olej 509
Cheesecake krém

Cerstvy syr (Philadelphie) 3509
Zelatina VITANA 129
Voda 729
Jogurt 2209
Cukr 45¢g
Citronova stava 109

Citrénova kara VITANA
Vanilkovy lusk
Malinovy extra dzem HAME

POSTUP

Rozpustime maslo, pfidame moucni-
kovou smés, vodu, olej a smichame
v kompaktni tésto.

Tésto vlijeme do kulatého rafku
o priméru 22 cm a pec¢eme na 150 °C
cca 35 minut.

‘-_..‘_ d L) e 5 ; Zelatinu nechame nabobtnat
D Citronové fezy Citronové rezy Zelatina g ™ i &
iy ve studené vodg, poté ji rozehfejme

| Sypkasmés na pfipravu Drcend Zelatina s vynikajici- spolecné s citronovou stavou. Postup-

\ lehkého a lahodného mi Zelirovacimi schopnostmi né smichame s jogurtem a nasledné
citronového mougniku (260 bloom). Mé neutraint se vSemi surovinami. Nalijeme na kor-

, pro Siroké poutziti. Stacf chut, predurcuje jeji sladke pus do formy a nechdme ztuhnout
pridat oleja vodu. i slané pouziti.

v lednici. Vychlazeny cheesecake
potfeme malinovym dzemem Hamé
a ozdobime malinami.




INGREDIENCE

Korpus

Citronové rezy VITANA
Voda

Citrénova stava

Olej

Citronova kura VITANA

Poleva

Mouékovy cukr
Citrénova stava
Citronova kura VITANA

POSTUP

Moucnikovou smés, vodu,

olej a citrénovou stavu a klru
smichame v kompaktni tésto

a vlijeme do vymazané a vysypané
chlebové formy. Peceme

na 160 °C cca 40 minut.

Smichame ingredience na polevu
a polijeme upeceny moucnik.

3139
1009

569
639

Citronové rezy
Sypkda smés na pripravu
lehkého alahodného
citrénového moucniku
pro Siroké pouziti. Staci
pridat olej a vodu.

Citronova kura
Ma charakteristické osveé-
Zujici aroma a citrusovou

‘chut. Pouzivé se zejména

do sladkych pokrmd,
ovocnych moucniku,
dortli a ndkyp.



Korpus

Kakao
Voda
Olej

Citronové rezy Créme Excellent
Smés podmasli
arostlinného tuku
na vareniiSlehani
s 25% podilem tuku.
Vysoky a pevny nasleh.

~ lehkéhoalahodného
citronového moucniku
pro &iroké pouiti, Stadi
pridat olej a vodu.

\ Qypké_smés na pfipravu

Citronové rezy VITANA

Tvarohovy krém

Cokolada

Maslo 759
Mouékovy cukr VITANA 759
Tvaroh mékky 2509
Créme Excellent cHEF CLUB 609
Zelatina VITANA 69
Voda 369
Gokoladova poleva
Créme Excellent cHEF CLUB 409
509

Moucénikovou smés smichame

s vodou, olejem a kakaem v jemné
tésto a upeceme v rafku o priméru
23 cmna 160 °C cca 35 minut.

Pfipravime si tvarohovy krém.
Rozpustime maslo, pfidame
mouckovy cukr, meékky tvaroh,
smetanu, zelatinu a vySlehame

v kompaktni krém. Nalijeme na kor-
pus a nechame ztuhnout.

Cokolddu se smetanou rozpustime,
nalijeme na tvarohovy krém
a nechame ztuhnout.
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“‘ Lemoncurd s mascarpone

‘ Titinovy cukr
‘ Citronova stava

INGREDIENCE

Korpus

Citronové rezy VITANA
Mak mlety

Voda

Olej

Citrénova kura VITANA

Zloutky

Maslo
‘ Citronova kuira VITANA
| Mascarpone

POSTUP

Moucnikovou smés smichame
s mletym makem, vodou, olejem
a citrénovou klrou, vlijeme na vy-

7 v X i ’ -
mazany a vysypany plech. PeCeme @ o > - isies o = R £
f Citronové fes : =
na150°C éca 35 minut. | e Citronové rezy Citronova kura ;
. i S " "= | Sypkasmésnapiipravu - 7 i} M@ charakteristické osvé-
Zloutky, cukr, citrénovou §tav I D ; -
: yv. LRSS u, s a lehkého a lahodného [‘.ITRDNUV“ ! Zujici aroma a citrusovou
a kuru privedeme za stalého michani S E i KURA ; e o
k84 °C. bida s ich citronového moucniku ‘chut. PouZiva se zejména
Nk B an}::le ?as -+ ?Dprc,)mlci ik pro Siroké poufziti. Staci do sladkych pokrmd,
echame vychladnout. Poté vysle- pridat olej a vodu. ovocnych moucniku,

hame s mascarpone. dortt a nakypl

Zdobime grepem nebo jinym ovocem.



| INGREDIENCE

Korpus
Citronové rezy VITANA

Voda

R
p—— 3 3. g "o R R
@ Cironove ey ___Pecnc_:l papir

{-‘.m’mw i

okd smés na pripravu
lehkého a lahodného %
citrénového mouéniku

 proiroké pouiti. Stadi

pfidat oleja vodu.

Oboustranné silikonovany pecici pé_bfr

- 0 8ifce 450 mm s integrovanou fezackou.

Pistaciova mouka

$lehana pistaciova ga
Créme Excellent CHEF CLUB

Zelatinawmave

voda === =02 0@

Karamelizované pistacie

Pistacie

i

nache

Voda 31 1759

Voda® * Wi " eeeraies Ll

Cukr | THE 1559
709

" Moudnikovou smés smichame

-svodou, olejem a pistaciovou moukou

a rozetfeme na pecici papir o velikosti
plechu. PeCeme na 220 °C 7 minut.

Creme Excellent nahfejeme a spojime
s nabobtnanou zelatinou a medem.
Emulgujeme s €okoladou a pistéacio-
vou pastou. Smes promixujeme
anechame odlezet do druhého dne.
Vyslehame a plnime roladu.

Z cukru a vody pripravime sirup.
Pistacie v ném 15 minut provafime,
poté procedime a peCeme

na 160 °C 9 minut.




INGREDIENCE

Korpus
Citronové rezy VITANA
: \ Voda
' Olej
‘ Bortivky mrazené zNOIMIA

Boruvkové compote

f Boruvky mrazené zNOJMiA
. Pektin

Cukr

Citrénova stava

| Mascarpone krém
. Mascarpone
Créme Excellent CHEF CLUB
'.-7\ Mouckovy cukr VITANA
- Citronova kura VITANA

POSTUP

Moucénikovou smés smichame
s vodou a olejem a vylijeme
navymazanou a vysypanou GN.
Posypeme borlivkami a peceme
na 150 °C 15 minut.

Smichame pektin a cukr. Mrazené
bortvky a citrénovou stavu povolime,
pridame pektin s cukrem a provari-
me. Nalijeme do sklenicek.

Vyslehame ingredience na maskarpo-
novy krém. Vrstvime Borlvkové com-
pote, korpus, marcarpone krém.

@ SO min ?‘

- porei /
sklen/cek

3139
156 g
639
509

2509
39
209
309

e
@ Cltrcnwe iezy

BorC'l'vky
Znojmia

Citronové rezy

Sypkd smés na pripravu
lehkého alahodného
citrénového moucniku
pro Siroké pouziti. Staci
pfidat oleja vodu.

~ Oblibené ovoce,_;
pIné autentické chuti.
Zamrazeno.




l‘o Ideélni pro p‘r’iprav?l
“ coffee break nebo ja
|

snidani, ale i pro chutny
ko dezert.
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O r kI q Orkla Foods Cesko a Slovensko

: Mélnicka 133, 277 32 Bysice
‘~ Foods Cesko

S Slovensko T:.800111 736 : 3 -«e’
: E: food.service@orkla.cz

- FoodService



