Marule e cel care
da gust tortului!
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Zeelandia Exploreaza universul fructelor.
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Strudel cu

Aluat:

+ 0,200 kg faina

» 0,100 kg Soft &Easy
+ 0120 L apa

+ 0,050 kg zahar

+ 0,050 kg Zela Creme

Se malaxeaza ingrediente timp de 2-3 minute
la prima viteza si 4-5 minute la viteza a doua.
Aluatul obtinut se lasa la odihna timp de 5
minute.

Umplutura

» 0,500 kg Apple XL

» 0,075 kg stafide

+ 0,040 kg pastdi de vanilie

» 0,015 kg Flavour Rum

* 2,500 g scortisoara macinata

Se amesteca toate ingredientele.

Decor

* 0,150 kg unt topit
» 0,080 kg zahar
+ 0,015 kg scortisoard

Mod de lucru

Aluatul se intinde in foaie subtire, se adauga
umplutura si se ruleaza. Coacerea se realizeaza
la temperatura de 170-180°C, timp de 20-30
de minute. Dupa coacere si racire, se unge
suprafata cu unt topit si se decoreaza cu zahar
si scortisoara.



Aluat fraged

» 0,160 kg Bratislava Pastry Mix
+ 0,200 kg faina

+ 0,140 kg Zela Créme

» 0,080 kg zahar

Se mixeaza toate ingredientele pana devine o
compozitie compactd si fragila. Aluatul obtinut
se lasa la rece minim 60 de minute.

Compozitie

» 1,000 kg Honey cake

» 0450 kg oua

» 0450 kg ulei

+ 0,050 kg apa

Se mixeaza, cu paleta, ingredientele timp de
4-5 minute la viteza medie.

Umplutura

* 1,500 kg Apple XL
* 0400 kg Frutapaste Apricot
» 0,200 kg fistic tocat

Decor
« 0,300 kg Almond Cutting
Mod de lucru

Aluatul fraged se intinde in foaie subtire, se
asaza intr-o tava 60/20 se intinde Frutapaste
Apricot, se presara fistic tocat, se adauga
compozitia, Apple XL, fistic tocat si se
decoreaza cu Almond Cutting. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 170-180°C, timp
de 30-40 de minute.
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Prajitura cu mere v
si miere.
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~ Tarta cu mere
| si caramel.

Aluat fraged

+ 0,180 kg faina

» 0,180 kg Bratislava Pastry Mix

» 0,005 kg drojdie

» 0,300 kg Zela Creme

+ 0080 L apa

Se mixeaza toate ingredientele pana devine
o compozitie compacta si fragila. Aluatul
obtinut se lasa la rece minim 60 de minute.

Blat

» 0,250 kg Genoise Caramel
* 0,175 kg ou
» 0,075 kg ulei

Ingredientele se mixeaza cu telul, pentru
8-10 minute la viteza mare.

Zeelandia Exploreaza universul fructelor.
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Umplutura
+ 0,600 kg Apple XL

Decor

ecere

ecaramel (bucati)
+Paletta Coldjel

Mod de lucru

Aluatul fraged se intinde in foie si se imbraca
o forma circulara. Pe mijlocul foii se adauga
Apple XL si se acopera cu compozitia de
blat. Coacerea se realizeaza timp de 35-40 de
minute, la temperatura de 170-180°C. Dupa
racire se decoreaza.
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Aluat fraged

+ 0,180 kg faina

» 0,180 kg Bratislava Pastry Mix
» 0,005 kg drojdie

» 0,300 kg Zela Creme

+ 0080 L apd

Se mixeaza toate ingredientele pana devine o
compozitie compacta si fragila. Aluatul obtinut
se lasd la rece minim 60 de minute.

Umplutura

» 0,300 kg Apple XL
» 0,120 kg nuca

» 0,120 kg stafide

» 1,000 kg Cream Nes

Se amesteca usor ingredientele.

Prajitura cu mere si
crema de ness.

Decor

» mar feliat
* Paletta Coldjel

Mod de lucru

Aluatul fraged se intinde in foaie si se imbraca
o forma dreptunghiulara de 10 x 40 cm. Se
adauga umlutura si se decoreaza cu bucati de
mar. Coacerea se realizeaza timp de 35-40 de
minute, la temperatura de 170-180°C. Dupa
racire se unge suprafata cu Paletta Coldjel .




SI mere.

Compozitie

+ 0,500 kg Coffee Cake
+ 0,225 kg oua
+ 0,225 kg ulei
+ 0,025 kg apa

\ 4
Umplutura
~ f“.'“é %E « 1000 kg Apple XL
: — O
e Decor

« 0,300 kg alune tocate

¥ Zeelandia Exploreaza universul fructelor.
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Prajitura cu cafea

Glazura

» 0,500 kg Satina Dark
Satina Dark se topeste la bain-marie.

Mod de lucru

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
de 4-5 minute la viteza medie. Compozitia
se toarna intr-o forma 60/20, se adauga
umplutura si se decoreaza. Coacerea se
realizeazd la temperatura de 170-180°C,
timp de 20-25 de minute. Dupa racire, se
portioneaza si se congeleaza. Fiecare piesd
congelata se imerseaza in glazura topita.



Aluat fraged

+ 0,250 kg Bratislava Pastry Mix
+ 0,250 kg faina

» 0,225 kg Zela Creme

+ 0,010 kg drojdie

0,100 kg apa

Se mixeaza toate ingredientele pana devine o
compozitie compacta si fragila. Aluatul obtinut
se lasd la rece minim 60 de minute.

Umplutura

+ 1,600 kg Apple XL

+ 0,700 kg faina

» 0,100 kg stafide

+ 0,100 kg migdale (tocate)
» 0,005 kg scortisoara

Tarta cu
mere.

Decor
» 0,050 kg ou
Mod de lucru:

Aluatul fraged se imparte in 2 foi. O foaie

se asaza intr-o forma circulara, cu @ 18 se
adaugd umplutura si se acopera cu a doua
foaie. Se unge suprafata cu ou si se lasa in
repaus 10 minute. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 170-180°C, timp de 30-40 de
minute.



Impreuna cu tine exploram in permanenta univerul patiseriei pentru a gasi cai inventive ce
contribuie la succesul brutariilor, patiserilor si cofetarilor! De aceea, gama de umpluturi de
fructe Fruitful, de la Zeelandia, nu este doar plina de fructe, aroma si textura. Contine si idei
si oportunitati de afaceri. Aflati cum gama Fruitful poate face diferenta pentru

afacerea ta.

keepexploring.
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T 0232 217 024
E office@zeelandia.ro
W www.zeelandia.ro

Contactati-ne si vom fi bucurosi sa va raspundem la intrebari

si sa va oferim solutiie la nevoile tale.
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