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Pentru prajituri delicioase, fructate si cremoase utilizati Fantasy Strawberry
Yogurt Cake. Combinatia dintre gustul dulce de neegalat al capsunilor de vara
cu gustul fin al iaurtului cremos il face nu numai delicios dar si multi-utilizabil.

Eantaje

« Cu bucati adevarate de capsuni, care oferd o texturd proaspata;
+ Arome naturale;

« Textura frageda si prospetime indelungats;

« Combinatie foarte gustoasa: iaurt cu capsuni;

« Stabil la congelare/decongelare.

X2 Zeelandia

Z=

S——

-

Fanta sy
Strawberry
Tarta

Foaie frageda

0,125 kg Bratislava Pastry Mix
0,150 kg faina
0,100 kg Zela Créme
0,050 kg zahar
Blat

1,000 kg Fantasy Strawberry Yogurt Cake
0,150 kg ulei
0,250 | apa
0,350 kg oua

Umplutura de fructe
0,600 kg

Decor

Patissier Strawberry

Paleta Coldjel

Fanta Sy
Strawberry
Briosa

Compozitie

1,000 kg Fantasy Strawberry Yogurt Cake
0,150 kg ulei
0,250 | apa
0,350 kg oua
Decor

0,200 kg Rosette
0,100 kg Chocolina White
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Mod de lucru

Foaie

Se amestecd toate ingredientele si se
mixeaza pana devin un aluat compact

si fragil. Aluatul obtinut se lasa la rece
minimum 60 de minute, dupa care se
lamineaza.

Blat

Se mixeaza cu paleta toate ingredientele
timp de 5 minute, la viteza mica.
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Mod de lucru
Compozitie
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Asamblare

Aluatul laminat se asaza intr-o
forma de copt 60/40, se acoperd
cu un strat de Patissier Strawberry
si se toarnd compozitia. Cu ajutorul
unui posh prevazut cu dui, se
toarna pe suprafata compozitiei
restul de umplutura de fructe. Co-
acerea se realizeaza la temperatura
de 170°C, timp de 40-45 de minute.
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Se mixeaza cu paleta toate ingredientele timp de 5 minute, la viteza mica.

Compozitia se toarna in formele de copt. Coacerea se realizeaza la temperatu-

ra de 160-170°C, timp de 20-25 de minute.

Decor

Se incalzeste Chocolina White la bain-marie si se amesteca cu Rosette spu-

mata.

Entasy

Strawberry
Tort

Blat

0,450 kg Fantasy Strawberry Yogurt Cake
0,160 kg oud
0,080 kg ulei
0,100 | apa

Crema cu iaurt

0,300 kg Rosette
0,150 kg Rap Yogofresh
0300 L apa
0,150 kg Fruitful Strawberry

Crema cu iaurt
capsuni

Glazura si decor

Fanta sy
Strawberry
Chec

Compozitie

1,000 kg Fantasy Strawberry Yogurt Cake
0,150 kg ulei
0,250 | apa
0,350 kg oua

- Ii

T,

Mod de lucru

Blat

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
de 4-5 minute la viteza medie. Com-
pozitia se toarnd intr-o forma circulara
cu diametrul de 20 cm. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 180°C, timp
de 20 de minute. Dupa récire, blatul se
imparte in 3 parti egale.

Mod de lucru

Compozitie

Crema cu iaurt

Se mixeazd apa si Rap Yogofresh
timp de 3 minute, la viteza mare si
se amesteca pana la omogenizare
cu Rosette spumata. La final se
adauga Fruitful Strawberry si se
amesteca partial.

Se mixeaza cu paleta toate ingredientele timp de 5
minute, la viteza mica. Compozitia se toarna in formele
de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de 170°C,

timp de 40-45 de minute.



Lemon Tarta

Compozitie

1,000 kg Fantasy Lemon Cake
0,150 kg ulei
0,250 L apa
0,350 kg oua

Umplutura de fructe

0,300 kg Presta Lemon
Decor
0,100 kg Paleta Coldjel

Entasy
Lemon Fursec

Compozitie

1,000 kg Fantasy Lemon Cake
0,750 kg unt
0,325 kg faina
0,375 kg oua

Mod de lucru

Compozitie

Se mixeaza toate ingredientele la
prima viteza, cu paleta, timp de
5-6 minute.

Mod de lucru

Asamblare

Compozitia se toarna intr-o tava
60x20, tapetata cu hartie de
copt si se adauga umplutura de
|amaie. Coacerea se realizeaza
la temperatura de 150-160°C,
timp de 45-55 de minute. Dupa
coacere si racire, se glazureaza
cu Paletta Coldjel.

Se mixeaza la viteza a doua, cu paleta, untul, oul si premix-ul timp
de 5-6 minute. Se adauga fdina si se continud mixarea la prima
viteza, timp de 5 minute. Compozitia se toarna cu posh-ul pe tava
unsa cu Carlex Spray. Coacerea se realizeaza la temperatura de

150-160°C, timp de 14-16 minute.

Entasy
Lemon Tort

Blat

0,450 kg Fantasy Lemon Cake
0,160 kg oua
0,080 kg ulei
0,100 L apa

Crema cu ciocolata

0,400 kg Rosette
0,200 kg Panna Cotta
0,200 kg Arabesque Blanc 29

Umplutura de fructe
0,300 kg Fruitful Lemon Cream

Entasy
Lemon Chec

Compozitie

1,000 kg Fantasy Lemon Cake
0,150 kg ulei
0250 | apa
0,350 kg oud

Mod de lucru

Blat

Se mixeaza cu paleta ingredientele
timp de 4-5 minute la viteza medie.
Compozitia se toarna intr-o forma
circulara cu diametrul de 20 cm.
Coacerea se realizeaza la tempera-

tura de 180°C, timp de 20 de minute.

Dupé rdcire, blatul se imparte in 3
parti egale.

Compozitie

Se mixeaza cu paleta toate ingredientele timp de 5 minute, la
viteza mica. Compozitia se toarnd in formele de copt. Coacerea se
realizeazd la temperatura de 170°C, timp de 40-45 de minute.
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Crema cu ciocolata
Se spumeazd separat Rosette si
Panna Cotta. Arabesque Blanc 29 se
incélzeste la bain-marie si apoi se
amesteca cu Rosette si Panna Cotta.

Cand viata iti da lamai, prepara un tort! Sau un chec! Sau briose si biscuiti!
Pregateste toate aceste deserturi 100% delicioase cu Fantasy Lemon Cake si
ofera-le clientilor tai un desert fresh cu bucati de lamaie.

Elantaje

+ Arome naturale;

« Gust fructat, apreciat de toata lumea;
+ Un desert proaspat, usor de facut;

« Contine bucéti de lamaie;

* Miez umed si delicat;

« Stabil la congelare/decongelare.
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