Malinovo-
makovy
dezert

Receptura na 10 ks

Tésto:
500 g Makovnik
220 g voda

70 g olgj

(Na dezert vyuzijeme pouze 1/3 hmoty.)

Napln 1:
295 g Frutafill Malina
5g zelatina platkova

Napln 2:
260 g Milram 35%

359 Zeesan Neutral
105 g zakysana smetana

Dekorace:
100 g Frutafill Malina

Postup:

Testo: Vsechny suroviny michame lyrou po
dobu 5 min. Hmotu vylijeme na plech a
rozetfeme na plat 60x40 cm. Peceme pfi
180°C 20 -25 min.

Napln 1. Platkovou Zelatinu namocime do
studené vody. Frutafill zahfejeme, pfidame
Zelatinu a promichame.

Napli 2: Smetanu vyslehame. Zakysanou
smetanu smichame se Zeesanem.

Kompletace: Z vychladlého platu vykrajime
kolecka o prdméru 7 cm. Do formicky s folif
vloZime vykrojeny makovy plat, zastiikneme
smetanovou néplni a nalijeme zchladlou
malinovou naplh. Poté opét zastfikneme
smetanovou naplini a pfiklopime druhym
korpusem. Nakonec povrch lehce zatfeme
krémem a Frutafillem a ddme vychladit.

Receptura na 10 ks

Hmota:
1000 g Panna Cotta

Napln:
350 g Frutafill Malina

Postup:

Panna Cottu rozehfejeme pfi 40-50°C,
nalijeme do sklenicek a nechame 10-
20 min. odstét pfi pokojové teploté.
Poté dame do lednice asi na 4 hodiny
zatuhnout. Na Panna Cottu nastfikame
malinovou napln.

Panna cotta
S malinou

Malinovo-
pistaciova
tartaletka

Receptura na 10 ks

Tésto:
195 g psenicnd mouka hladka
130 g Debic méslo tradi¢ni
65 g cukr krupice
10 g Vajecny Zloutek
1g sul

Napln 1:
200 g Frutafill Malina

Napln 2:
500 g Panna Cotta
20 g Compound Pistacie

Dekorace:
359 Bianca
35 g cukrkrystal
35 g voda (studend)
35 g cukr moucka
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Postup:

Tésto: Mouku, sdl a na kosticky nakrajené
studené maslo viozime do kotliku a
michame do konzistence hrubého pisku.
Pfidame cukr a Zloutek a spojime v tésto.
Tésto zabalime do folie a nechame v chladu
odpocinout. Viychlazené tésto rozvalime na
4 mm, vykrojime do formy o primeéru 8 cm
a peceme pfi 180°C po dobu 15 min.

Napln 1: Frutafill nastfikdme do silikonovych
forem a Sokové zamrazime.

Naplf 2: Panna cottu s Compoundem
rozehfejeme pfi 40-50°C, nalijeme do
vychladlych tartaletek a dame do lednice asi
na 2 hodiny zatuhnout.

Dekorace: Viechny suroviny mimo
mouckového cukru Slehdme metlou 5 min.
Poté za pomalého chodu stroje vmichdme
mouckovy cukr.

Kompletace: Zmrzly Frutafill polozime na
tartaletku. Po obvodu tartaletky nastfikame
snéhovou hmotu a kontury opalime
flambovacim hofakem.

C_heesecake
S malinou

Receptura na 1 dort

Tésto:
120 g Mamas Pie
359 Zela Baking
10 g voda

Napln:

540 g Tvarohovéa napln Standard
80 g Vajecna melanz
80 g Milram 35%

Dekorace:
60 g Frutafill Malina

Postup:

Tésto: Vsechny suroviny michdme lyrou na
pomaly chod stroje a nechédme odpocinout.
Tésto poté rozvalime, vykrojime a vioZime
do formy o priméru 24 cm. Vykrajujeme
vetsim rafkem, aby zlstaly okraje.

Napln: VSechny suroviny smichdme a
nalijeme na tésto.

Dekorace: Frutafillem protfeme tvarohovou
napln. Peceme pri 150°C cca 50 min.

keepexploning.
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Frutafill Malina

Ovocna napln s prijemnou sladko-kyselou chuti a kousky malin,
ktera doda vasim cukrafskym vyrobkim atraktivni vzhled,
stavnatost ovoce a texturu.

Frutafill Malina vyuZijete na celou fadu odlisnych cukrarskych
aplikaci. Samotnou jako naplh nebo k dekoraci dortl a dezertd,
stejné jako k protirani cheesecaku. Vyborne funguije ke stabilizaci
smetanovych krém0. Frutafill lehce zatuzeny Zelatinou vam razem
rozsifi moznosti dalSiho vyuziti, aniz by ztratil na své ovocné chuti.

Svezi chut malin, nespocet aplikaci. Nechte se jimi zlakat i vy.

Charakteristika naplne

» Obsahuje 70% malin

+ Hladsi konzistence, se zrnicky malin

« S prijlemnou sladko-kyselou chuti malin

+ S prirodnim aroma, bez barviv

+ Snadno se na vyrobky aplikuje a roztira

* Urcené k pInénf a dekoraci cukrarskych vyrobk
+ Vhodna pro zamrazovani

Malinovy
dort

Receptura na 1 dort

Tésto:

225 g Piskot extra tmavy
135 g Vajecnd melanz
459 voda

Napln 1:

410 g pomazankové maslo
410 g Milram 35%

85 g cukr moucka

Napln 2:
295 g Frutafill Malina
5g platkova Zelatina

Dekorace:
100 g Frutafill Malina
80 g mandle (platky)

Postup:

Tésto: VSechny suroviny Slehame na 3. rychlostni
stupen po dobu 7 min. Hmotu davkujeme do
formy o priméru 24 cm. Peceme pfi 170°C po
dobu 20-30 min.

Napln 2: Frutafill zahfejeme, pfidame namocenou
platkovou zelatinu a promichame. Hmotu nalijeme
do rafku o prdméru 24 cm a dame vychladit.

Napln 1: VSechny suroviny vyslehdme v tuhy krém.

Kompletace: Vychladly korpus rozkrojime na pdl.
Na korpus rozetfeme tietinu krému a vlozime
vychlazenou malinovou vsuvku. Zatfeme druhou
tfetinou krému, pfiklopime korpusem a na chvili
zatézkame, aby byl dort v roviné. Vrch i boky
obmazeme zbylym krémem. Povrch dortu zatfeme
Frutafillem, boky a okraje dortu obsypeme
oprazenymi platky mandli.

Malinoveé
pokusen

Receptura na 10 ks

Tésto:
195 g pseni¢na mouka hladka
130 g Debic méslo tradi¢ni
65 g cukr krupice
10 g Vajecny Zloutek
1g sl

Napln 1:
400 g Frutafill Malina

Napln 2:
300 g Debic Creme Brulee

Napln 3:
250 g Milram 35%
250 g Panna Cotta

Dekorace:
90 g Paletta Neutral
90 g Paletta Cold Neutral
25g voda
Cervend barva

Postup:

Tésto: Mouku, sdl a na kosticky nakrajené
studené méslo vlozime do kotliku a
michame do konzistence hrubého pisku.
Pfidame cukr a Zloutek a spojime v tésto.
Tésto zabalime do folie a nechame v chladu
odpocinout. Vychlazené tésto rozvalime na
4 mm, vykrojime do formy o prliméru 8 cm
a peceme pfi 180°C po dobu 15 min.

Napln 3: Panna Cottu spolecné se $lehackou
vyslehdme do hladké konzistence. Polovinu
naplné nastrikame do silikonovych forem,
vstftkneme druhou polovinu Frutafillu

a zatfeme zbylym krémem. Sokové
zamrazime.

Napln 1: Frutafill nastifkdme do vychladlych
korpusU.

Napln 2: Creme Brulee ohfejeme na 70°C,
nalijeme do tartaletek s malinovou naplni
a nechame v lednici zatuhnout.

Dekorace: Palettu Neutral s vodou
zahfejeme na 80°C, pfidame Palettu Cold
Neutral, cervenou barvu a za stalého
ohfivani vymichame do hladka. Pred
pouzitim mdzeme precedit pres sitko.

Glazurou o teploté cca 50°C prelijeme
zamrazenou Panna Cottu a nechame
zatuhnout.

Kompletace: Tvary polozime na tartaletku.
Dekorujeme dle fantazie, napf. sekanymi
pistaciovymi ofisky a dekoraci z bilé
Cokolady.

Malinové brownies

Receptura na 14 ks

Tésto:

260 g
1609
1909
190¢g
85¢g
509
50g
40 g

titinovy cukr

Vajecna melanz
Arabesque Noir 72

Debic méslo tradicni
pSenicna mouka hladka
Arabesgeue Blanc 29
Arabesque Lait 34
Arabesque Kakaovy prasek

Napln:
200 g Frutafill Malina

Dekorace:
300 g Milram 35%
60 g podmasli
30 g Zeesan Neutral

Postup:

Teésto: Cukr s vaje¢nou melanzi michdme
lyrou na 2. rychlostni stupen po dobu

5 min. Pfidame rozpusténou horkou
Cokoladu s maslem a za pomalého chodu

stroje postupneé pfisypavame mouku. Bilou
a mlécnou cokoladu nasekdme na kousky
a vmichdme do hmoty. Tésto nalijeme do
réfku 30x20 cm a peceme cca 30 min. pfi
160°C.

Dekorace: Smetanu uslehame. Zeesan
smichame s podmaslim a vmichame do
smetany.

Komletace: Na vychladly korpus natfeme
Frutafill Malina. Dekorujeme slehackovym
krémem.

Maslove susenky s malinou

Receptura na 10 ks
Tésto 1:
115 g Debic maslo tradicni
40 g cukr moucka
135 g psenicna mouka hladka
10 g Vajecny Zloutek

Tésto 2:
175 g pSenicna mouka hladka
115 g Debic maslo tradicnf
60 g cukr krupice
20 g Vajecny Zloutek
7 g cukr vanilkovy

Napln:
160 g Frutafill Malina

Postup:

Testo 1: Maslo s cukrem utfeme do pény.
Poté vmichdme mouku a Zloutek. Hmotu
vlozime do sacku s fezanou trubickou.

Tésto 2: Mouku s méslem vymichame

do konzistence drobenky, pfidame zbylé
suroviny a zpracujeme v hladké tésto. Testo
rozvalime a vykrajujeme kolecka o prdméru
8 cm. Po obvodu kolecka natfikame
pfipravenou tfenou hmotu a peceme pfi
175°C po dobu 20 min.

Kompletace: Po vychladnuti nastfikame do
stfedu kolecka Frutafill.



