CIASTO




Jned

Prezentujemy mieszanke do przygotowania delikatnego

kremowego ciasta waniliowego o szerokim zastosowaniu.

ZASTOSOWANIE

babki, babeczki, keksy
muffiny
ciasta korzenne
spody pod ciasta deserowe

ZALETY

wilgotna struktura
delikatny smak
tatwosc¢ uzycia i duza tolerancja
powtarzalnosc rezultatow
dobra objetosc
zachowywanie ksztattu
trzymanie dodatkow i nadzien
dtugo zachowuje swiezosc
naturalne barwniki i aromaty
brak oleju palmowego

CIASTO IMBIROWE

KREMOWE CIASTO CAPPUCCINO

KREMOWE CIASTO ORZECHOWE

KREMOWE CIASTO Z PORZECZKA | SEREM

KREMOWE CIASTO Z CZARNA PORZECZKA | KREMEM CZEKOLADOWYM
KEKS PREMIUM

KOSTKA FALE DUNAJU

KREMOWA ROLADA KOKOS - MARAKUJA

KREMOWA ROLADA RED VELVET

KREMOWA MUFFINKA Z BUDYNIEM CZEKOLADOWYM
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CIASTO IMBIROWE
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CIASTO IMBIROWE

1000g Ines Ciasto Kremowe Mieszac wszystkie sktadniki ptaskim mieszadtem
350g jaja przez 1 min. na wolnych obrotach i 3 min. na
3009 olgj Srednich obrotach.

2259 woda Temperatura pieczenia: ok. 180°C

80g maka zytnia Czas pieczenia: uzalezniony od wielkosci

209 imbir w proszku foremki i nawazki (przy nawazce 350 g

8¢9 przyprawa korzenna (bez cukru) ok. 35-40 min.)

59 cynamon

209 Dawn Compound Karmel

100g cukier inwertowany lub miod

GANACHE CZEKOLADOWY

2259 Dawn Dark Chocolate Couverture 60% Zagotowang smietankg zalac czekolade, wy-
360g ptynna smietanka 33% mieszac, przy temp. ok. 40°C dotozy¢ masto i
95¢g masto doktadnie potgczyc (blenderem). Po schtodzeniu
409 syrop glukozowy wymieszac i naktadac przy pomocy worka cu-

kierniczego zygzak na gorze ciasta.

Q
Schtodzone ciasto oblac polewg Dawn Dark Chocolate Coating, posypac kuleczkami zbozowymi
\Y/ Dawn Crispy Balls Choco Milk.



CAPPUCCINO

KREMOWE CIASTO CAPPUCCINO
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CIASTO KREMOWE O SMAKU CAPPUCCINO
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2000g Ines Ciasto Kremowe Kawe rozpusci¢ w wodzie, dodac¢ pozostate
/00g jaja sktadniki i wszystko mieszac ptaskim mieszadtem
600g olgj przez 1 min. na wolnych obrotach, nastepnie
450g woda 3-4 min. na srednich obrotach. Wytozy¢ do form
50g kawa mielona babkowych z kominkiem*.
50g kawa instant Temperatura pieczenia: ok. 170°C - 180°C

Czas pieczenia: 45-50 min.

*lub innych wg uznania
POLEWA
700g Ines Krem Cukierniczy o Smaku Cappuccino Krem wraz z olejem podgrzac do temp. 45°C.
50g olej Wystudzone babki oblewac w catosci lub

zrobic tzw. ,drip” i posypac kuleczkami
zbozowymi Dawn Crispy Balls Choco Milk.



KREMOWE CIASTO ORZECHOWE

BLACHA 40x60
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ORZECHOWE CIASTO KREMOWE

2000g Ines Ciasto Kremowe Wszystkie sktadniki mieszac 1 min. na wolnych
/7009 jaja obrotach i 3 min. na srednich obrotach przy
600g olgj pomocy ptaskiego mieszadta. Ciasto wytozyc¢ na
4509 woda blache 60x40 cm.

2209 Dawn Compound Hazelnut Temperatura pieczenia: ok. 175°C - 180°C

Czas pieczenia: ok. 45 min.

KREM ORZECHOWY

9009 Dawn White Choco Hazelnut Spread Krem z olejem ubijac 2 min. przy pomocy pta-

100g olgj skiego mieszadta i wyktadac¢ na wystudzone
ciasto.

POLEWA CZEKOLADOWA

9009 Dawn Milk Chocolate Couverture 34% Do rozpuszczonej czekolady dodac ole;

1509 olgj I potgczyc.

& 250g Ines Pralina Klasyczna + orzechy laskowe

77/ Na upieczone i wystudzone ciasto natozy¢ krem orzechowy i rozsmarowac. Po schtodzeniu

pokroi¢ na pozgdang ilos¢ kawatkow i oblac je czekolady. Dekorowac kawatkami Ines Praliny
Klasycznej | kawatkami orzechow.



KREMOWE CIASTO Z PORZECZKA | SEREM

BLACHA 20x60
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CIASTO KREMOWE
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1000g Ines Ciasto Kremowe Wszystkie sktadniki poza nadzieniem serowym
350g jaja I czerwong porzeczkg mieszac 1 min. na wol-
3009 olej nych obrotach i 3 min. na srednich obrotach przy
2259 woda pomocy ptaskiego mieszadta. Ciasto wytozyc¢ na
600g AGA Nadzienie Serowe Premium blache 60x20 cm i po rozsmarowaniu Szpryco-
6009 AGA Czerwona porzeczka w zelu (70%) wac naprzemiennie paski sera i porzeczki.
Temperatura pieczenia: ok. 175°C - 180°C
Czas pieczenia: ok. 60 min.
KRUSZONKA
3009 Ines Ciasto Kremowe Ciasto z margaryng mieszac przy pomocy pta-
90g margaryna skiego mieszadta do uzyskania kruszonki. Kru-
szonke roztozy¢ rownomiernie na blasze i piec
na ztoty kolor.
ﬁ 180g Dawn Belnap Neutralny
77/ 170g woda

Wode z zelem zagotowac | przy pomocy pedzla pokry¢ wierzch wystudzonego ciasta.

Udekorowac upieczong kruszonkg.
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KREMOWE CIASTO Z CZARNA PORZECZKA
| KREMEM CZEKOLADOWYM

BLACHA 20x60
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CIASTO KREMOWE

10009 Ines Ciasto Kremowe

350g jaja

3009 olgj

2259 woda

560g gotowy krem czekoladowy

600g AGA Czarna porzeczka w zelu (70%)

7

Wszystkie sktadniki poza kremem czekoladowym
I czarng porzeczkg mieszac 1 min. na wolnych
obrotach i 3 min. na Srednich obrotach przy
pomocy ptaskiego mieszadta. Ciasto wytozyc na
blache 60x20cm i po rozsmarowaniu szpryco-
wac naprzemiennie paski kremu i porzeczki.
Posypac kruszonka.

Temperatura pieczenia: ok. 175°C - 180°C

Czas pieczenia: ok. 60 min.

KREM CZEKOLADOWY

200g Dawn Krem Czekoladowy Potgczyc sktadniki do uzyskania jednolitej

360g gorgca woda (min. 50°C) konsystenciji.

KRUSZONKA

3009 Ines Ciasto Kremowe Ciasto z margaryng i kakao mieszac przy pomocy
909 margaryna ptaskiego mieszadta do uzyskania kruszonki.

20g kakao

13



PELNE

KEKS PREMIUM

CIASTO KREMOWE

2000g
700g
600g
450g

Ines Ciasto Kremowe

jaja

olej

woda

Dawn Aromat Premium Gorzki Migdat
Dawn Aromat Favorit Cytryna
figi pokrojone

suszona sliwka pokrojona
zurawina

rodzynki

skorka pomaranczowa

orzech wtoski

mieszanka keksowa

7

Wszystkie sktadniki poza bakaliami mieszac 1 min.
na wolnych obrotach i 3 min. na srednich obro-
tach przy pomocy ptaskiego mieszadta. Na
koniec dodac bakalie i delikatnie potgczyc.
Naktadac do form po 500 g ciasta.

Temperatura pieczenia: 175°C - 180°C

Czas pieczenia: ok. 55-60 min.

POSYPKA MIGDALOWA

250g ptatki migdatowe Biatko energicznie wymieszac z cukrem, dodac

200g cukier make ziemniaczang i ptatki migdatowe. Catosc

40g ptynne biatko roztozy¢ rownomiernie na blache wytozong

20g maka ziemniaczana papierem. Prazy¢ w piecu w temp. 1/0°C do
uzyskania ztotego koloru.

ﬁ Wystudzony keks posmarowac Dawn Decorgel Neutralnym lub Dawn Dark Chocolate Coating

WLz I udekorowac posypka migdatowa.
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KOSTKA FALE DUNAJU
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CIASTO KREMOWE

1500g Ines Ciasto Kremowe

525¢g jaja

4509 olgj

330g woda

900g AGA Wisnia w zelu Premium

7

Wszystkie sktadniki poza wisniami mieszac 1 min.
na wolnych obrotach i 3min. na srednich obro-
tach przy pomocy ptaskiego mieszadta. Odtozyc¢
/00 g masy, a pozostatg czesc wytozy¢ na blache
I rozsmarowac. Do odtozonej masy dodac zapa-
rzone kakao w proporcji 40 g kakao : 80 g gorgca
woda. Kakaowg mase wytozy¢ na ciasto i zamie-
szac tworzac tzw. mozaike. Nanies¢ w rownych
odstepach wisnie w zelu i wypiec.

Temperatura pieczenia: 180°C

Czas pieczenia: 40 - 45 min.

KREM BUDYNIOWO-SMIETANOWY

600g Irca Krem Klara
1400g Smietana
1000g mleko

Wszystkie sktadniki potgczyC i ubi¢ na puszystg
mase. koloru.

ZELKA WISNIOWA

800g AGA Wisnia w zelu Premium
60g Dawn Sanatine
1209 woda

Wode zagotowac i wymieszac z Sanatine, dodac
wisnie i potgczyc.

Q

LN 400g Dawn Premium Dark Chocolate Compound 23%
\ULLT/ Compound uptynnic w kgpieli wodnej, wylac¢ na blat marmurowy i po zastygnieciu skrobac tworzgc
wiorki. Spod wytozy¢ w ramke, natozyc krem budyniowo-smietankowy i wymieszac w nim zelke

wisniowg. Catosc¢ schtodzi¢ i udekorowac.
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MARAKUJA

KREMOWA ROLADA KOKOS-MARAKUJA
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ROLADA 40x60 CM

4209
210g
60g
105g
80g

Ines Ciasto Kremowe
jaja

olej

woda

syrop glukozowy

s

Wszystkie sktadniki mieszac na srednich obrotach
przez ok. 3 min. przy pomocy ptaskiego miesza-
dta. Wylac na blache 60x40.

Temperatura pieczenia: 200°C - 210°C

Czas pieczenia: 8-10 min.

NADZIENIE MARAKUJA

400g
20g
50g

Dawn Delifruit Classic Marakuja
Dawn Sanatine
woda

Sanatine potgczy¢ z gorgcg wodg, dodac do
Delifruit Marakuja. Przesmarowac rolade.

KREM KOKOSOWY

1809
600g
40g
80g

Ines Krem o Smaku Kokosowym
Smietana ptynna

Dawn Sanatine

woda

Ubi¢ na ,3/4" Smietane wraz z kremem
kokosowym i potgczyC z Sanatine rozpuszczong
w wodzie (czesc odtozyc¢ na dekoracje). Wyto-
zyC na rolade i rozsmarowac. Zwingc, gdy krem
odpowiednio stegnie. Schtodzic.

50g Aga Cukier dekoracyjny + 509 Ines Pralina o Smaku Cytrynowym
Rolade dekorowac kremem kokosowym przy pomocy worka cukierniczego z gtadkg tylkg, posypac

delikatnie cukrem dekoracyjnym i wytozy¢ nierdwnomiernie kawatki Praliny o Smaku Cytrynowym.

19



KREMOWA ROLADA RED VELVET
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ROLADA 40x60 CM

4209 Ines Ciasto Kremowe
210g jaja

60g olgj

105g woda

80g syrop glukozowy

89 kakao

10g Dawn Barwnik Czerwony

7

Wszystkie sktadniki mieszac na srednich obrotach
przez ok. 3 min. przy pomocy ptaskiego miesza-
dta. Wylac¢ na blache 60/40.

Temperatura pieczenia: 200°C - 210°C

Czas pieczenia: 8-10 min.

NADZIENIE PORZECZKOWE

5009 AGA Czerwona porzeczka w zelu (70%) Sanatine potaczy¢ z gorgcg wodg, dodac¢ do

259 Dawn Sanatine Czerwonej Porzeczki. Przesmarowac rolade.
50g woda

KREM TWAROZKOWY

1609 Dawn Fond Fresh Cheese Wymieszac Fond z wodg i dodac do ubitej Smie-
220g woda tany. Wyla¢ na czerwong porzeczke i rozsma-
5409 ubita Smietana rowac. Zwingc¢ gdy krem odpowiednio stegnie.

Schtodzic.

& 100g Dawn Decorgel Neutralny + 80g Ines Pralina o Smaku Owocowym
\WI17/ Po schtodzeniu natozy¢ Decorgel na rolade i rownomiernie rozprowadzic. Dekorowac kremem
twarozkowym przy pomocy worka cukierniczego z gtadkg tylkg, wytozy¢ nierownomiernie kawatki

Praliny o smaku owocowym.

21



KREMOWA MUFFINKA
Z BUDYNIEM CZEKOLADOWYM
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CIASTO KREMOWE

10009 Ines Ciasto Kremowe Wszystkie sktadniki mieszac 1 min. na wolnych
350g jaja obrotach i 3 min. na srednich obrotach przy po-
3009 olgj mocy ptaskiego mieszadta. Naktadac¢ do papilotek
2259 woda typu ,tulipan” po 110 g ciasta.

KRUSZONKA

200g Ines Ciasto Kremowe Ciasto z margaryng i kakao mieszac przy pomocy
/709 margaryna ptaskiego mieszadta do uzyskania kruszonki.

10g kakao

KREM CZEKOLADOWY

200g Dawn Krem Czekoladowy Krem czekoladowy mieszac z wodg, nastepnie
300g woda 50 - 55°C dodac ptynng $Smietane.

60g Smietana

ﬁ Przy pomocy worka cukierniczego aplikowac po okoto 30 g kremu czekoladowego do wnetrza cia-
\)/ sta kremowego w papilotkach. Posypac kruszonka.

Temperatura pieczenia: 180-185°C

Czas pieczenia: 40-45 min. 23
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