
Mărule e cel care  
dă gust tortului!



Ștrudel cu   
mere.

Explorează universul fructelor.

Aluat:

•  	0,200  kg  făină
•  	0,100  kg  Soft &Easy
•  	0,120    L  apă
•	  0,050  kg  zahar
•	  0,050  kg  Zela Creme

Se malaxează ingrediente timp de 2-3 minute 
la prima viteza și 4-5 minute la viteza a doua. 
Aluatul obținut se lasă la odihnă timp de 5 
minute.
 
Umplutură

•	  0,500  kg  Apple XL
•	  0,075  kg  stafide
•  	0,040  kg  păstăi de vanilie
•	  0,015  kg  Flavour Rum
•	  2,500   g  scorțișoară măcinată

Se amestecă toate ingredientele.

Decor

•  0,150  kg  unt topit
•  0,080  kg  zahăr
•  0,015  kg  scorțișoară

Mod de lucru

Aluatul se întinde în foaie subțire, se adaugă 
umplutura și se rulează. Coacerea se realizează  
la temperatura de 170-180°C, timp de 20-30 
de minute. După coacere și răcire, se unge 
suprafața cu unt topit și se decorează cu zahăr 
și scorțișoară. 



Aluat fraged

•	  0,160  kg  Bratislava Pastry Mix
•	  0,200  kg  faină 
•	  0,140  kg  Zela Crème
•	  0,080  kg  zahăr

Se mixează toate ingredientele până devine o 
compoziție compactă și fragilă. Aluatul obținut  
se lasă la rece minim 60 de minute. 

Compoziție

•	  1,000  kg  Honey cake
•	  0,450  kg  oua
•	  0,450  kg  ulei
•	  0,050  kg  apă
Se mixează, cu paleta, ingredientele timp de 
4-5 minute la viteza medie. 

Prăjitură cu mere 
și miere.

Umplutură

•  1,500  kg  Apple XL
•  0,400  kg  Frutapaste Apricot
•  0,200  kg  fistic tocat

Decor

•  0,300 kg  Almond Cutting

Mod de lucru

Aluatul fraged se întinde în foaie subțire, se 
așază într-o tava 60/20 se întinde Frutapaste 
Apricot, se presară fistic tocat, se adaugă 
compoziția, Apple XL, fistic tocat și se 
decorează cu Almond Cutting. Coacerea se 
realizează la temperatura de 170-180°C, timp 
de 30-40 de minute. 



Tartă cu mere  
și caramel.

Aluat fraged

•	  0,180  kg  făină
•  	0,180  kg  Bratislava Pastry Mix
•	  0,005  kg  drojdie
•  	0,300  kg  Zela Creme
•	  0,080    L  apă
Se mixează toate ingredientele până devine 
o compoziție compacta și fragilă. Aluatul 
obținut se lasă la rece minim 60 de minute. 

Blat

•	  0,250  kg  Genoise Caramel
•	  0,175   kg  ou
•	  0,075  kg  ulei

Ingredientele se mixează cu telul, pentru 
8-10 minute la viteză mare.

Umplutură
•	  0,600  kg  Apple XL

Decor
•cere
•	caramel (bucăți)
•	Paletta Coldjel

Mod de lucru
Aluatul fraged se întinde în foie și se îmbracă 
o forma circulară. Pe mijlocul foii se adaugă 
Apple XL și se acoperă cu compoziția de 
blat. Coacerea se realizează timp de 35-40 de  
minute, la temperatura de 170-180°C. După 
răcire se decorează. 

Explorează universul fructelor.



Aluat fraged

•  0,180   kg  făină
•  0,180   kg  Bratislava Pastry Mix
•  0,005  kg  drojdie
•  0,300  kg  Zela Creme
•  0,080    L  apă

Se mixează toate ingredientele până devine o 
compoziție compactă și fragilă. Aluatul obținut  
se lasă la rece minim 60 de minute. 

Umplutură

•  0,300  kg  Apple XL
•  0,120  kg  nuca
•  0,120  kg  stafide
•  1,000  kg  Cream Nes

Se amestecă ușor ingredientele.

Prăjitură cu mere și 
cremă de ness.

Decor

•	  măr feliat
•	  Paletta Coldjel

Mod de lucru

Aluatul fraged se întinde în foaie și se îmbracă 
o forma dreptunghiulara de 10 x 40 cm. Se 
adaugă umlutura și se decorează cu bucăți de 
măr. Coacerea se realizeaza timp de 35-40 de  
minute, la temperatura de 170-180°C. După 
răcire se unge suprafața cu Paletta Coldjel . 



Prajitură cu cafea 
și mere.

Compoziție

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

Umplutură
•  1,000   kg  Apple XL

Decor
•  0,300  kg  alune tocate

Glazura

•  0,500 kg  Satina Dark
Satina Dark se topește la bain-marie.

Mod de lucru

Se mixează cu paleta ingredientele timp 
de 4-5 minute la viteza medie. Compoziția 
se toarnă într-o formă 60/20, se adaugă 
umplutura si se decoreaza.  Coacerea se 
realizează la temperatura de 170-180°C, 
timp de 20-25 de minute. După răcire, se 
porționează și se congelează. Fiecare piesă 
congelată se imersează în glazura topită.

Explorează universul fructelor.



Tartă cu  
mere.

Aluat fraged

•  	0,250  kg  Bratislava Pastry Mix
•	  0,250  kg  făină 
•	  0,225  kg  Zela Crème
•	  0,010  kg  drojdie   
•	  0,100  kg  apă

Se mixează toate ingredientele până devine o 
compoziție compactă și fragilă. Aluatul obținut  
se lasă la rece minim 60 de minute. 

Umplutură

•  	1,600  kg  Apple XL
•	  0,100  kg  făină
•  	0,100  kg  stafide
•	  0,100  kg  migdale (tocate)
•	  0,005  kg  scorțișoară

Decor

•  0,050  kg  ou

Mod de lucru:

Aluatul fraged se împarte în 2 foi. O foaie 
se așază într-o formă circulară, cu Ø 18 se 
adaugă umplutură și se acoperă cu a doua 
foaie. Se unge suprafața cu ou și se lasă în 
repaus 10 minute. Coacerea se realizează la 
temperatura de 170-180°C, timp de 30-40 de 
minute. 



Contactați-ne și vom fi bucuroși să vă răspundem la întrebări 

și să vă oferim soluțiie la nevoile tale.

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

Împreună cu tine explorăm în permanență univerul patiseriei pentru a gasi căi inventive ce 
contribuie la succesul brutariilor, patiserilor și cofetarilor! De aceea, gama de umpluturi de 
fructe Fruitful, de la Zeelandia, nu este doar plină de fructe, aromă și textură. Conține și idei 
și oportunități de afaceri. Aflați cum gama Fruitful poate face diferența pentru 

afacerea ta.


