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KREM O SMAKU KOKOSOWYM M%?[M%

SPOD KRUCHY:

750g Top Frolla IRCA
300qg masto

75g jaja

5g proszek do pieczenia

Zastosowanie

Profesjonalny krem cukierniczy
do zastosowania jako:
nadzienia paczkow,
wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,

Wszystkie sktadniki ugniesc na gtadkie ciasto,
Pokruszy¢ lub zetrzed w ranty. Piec w temp. 200°C
przez ok, 15 min,

BLAT BISZKOPTOWY:
330g Biszkopt 100% AGA

polewy do ciast i babek, 70g woda

przetozenia wafli | andrutdw 2009 jaja

oraz ciast deserowych.

Waszystkie sktadniki ubi¢ rézga na puszysta mase ok. 10 min.
Z“&‘L? Wylozyé na blache lub w ranty, plec w temp. ok, 190-200°C.
i : e Czas 15-20 min.

Dobrze tgczy sie z kremami ttuszczowymi i

smietang, krem gotowy do uZycia '_'readg,r to CHRUPIACA WARSTWA MIGDALOWO-KOKOSOWA:

use", wyprodukowany przez polskiego pro-

600g Krem o Smaku Kokosowym INES
60g wafle pokruszone
60g platki migdatowe/stupki migdatowe (uprazone)

ducenta.

Krem kokosowy uplynnic w kapieli wodnej | wymieszac
7 ptatkami i waflami.

MUS KOKOSOWY:

1500g sSmietana

300g Lilly Neutro IRCA
250g woda

50g spirytus (opcjonalnie)
100g Joygelato Coco IRCA

Lilly Meutro wymieszad z woda, spirytusem i Joygelato Coco.
Dodac smietane i delikatnie wymieszad.

DEKORACJA:
400g White Chocolate DAWN lub Premium White Chocolate
Compound DAWN,

Czekolade uptynnic w kapieli wodnej, nie przekraczajac
temp. 45°C, nastepnie wylac na chiodny stét, cienko
rozsmarowac i po zastygnigciu skrobac, tworzac wiorki.

PREZYGOTOWANIE:

Spaéd kruchy wylozy & w ramke i pokry¢ warstwa kokosowa.
FPo schiodzeniu natozyé mus kokosowy, przykryé biszkoptem.
Catosc wyrdwnacd pozostatym musem kokosowym, schiodzic
i udekorowadé,
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BISZKOPT CIEMMNY:
1200g Ciasto Czekoladowe INES

Profesjonalny krem cukierniczy

by e
do zastosowania jako: 3683 Jg‘llj
nadzienia paczkaw, BOOQ wojda

wypetnienia tart,
wypetnienia tartaletek,
polewy do ciasti babek,
przetozenia wafli | andrutdw
oraz ciast deserowych.

Wszystkie sktadniki mieszad na niskich obrotach maszyny
ok. 3 min. Piec w temp. 170-180°C ok. 25 min.
Po ostudzeniu ciasto wyrdwnad nozem (nie wyrzucad

okruchdw).
MASA KREMOWA:
le? 1000g Krem Deserowy Clemny INES
Dobrze +aczy: _s_ie e wszystkimi kremami Uptynnic w kapieli wodnej lub kuchence mikrefalowe).
thuszezowymi i Smietana, krem gotowy do
uzycia "ready to use", wyprodukowany KREM BUDYMNIOW?Y:
przez polskiego producenta. 1200g mieko

G00g Krem Klara IRCA
10009 smietana ubita

Wezystkie skiadniki ubié na puszystg mase na srednich
obrotach maszyny ok. 4-5 min,

ZELKA OWOCOWA:

B800g czarna porzeczka lub wisnia w Zzelu
1509 woda

259 Zelatyna

PREYGOTOWANIE:

Blat czekoladowy wylozye w ramke. Rozsmarowad mase
kremowa i po schicdzeniu krem budyniowy, Wylac
przygotowang zelke. Delikatnie wymisszad, tworzae

tzw marmurek, Catosé posypad startymi okruchami.
Schiodzié.

)
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Reehi cappuccing 55 | o

Z@{M@Wm&@

Profesjonalny krem cukierniczy
do zastosowania jako;
nadzienia paczkow,
wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek, gt ;
polewy do ciast | babek, Manteca z biatkiern utrzed na gtadka mase. Szprycowacd

korpusy na blache wytozong papierem do pieczenia,
Temp, pieczenia 185-190°C, Czas pieczenia; 10-12 min,

KORPUSY!
10009 Manteca IRCA
1004 biatko jaj

przetozenia wafli i andrutéow
oraz ciast deserowych,

5 KREM:
/&? 2009 masto

2509 margaryna

Dobrze tgczy sie z kremami thuszczowymi i 500g Krem o Smaku Cappuccino INES

smietang, krem gotowy do uZzycia "ready to 50g spirytus

use", wyprodukowany przez polskiego pro-

ducenta, Masto z margaryna napowietrzyé. Dodac krem kokosowy

i ubi¢, na koricu wymieszad ze spirytusem.

POLEWA:
30049 Milk Chocolate Couverture DAWN
1509 olej

Czekolade rozpuscic z olejem
FPREZYGOTOWANIE:

Odpieczone korpusy uto?zyé na blache, wyszprycowad krem.
Schiodzic | oblac polewa.

-
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PRALINA KLASYCZNA Kostha Bueno

Zastosowanie

BISZKOPT CZEKOLADOWY:
1300g Biszkopt Czekoladowy AGA
700qg jaja

250g woda

Profesjonalna pralina cukiernicza

do zastosowania jako:

wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,

wypetnienia pralin czekcladowych, - ey : 1

element dekoracyjny do Wezystkie skltadniki ubuan_w gesta rdzga na szybkich

ciast deserowych, obratach przez okolo 8 min. Wykladamy na blache z ramka_,
smarujemy, odpiekamy w temp, 180°C przez ok. 30-35 min.

E@ Po upieczeniu biszkopt dzielimy na 3 réwne czesci.

WARSTWA CHRUPIACA:

Gotowa do uzycia "ready to use", 10004g Pralina Klasyczna INES
diuga przydatnesé do spozycia, 100g blej

wyrazisty smak i chrupkosé,

szerokie zastosowanie, MUS BUENO:

wyprodukowana przez polskiego producenta. 2000g Smietana 33% (minimum)

B00g White Choco Hazelnut Spread DAWN

(krem biala czekolada, orzech laskowy, mleko) ,Buena”
N0g Sanatine DAVWMN

200g woda

Krem orzech laskowy ubijamy ze Smietang na ,3/4", nastepnie
dodajemy rozpuszczong w goracej wodzie Sanatine,
rozktadamy na kolejne dwie warstwy. Schtadzamy.

DEKORACJA:
500qg Decorgel Caramel DAWN
50g Happycao-kakao nietopliwe IRCA

Kakao rozsypujemy nierdwnomiernie na mus Bueno,
catosc pokrywamy delikatng warstwg Decorgel Carmel,

-
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SPOD TOFFL
150049 Ciasto Toffi AGA
. 5259 jaja
ZMMM@ 6004 olej
3009 woda

Profesjonalna pralina cukiernicza
do Zastosowania jako;

wypetnienia tart,

wypeklnienia tartaletek,
wypelnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny do PRAZYNKA KARMELOWA:

clast deserowych. 1000g Pralina Stony Karmel INES

W Praline rozpuscié w kgpieli wodnej,
Gotowa do uZycia "ready to use”, ;*Ié)osol;:?nr?;;{g:\fvz
diuga przydatnosc do spozycia, ,
wyrazisty smak i chrupkosc, 6009 Toffee D'or Caramel IRCA
szerckie zastosowanie, 30g zelatyna
1509 woda

wyprodukowana przez polskiego producenta.
Ll £ R do.k 10g s4l morska/himalajska

Weszystkie sktadniki wymieszac na srednich obrotach
maszyny przez ok. 3 min. Mase wytozyd w ranty.
Piec w temp. 180°C przez ok. 30 min.

Toffee D'or Caramel uptynnié, dodac sdl i ubitg niestodzong
smietaneg. Dodad roztwdr Zelatynowy | delikatnie wymieszac.

DEKORACJA:

1000g Toffee Dror Caramel IRCA

700g orzechy arachidowe (potdwki)
3009 orzechy wioskie

1509 Milk Chacolate Couverture DAWN
1009 mileko

20g 5ol

Orzechy arachidowe | wloskie roztozye€ na blache i posypad
sola. Uprazy¢ w piecu przez ok. 10-12 min. w temp. 190°C.
Toffee D'or Caramel uptynnié z mlekiem i czekolads. Dodad
orzechy i wymieszad,

PRZYGOTOWANIE;
Wezesnie] cdpieczone ranty przeciac na 3 rdwne czesci.
Roztozye prazynke i natozye czesc musy karmeloweago,
przykrye drugim spodem, natozye mus, wyrdwnad trzecim
spodem i pozostakym musem karmelowym. Catose
schiodzi¢ | udekorowac.

YAGART
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Zastosowanie

Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:

wpelnienia tart,

wypetnienia tartaletek,
wypetnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny do

clast deserowych,

Gotowa do uzycia "ready to use”,

diuga przydatnosé do spozycia,

wyrazisty smak i chrupkose,

szerokie zastosowanie,

wyprodukowana przez polskiego producenta,

YAGART

&
a Z aocCarnd Blacha 60x40¢m

SPOD JOGURTOWY:

1000g Ciasto Jogurtowe AGA
400g jaja

A00g olg)

50g woda

Wszystkie skiadniki mieszamy przy uzyciu ptaskiege
migszadta przez 2-3 min. na srednich obrotach, ciasto
wyktadamy na blache 60x40cm. Pieczemy w temp. 185-190°C
przez ckoto 20-25 min,

PRAZYNKA CYTRYNOWA;
1000g Pralina o Smaku Cytrynowym INES
100g olgj

Fraling uptynniamy z olejern i réwnomiernie rozktadamy
na spod jogurtowy.

KREM | WYKONCZEMNIE:
1000g mleko

6009 smietana 33%
580g Krem Klara IRCA

1000g truskawka (borowka, malina, mandarynka, itp.)
26009 roztwar galaretki bezbarwnej (20009 woda + 600g
Galaretka Bezbarwna Extra AGA)

Mlekeo, smistane i Krem Klara ubijamy przez ok, 2-3 min.
na srednich obrotach przy uZyciu gestej rézgi. Krem
wyktadamy na warstwe pralin i dekorujemy Swiezymi
truskawkami (bordwkami, mandarynka, itp.).

Catose po schtodzeniu zalewamy galaretka,

Kremy Cukiernicze Ines w doskenatych kompozycjach
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PRALINA BIALA (ot = mausern —

CIASTO TOFFI:

1000g Ciasto Toffi AGA
3504q jaja

400g olej

2009 woda

Zastosowanie

Frofesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:

wy petnienia tart,

wypetnienia tartaletek,
wypetnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny do

ciast deserowych,

Wszystkie sktadniki mieszamy na wolnych obrotach przez
3 min. Temp. pieczenia 200°C. Czas pieczenia 12-14 min.

WARSTWA CHRUPIACA:
10004g Pralina Biata INES
100g olgj

M’éy Praling uptynniamy z olejem i réwnomiernie rezktadamy

na Ciasto Toffi.
Gotowa do uzycia "ready to use”,

diuga przydatnose do spozycia, MUS CAPPUCCING:
wyrazisty smak i chrupkose, 100049 smietana 33%
szerckie zastosowanie. 300g Krem o Smaku Cappuccino INES
wyprodukowana przez polskiego producenta. 60g Sanatine DAWN
1209 woda

Smietane ubijamy z kremem cappuccino, dodajemy Sanatine
rozZpuszczona w gorace] wodzie. Szprycujemy ghadka
koncowkag na praline biata, schtadzamy.

MUS KOKOSOWY:

1000g $mietana 33%

30049 Krem o Smaku Kokosowym INES
60g Sanatine DAWN

1209 woda

Smietane ubijamy z kremem kokosowym, dodajemy Sanatine
rozpuszczong w goracej wodzie. Wykladamy na mus
cappuccing.

DEKORACJA:
5009 Decorgel Caramel DAWN (Zel karmelowy)

Zel karmelowy rozsmarowujemy delikatnie
na mus kokosowy.

@ [OSr—.
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Zastosowanie

Profesjonalna pralina cukiernicza

BISZKOPT CZEKOLADOWY:
50049 Biszkopt Czekoladowy AGA

do zastosowania jako: 30049 jaja

wypetnienia tart, 1009 woda

wypetnienia tartaletek,

wypetnienia pralin czekoladowych, Wszystkie sktadniki ubjjamy na mikserze planetarnym przez
element dekoracyjny okoto 8-10 min. i smarujemy na blache. Odpiekamy w temp.
do ciast deserowych. 180°C okoto 15-20 min.

SPOD RCOLADOWY:

250g Biszkopt 1000% AGA
3004 jaja

Gotowa do uzycia "ready to use”, 20g cukier

diuga przydatnosc do spoiycia, ) o )
wyrazisty smak i chrupkosé Wszystkie sktadniki ubjjamy na puszysta mase, smarujemy
szerokie zastosowanie ' na blache 60x40 cm i odpiekamy w temp. 230°C ok. 8-9 min.

wyprodukowana przez polskiego producenta.
L B £ o WARSTWA CHRUPIACA:

5009 Krem o Smaku Cappuccino INES
5004 Pralina Standard Twarda INES

Krem z praling uptynniamy, mieszamy i rozsmarowujemy
na spodzie preykrywamy rolads | nakrapiamy kawg
Z syropem cukrowym.

MUS CAPPUCCING:

2000g smietana 33%

600g Krem o Smaku Cappuccino INES
2009 woda

40g zelatyna

Smietane ubilamy na paiplynna, stopniowo mieszamy

z kremem | wszystko tgczymy z rozpuszczona i podarzang
zelatyna, Smarujemy na spodzie roladowym, nastepnie
schtadzamy | dekorujemy kawa mielona.

Kremy Cukiernicze Ines w doskonatych kompozycjach



PRALINA STANDARD MIEKKA @0/&2‘,602}{0&)@ ’ZO/Z/{MZ Biacha 6ox4ocm

SPOD CZEKOLADOWY:

Thg Ciasto o Smaku Czekoladowym INES
2259 olej

170g woda

2659 jaja

@MWW

Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:
wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek, RDLAD{'-\ JASMA:
wypetnienia pralin czekoladowych, 250g Bl_szkopl 100% AGA
element dekoracyjny 250q jaja

do ciast deserowych. S G 7
Oba skiadniki ubijamy gesta rdézga na szybkich obrotach

przez ak. § min. Wyktadamy na blache, smarujemy,
odpiekamy w temp, 22000

Gotowa do uzycia "ready to use",

Wszystkie sktadniki wymieszac na wolnych obrotach przez
3-4 min, Wypiekac w temp. 180°C przez ok, 15-20 min,

dluga przydatnose do spoiycia, WARSTWA PRALINOWA:

wyrazisty smak i chrupkosé, 1000g Pralina Standard Migkka INES

szerokie zastosowanie,

wyprodukowana przez polskiego producenta. Prazynke podgrzewamy w celu uptynnisnia, wykladamy

i smarujemy na powierzchni blatu czekoladowego.
Frzykrywarmy bialg rolada.

WARSTWA BUDYMNICWA:
70049 mileko

5004 smietana

350g Krem Klara IRCA

- -

— ~ -
_,f/ , Pl
/ 5 Wszystkie sktadniki potaczyc i ubic w mikserze, rozsmarowac
e, e na roladzie biszkoptowe].
. ; B - :h -
- . MUS PORZECZKGWY:
B 15004 ubita émistana

200g Fond Czarna Porzeczka DAWN
3009 woda

Stabilizatoer mieszamy z woda, taczymy z ubita Smietana,
Wyktadamy na warstwe budyniowa,

DEKORACIA;
500g Decorgel Nautralny DAVWN
150g czama porzeczka w Zelu

Folaczye Dawn Decorgel Neutralny z czarng porzeczka
w Zzelu i delikatniz natoiyd na mus z czarnej porzeczki.

- -

e AGART __ wwwwwwoemam——— |
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Zastesowanic

Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:
wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,
wypetnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny

do ciast deserowych.

:“&%/ Gotowa do uzycia "ready to use”,

diuga przydatnosé do spozycia,

wyrazisty smak | chrupkosé,

szerokie zastosowanie,

wyprodukowana przez polskiego producenta.

P -
L@Cﬁ/ /E’(M/’LW@ Blacha 60X40cm

BISZKOPT CZEKOLADOWY:
700g Biszkopt Czekoladowy Aga
4509 jajka

M0g woda

Wszystkie sktadniki ubijamy na wysokich obrotach 8-10 min.
i rozsmarowujemy na blasze. Pieczemy w temp. 190°C
ok. 15 min.

MUS POMARANCZOWY:

1500g ubita émietanka

300g Fond Czerwona Pomarancza DAVWN
300g woda

CHRUPIACA PRALINA:
7009 Pralina Ciemna Deserowa INES
50g olej

Praline potaczyc z olejem i uptynnic.

GALARETKA POMARANCZOWA:
15009 woda
5009 Galaretka Pomaranczowa AGA

W zagotowane| wodzie rozpuszczamy galaretke,

PRZYGOTOWANIE:

Mus pomaranczowy wyktadamy na delikatnie nasaczony
biszkopt, nastepnie uplynniona prazynke rozrzucic

na catej kostce | za pomoca nozvka rozmazac, twarzac
tak zwana mozaike. Po zastygnieciu wierzch zalad
galaretka pomaranczowa.

Kremy Cukiernicze Ines w doskonatych kompozycjach



PRALINA OWOCOWA %a?m@m/ malina s

BISZKOPT JASNY:

100049 Biszkopt 100% AGA
600g jaja

200qg woda

Zastosowanic

Profesjonalna pralina cukiernicza

do zastosowania jako:

wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,

wypetnienia pralin czekoladowych,

element dekoracyjny

do ciast deserowych,

Sktadniki ubijamy gestg rézgg na szybkich obrotach przez

%«@ ok, 8 min, Wyktadamy na blache, smarujemy, odpiekamy

w temp, 220°C.

Wszystkie sktadniki ubijamy gesta rézga na szybkich obrotach
przez ok, 8 min. Dzielimy na 2 czesci, wyktadamy na blachy,
smarujemy, odpiekamy w temp. 220°C.

ROLADA JASNA:
2509 Biszkopt 100% AGA
2504 jaja

Gotowa do uzycia "ready to use”,

diuga przydatnosc do spoiycia, PRAZYMNKA CZERWONE OWOCE:

wyrazisty smak i chrupkose, 100049 Pralina Owocowa INES

szerokie zastosowanie, 1009 olej

wyprodukowana przez polskiego producenta,

duza ilosé owocow liofilizowanych. Fraline uptynniamy z olejem i rownomiernie rozkladamy na

nasaczony biszkopt, przykrywamy cienka rolada.

MUS BIALA CZEKOLADA:

10009 smietana 33%

250g Fond White Chocolate DAWN (stabiliz. biata czekolada)
200g woda

Stabilizator biata czekolada mieszamy z woda, nastepnie
taczymy z ubita smietana, wykladamy na rolade biszkoptowa
i przykrywamy drugim biszkoptem.

MUS MALINOWY:

10009 dmietana 33%

200g Fond Raspberry DAWN
1009 woda

100g malina mrozona grys

Wode taczymy z malinami i stabilizatorem, mieszamy z ubitg
smietana, wyktadamy na nasaczony biszkopt. Schtadzamy.

DEKORACJA:
500g Decorgel Neutralny DAVWN

Decorgel delikatnie naktadamy na mus malinowy, Dekorujemy. - ‘

S &
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AGA KREM BUDYNIOWY MASTER

Zastosowanie

o

Aga Krem Budyniowy Master to produkt uni-
wersalny i wszechstronny. Mozesz go wyko-
rzystal do tradycyjnych polskich ciast, jak
karpatka czy sernik, a takze do nadziewania
muffin i ekleréw, To krem do rozpuszczania
na zimno. Pozwala na produkcje kremu bu-
dyniowego stosowanego na zimno i jed-
noczesnie termostabilnego.

Delikatny, naturalny smak,

odporny na mrozenie,

stabilny | Zachowujacy Swiezosé na diugo,
prosty w przygotowaniu,

na zimno oraz do zapiekania,

{ [ 4
m %ﬁm Blacha 60x40cm

CIASTO KRUCHE:

1000g Mix Ciasto Kruche DAWN

400g margaryna
100g jaja

Mieszad wszystkie skiadniki do uzyskania ciasta kruchego.
Rozwatkowad i podpiekad w temp. 190°C.

KREM CLAFOUTIS;
15009 smietana
15009 mieko

375g Creme Brulee DAWN
375g Krem Budyniowy Master AGA

Wymieszac wszystkie sktadniki i na koniec zmiksowac
blenderem. Mozna przelaé przez sito. Ostroznie wylaé na
wypieczone ciasto kruche i wypiekad w temp. 190°C przez

20-25 min.

WARSTWA OWOCOW:
1000g Delifruit (wisnia, malina, truskawka) DAWMN

150a woda
100g cukier

40g Sanatine DAWN

Zagotowac wode z cukrem i dodac Sanatine, potaczyc
z wybranym Delifruit. Gdy masa zacznie gestniet, wycisnac
na krem waniliowy w formie paskdw.

MUS PISTACJOWY:

12509 ubita $émietana

250g woda

312g Fond Pistacja DAWMN

Fond wymieszac z woda | dodad do ubite] sSmietany.
Whyciskad mus za pomocg worka cukierniczego z okragla

tylka. Schtodzic,

PRZYGOTOWANIE:

Ciasto oblewaé Decorgel Plus Neutralny DAaWN
z dodatkiem 5% wody. Podgrzad | nakladad za pomocag

zelownicy.

NG ﬁ]'r" r
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oM CIASTO KREMOWE INES
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Mieszanka do przygotowania delikatnego,
kremowego ciasta waniliowego o szerokim
zastosowaniu do:

blatéw,

spoddw pod kostki,

babek,

plackdw z owocami | nadzieniami,

muffin,

‘zﬁ@ Wilgotna struktura,

delikatny smak,

tatwose uzycia i duza tolerancja,
powtarzalnosc rezultatow,
dobra objetose,

zachowywanie ksztattu,
trzymanie dodatkdw i nadzien,
naturalne barwniki i aromaty.

AGAR T

KRUSZOMEA:

300g Ciasto Kremowe INES
70g margaryna

25g orzeszki arachidowe

Mieszac wszystkie sktadniki do uzyskania kruszonki, Roztozyc
rownomiernie do rantow i piec w temp. 160°C przez 15 min,

BISZKOPT WANILIOWY:
600g Ciasto Kremowe INES
200qg jaja

1209 woda

165g olej

Mieszad wszystkie skiadniki przez 3 min. Wylaé do
rantéw z kruszonka i piec w temp. 170°C przez 17 min,

KREM Z MANGO:

1653 puree mango

10g Sanatine DAWN

165g Delifruit Marakuja DAWMN
1259 cukier

2209 jaja

195g masto

15g Compound Mango DAWN

Podgrzac puree, Delifruit, cukier i jaja do temperatury 85°C,
ciggle mieszajac. Nastepnie dodad Sanatine i ostudzi¢ do
temp. 37°C. Dodac masto, Compound Mangao i zmiksowacd
blenderem. Schiodzic przez min. 2 godziny w chiodni,

MUS TRUSKAWKOWY:

1050 mleka

105g ptynna smietana

140g cukier

85g 26ttka

35g Sanatine DAWN

32549 truskawki

300g ubita Smietana

40g Compound Truskawka DAWN

Z mieka, smietany i zotek przygotowad krem angielski,
podgrzewajac wszystko do temp. 82°C. Doda¢ Sanatine,
zmiksowane truskawki i Compound Truskawka. Schiodzic
mase do temperatury 30°C | dodad ubita smietane.

PRZYGOTOWANIE:

Ranty wytozye biszkoptem z kruszonka. 1/3 rantu uzupetnic
musem truskawkowym i przykryé cienkim biszkoptem.
Wycisnad krem z mango na wysokosd 1.cm i wypetnié reszta
musu z truskawek. Zamrozic. Oblewad Decorgelem Neutralnym
z dodatkiem czerwonego barwnika podgrzanym do 45°C,

L R s R R R R R R R
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SUPER SERNIK INES

Zastosowanic

=y

Super Sernik to stabilizator masy twarogowej
o uniwersalnym zastosowaniu, Nadaje sie do
tworzenia tradycyjnych, puszystych
sernikdw, a takZze kremowych sernikéw New
York. Pomaga utrzymad odpowiednig stabil-
nosé masy twarogowej, zapewnia powtarzal-
nosé jakoscl i eliminuje straty.

Niezawodny produkt gwarantujacy:

tatwos¢  przygotowania, odporncsé na
zamrazanie i rozmrazanie, zawsze ten sam
smak, kolor | konsystencje, wiele
zastosowan, efektowna dekoracje owocami
ciast przed wypiekiem, bez ryzyka ich
zapadniecia.

SPOD CIASTECZKOWY:
100049 Cookie Mix DAWN
160g margaryna

80g woda

Mieszaé Cookie Mix ze schtodzong margaryng do uzyskania
formy ,piasku”, Dodad wode | doktadnie potaczyé. Maktadad
po 200g w ranty i wypiekad w temperaturze 200°C przez
12 min,

MASA SEROWA:;

450g Super Sernik INES
25049 cukier

135qg thusty twardg
380q jaja

1M35g plynna Smietana

Istnigje mozliwos¢ dodania wody nawet do 400g
w zaleznodci od struktury twarogu.

Wymieszaé Super Sernik INES 2 cukrem i dodaé ptynng
smietane. Po doktadnym wymieszaniu potaczy¢ z twarogiem
i jajkami (opcjonalnie dodawac wody, masa powinna by¢
potptynna). Wylewad do rantow z wypieczonymi spodami
po 600g masy serowe|. Natozy po 150g jablka prazonego
na kazdy sernik. Wypiekac w temperaturze 140-150°C

przez 60-80 min.

KRUSZOMKA CYNAMONOWA,:
2509 Cookie Mix DAWN

83g Carrot Cake Mix DAWN
83g margaryna

Mieszac wszystkie sktadniki do uzyskania kruszonki. Wylozyc
na blache z pergaminem i wypiekac w temp.
170°C przez 16 min.

PRZYGOTOWANIE SERNIKOW:

Po wystudzeniu natozyé niewielka ilosé kajmaku na sernik
i posypadc kruszonka cynamonowa.

JAGART

Kremy Cukiernicze Ines w doskonatych kompozycjach
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AGA CIASTO SZPINAKOWE

Zastosowanie

Mieszanka na ciasto biszkoptowo-tiuszczowe
z dodatkiem platkdw suszonego szpinaku o
puszystej strukturze oraz przyjemnym
smaku, Mieszanka doskonale nadaje sie do
produkcji wszelkiego rodzaju spodéw pod
ciasta z kremem oraz owocem swiezym, jak i
mrozonym. Dodatek naturalnych sktadnikow
Zapewnia tadna zielona barwe a szpinak
wilgotnosE ciasta.

Diugo zachowuje Swiezosc,

zawiera naturalne dodatki,

do zastosowania z owocami Swiezymi,
jak i mrozonymi.

I Ncklomorek

ACART

CIASTO SZPINAKOWE:

1000g Ciasto Szpinakowe AGA
500g olej

400q jaja

100g woda

Wszystkie sktadniki mieszamy ptaskim mieszadtemn przez
4 min, Wyktadamy na blache | wyrdwnujemy. Pieczemy
w temp, 180°C ok. 20-25 min.

ZELKA MALINOWA:

950g Malina W Zelu Sugar Free JABEX
150g goraca woda

50g Sanatine DAWN FOODS

Sanatine zalewamy goraca woda | faczymy 2 malina.

MUS Blat s CZEKOLADA:

180g Fond Biata Czekolada DAWN FOOQDS
1209 woda

600g ubita Smietana

Fond taczymy z woda i ubita Smietana.

GALARETKA BEZBARWNA:
17509 woda
430q Galaretka Bezbarwna AGA

PRZYGOTOWANIE:

Ranty wyktadamy folia, wktadamy krazki z ciasta
sZpinakowego, maling rozktadamy rowno na kazdy

blacik | schtadzamy, Mus biata czekolada szprycujemy
bezposrednio na warstwe schlodzonej maliny w formie
roznej wielkosci kropek, po $ciggnieciu zalewamy galaretka.

Mieszanki Cukiernicze Aga

7 szt. frednica 16cm

natych kompozycjach



AGA CIASTO TOFFI

Aga Ciasto Toffi to mieszanka do wypieku
clasta biszkoptowo-tluszczowego o smaku
toffi.

=y

Delikatny, naturalny smak,
dtugo zachowuje SwieZosg,
tatwe i szybkie w przygotowaniu,

Kostha Snickeres

SPGD TOFFE

1500g Ciasto Toffi AGA
5259 jaja

5009 olgj

300g woda

Wszystkie sktadniki mieszamy na wolnych obrotach
przez 3 min., Mase rozktadamy na dwie czesici.
Temp. pieczenia 195°C. Czas pieczenia 18-20 min.

MUS WANILIOWY:

150049 smietana 33%

500g Cremirca Wanilia IRCA
20g zelatyna

100g woda

Smietane ubijamy i mieszamy z Cremirca Wanilia. Dodajemy
rozpuszczong Zelatyne i delikatnie taczymy wszystkie
sktadniki. Wyktadamy na spoéd toffi, przykrywamy drugim.

DEKORACJA:

1000g Toffee D'or Caramel IRCA

150g Milk Chocolate Couverture 34% DAWN

100g mileko 3.2%

700g orzechy arachidowe (potowki uprazone w piecu)
300g orzechy wioskie rozdrobnione (uprazone w piecu)

Toffee D'or Caramel, mleko i czekolade uplynniamy
i mieszamy z orzechami. Tak przygotowane mase
rozktadamy réwnomiernie na ciasto toffi.

Mieszanki Cukiernicze Aga w doskonalych kompozycjach



AGA CIASTO JOGURTOWE

Zastosowanie

ey

Mieszanka do wypieku delikatnego ciasta
biszkoptowo-tluszczowego z  dodatkiem
jogurtu. ldealnie sprawdza sie w produkcji
ciast z owocami.

Delikatny, naturalny smale,
dtugo zachowuje swiezose,
tatwe i szybkie w przygotowaniu,

JAGART

- r o
{/ Blacha 80x40cm

RECEPTURA PODSTAWOWA:
15004q Ciasto Jogurtowe AGA
6009 jaja

600g olegj

75g woda

Wszystkie sktadniki wymieszaé w maszynie ptaskim
mieszadtem na srednich obrotach ok, 4 min, Nastepnie
ciasto wytoZzyc na blache, pouktadac owoce, kruszonke,
budyn wedtug uznania. Wy piekac w temp. 180°C.

Czas pieczenia 45-60 min. Dekoracja wedtug uznania.
Zel na goraco Dawn Belnap. Cukier puder Dolomity.

Mieszanki Cukiernicze Aga w doskonalych kompozycjach



AGA BISZKOPT CZEKOLADOWY Crzekolodha od Agi e

Zastosowanie

Mieszanka do przygotowania i wypieku bisz-
koptow czekoladowych, blatdw roladowych.

WARSTWA BISZKOPTOWA!

1000g Biszkopt Czekoladowy AGA
-Zaz&% 600 jaja
200g woda
Dobrze sig ubija,

ppsiada jedr_wolrtq strul_cturq. _ Wszystkie sktadniki mieszamy na szybkich obrotach miksera
nie kruszy sie po wypieczeniu, rozgg ok, 8-10 min.  Piec w temp, 185-190 2C ok.
dobrze chionie syrop cukrowy. 30-35 min, (blacha 6§0x40cm),

ROLADA CZEKOLADOWA {4 blachy 60xX40cm):
1000g Biszkopt Czekoladowy AGA

120049 jaja

80g cukier

Wezystkie sktadniki mieszamy na szybkich obrotach
miksera rdézga okoto 8-10 min, Piec w temp. 220-230°C
ok, 8-10 min.

AGART e —

Mieszanki Cukiernicze Aga w doskonatych kompozycjach



AGA BABKA PIASKOWA Stosice pustyni

@WMM&@

Mieszanka do wypieku ciasta
biszkoptowo-thuszczowego o bardzo
puszystej konsystencji, Swietnie nadajaca sie

do produkcji babek, keksow, blatow pod RECEPTURA PODSTAWOWA
ciasta, 1000g Babka Plaskowa AGA
450qg jaja
100g wada
M%P Wszystkie sktadniki wymieszac ok, 4 min. na srednich
3 Fyw 3
Delikatny, naturalny smak, ?2::?;?9?;::;’?;823% MHBRSAIATY
diugo zachowuje swiezosc, Czas pieczenia 35-40 min,

tatwe i szybkie w przygotowaniu,

Mieszanki Cukiernicze Aga w doskonatych kempozycjach




AGA BISZKOPT 100% 7)755%07{9& na 1007%

Zastosewanieo

AGA  Biszkopt 100% jest uzupeiniajaca
kempozycja najwyzsze] jakoscl surowcdw

wspomagajacych  produkcje  tradycyjnych VARSTWA BISZKOPTOWA:
ciast biszkoptowych. Uzywajac mieszanki 1000g Biszkopt 100% AGA
Biszkopt 100%, w maksymalnie uproszczony 600g jaja

spostb mozna przygotowad biszkopty do 20009 woda

tortow, rolad, jak réwniez spodow do ciast
deserowych  ©  niezwykle  delikatnej
strukturze i wyjatkowej puszystosci. Ciasto
na mieszance wyjatkowo diugo utrzymuje

Wazystkie skiadniki mieszamy rdzga na szybkich obrotach
miksera ckoto 8-10 min, Piec w temp, 185-190°C ok, 30-35 min,
(blacha 60x40cmy).

wilgotnosc,
ROLADA;
1000g Biszkopt 100% AGA

) 12004 jaja

Dobrze sie ubija, 80g cukier

posiada jednelity strukture,

nig kruszy sie po wypieczeniu. Wszystkie sktadniki mieszamy na szybkich obrotach miksera
rdzga okoto 8-10 min. Piec w temp. 220-230°C
ok, 8-10 min.

ACART o rowwworww— |

Mieszanki Cukiernicze Aga w doskonatych kompozycjach



