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Wprowadz do cukierni i piekarni niezwykty nastroj, otulajac je swigtecznym aromatem wypiekow!
Pozwol poniesc sie tradycji korzennego zapachu piernika, bakalii zanurzonych w ciescie oraz makowcow i sernikow.
Odkryj réwniez zupetnie nowe inspiracje przygotowane specjalnie na tegoroczne $wieta, jak ciasta z efektem crunchy.
Nie zabraknie ciast z kremem z dodatkiem orzechow czy herbatnikow oraz pieczywa okraszonego bakaliami
lub $niezno-pertowa posypka.
Z mitosci do wypiekdw i Swigt Bozego Narodzenia, wykreowaliSmy receptury, ktore podkresla magiczny charakter Swigtecznej atmosfery!

Wesotych Swiat!
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Zdjecia, sktad i opracowanie: Marcin Szywata



QprMarcin Sza

WIENIEC MAKOWY

Receptura: ciasto drozdzowe
CREDI DROZDZOWE FRESH 1000 g

Maka pszenna T-500 1500 g
Cukier krzysztat 400 ¢
Jaja 1000 g
Drozdze 150 g
Woda 3009
Mleko w proszku 10049
Margaryna 80 % 600 g

Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie

sktadniki razem.

Czas mieszania: 5 min. wolne,

6 min. szybkie obroty

Maszyna spiralna.

Fermentacja wstepna: 15 min.
Nawazka: 300 g

Rozwatkowac na podtuzne placki,
rozsmarowac nadzienie makowe
(300 g). Zwina¢ w rulon, przecigc
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wzdtuz na pot, zaplesc warkocz

i potaczyc korice tak zeby powstat
okrag, wytozyc¢ na blache.
Odstawic¢ do wyrosniecia.

Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: 30 min.

Receptura: NADZIENIE MAKOWE

NADZIENIE MAKOWE 40  2400¢g
Butka tarta 3509
Jaja 1200 g
Olegj 500 g
Skorka pomaranczowa 3509
Rodzynki 35049
Aromat migdatowy 10g

Metoda:

Wszystkie sktadniki wymieszac
razem.

Czas mieszania: 3 min. wolne obroty
(paletq).
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opr. Marcin Szatkowski

ROZETA SLIWKOWA

Receptura: ciasto drozdzowe

CREDI DROZDZOWE FRESH 1000 g
Maka pszenna T-500 1500 g
Cukier krysztat 400 ¢

Jaja 1000 g
Drozdze 150¢g
Woda 30049
Mleko w proszku 100 g
Margaryna 80 % 600 g
Cynamon 60g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie

sktadniki razem.

Czas mieszania: 5 min. wolne, 6 min.
szybkie obroty. Maszyna spiralna.
Fermentacja wstepna: 15 min.
Nawazka: kesy o wadze 250 g.

200 g.

Rozwatkowac okragty placek
(250 g.), rozsmarowac nadzienie

sliwkowe 150 g. zwingc tak zeby
nadzienie byto w srodku, wytozy¢
do wysmarowane] okragtej formy
o $rednicy 16 cm.

Kes 200 g. rozwatkowac¢ w dtugi
prostokat, posmarowac olejem

i posypac¢ cynamonem, ztozy¢ na pot
pocigé na trzy paski i zaples¢ war-
kocz, sklei¢ aby powstat wianek

i potozy¢ na kesie z powidtami.
Odstawic¢ do wyrosniecia.

Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: 30 min.

Receptura: nadzienie sliwkowe
Sliwki mrozone
Lub $wieze
Powidta sliwkowe

750 g
750 g

Metoda:
Wszystkie sktadniki
wymieszac razem.




opr. Ryszard Milewski

CIASTECZKOWO-BAKALIOWE

Receptura: Blacha 40/60
CIASTECZKA TORUNSKIE 1000 g
Margaryna 80 % 30049

Jaja 100g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie

sktadniki razem.

Czas mieszania: 2 min.

wolne obroty.

Ciasto rozwatkowac na blache
40x60.

Temp. pieczenia: 190 °C

Czas pieczenia: ok 20 min.

Receptura:

CREDI KASZMIR 750 g
Jaja 270 g
Olej 2209
Woda 170 g
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki
razem.

Czas mieszania: 2 min. wolne obroty
Ciasto roztozyc¢ na 1 blache 40x60.
Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok 20 min.

Receptura: ganache

Czekolada mleczna 36 % 550 g
Czekolada deserowa 50 % 550 g
E-WYSMIENITA PLUS 1100 g
Masto 250 g
Metoda:

Zagotowac¢ E-WYSMIENITA PLUS

Z mastem. Do zagotowanego kremu
dodac czekolade nastepnie wymie-
szac wszystko razem. Odstawi¢ do
wystudzenia. Gotowy ganache wyla¢
na spdd z CIASTECZEK TORUN-
SKICH nastepnie przykry¢ spodem
CREDI KASZMIR, przesmarowac
nadzieniem CF PREMIUM NOCCIO-
LA BIANCO CRUNCHY.

CF PREMIUM NOCCIOLA

BIANCO CRUNCHY 700 g
Receptura: krem

CF NADZIENIE O SMAKU

StONEGO KARMELU 1000 g
Masto 400 ¢
CREDI FOND NEUTRALNY 100 g

Metoda:
Ubi¢ wszystkie sktadniki razem.
Gotowy krem roztozy¢ na ciescie.

Dekoracja:

Orzech wtoski prazony 20049
Rodzynki 3009
Rum 100 g
Czekolada mleczna 36 % 100 g

- CF PREMIUM NOCCIOLA

BIANCO CRUNCHY

Dekoracja:

Rodzynki nasaczy¢ w rumie, orzechy
uprazy¢, nastepnie drobno pokroic¢

i posypac gore ciasta wczesniej
przygotowanymi bakaliami.

Catos¢ udekorowac czekolada
mleczna.

CF PREMIUM NOCCIOLA

BIANCO CRUNCHY

Chrupiace nadzienie o mlecznym smaku z orzechami laskowymi
do pieczywa cukierniczego i wyroboéw ciastkarskich.

Produkt gotowy do uzycia.




PIERNIKOWE SWIETA

Receptura: blacha 40x60

CREDI PIERNIK

KONCENTRAT 800 ¢
Marmolada wieloowocowa 300 g
Olej 40049
Cukier krysztat 600 g
Jaja 50049
Woda 100 g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie

skfadniki razem.

Czas mieszania: 4 min.

srednie obroty.

Mase wytozy¢ na dwie blachy 40x60
Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura:
Powidta sliwkowe 600 g
Metoda:

Upieczone i wystudzone blaty
piernikowe przetozy¢ powidtami
Sliwkowymi.

Receptura: galaretka ze sliwka

Sliwka mrozona 1500 g
Galaretka bezbarwna 400 g
Woda 2000 ¢

Herbata ekspresowa (4 szt.) 8¢

Metoda:

Sliwke mrozona roztozy¢ na blache
wtozy¢ do pieca i zaparowac,

piec ok. 10 min.

Galaretke i herbate rozpuscic¢

w wodzie.

Receptura: krem

Smietanka 34 % 1000 g
Powidta sliwkowe 800 g
CREDI FOND NEUTRALNY 30049
Woda 30049
Metoda:

Smietanke 34 % ubi¢, powidta $liw-
kowe rozmieszac.

CREDI FOND NEUTRALNY rozpuscic¢
w wodzie i potaczyc ze $mietanka
34 % i powidtami.

Catosc wytozyc na przetozonych
powidtami piernikach.

Rozmrozone sliwki pouktadac

na kremie i zala¢ galaretka.

BOZONARODZENIOWE
O SMAKU TRUFLOWYM

Receptura: blacha 40x60

SUPER DARK CAKE 50 1000 g
Maka pszenna T-500 5009
Olej 300¢g
Cukier krysztat 500 ¢
Jaja 1000 g
Woda 40049
Metoda:

Ubi¢ wszystkie sktadniki razem.
Czas ubijania: 1 min. wolne,

4 min. szybkie obroty.

Mase wytozy¢ na trzy blachy 40x60.
Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura: ciasteczka

CIASTECZKA TORUNSKIE 1000 g
Margaryna 80 % 5009
Metoda:

Potaczyc¢ wszystkie sktadniki razem
do konsystencji kruszonki, roztozy¢
na blache 40x60.

Temp. pieczenia: 200 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura:

Masto 40049
Cukier puder 4009
Powidta sliwkowe 400 g
Spirytus 1009
Aromat rumowy 99
CF CREDITELLA 400 g
Metoda:

Jeden spdéd SUPER DARK CAKE 50
wtozy¢ w ramke 40x60, pozostate
dwa spody SUPER DARK CAKE 50
pokruszy¢ do kotta, wlac¢ rozpusz-
czone masto i CF CREDITELLA, do-
dac cukier puder, powidta sliwkowe,
spirytus, aromat rumowy i dobrze
wymieszac. Nastepnie dotozyc¢ spod
z CIASTECZKA TORUNSKIE

i Zznow wymieszac.

Tak przygotowang mase roztozyc¢
na wczesniej przygotowany spod
SUPER DARK CAKE 50.

CF PREMIUM
NOCCIOLA CRUNCHY 7009
Metoda:

CF PREMIUM NOCCIOLA CRUNCHY
rozpusci¢ i wysmarowac na wierzchu
ciasta.

opr. Maciej Schmidt

opr. Maciej Schmidt



opr. Ryszard Milewski

WSPOMNIENIE JESIENI

Receptura: blacha 40x60

SUPER DARK CAKE 50 380 g
Cukier krysztat 190 g
Maka pszenna T-500 190 g
Jaja 3809
Olej 1209
Woda 150¢g
Metoda:

Ubi¢ wszystkie sktadniki razem.
Czas mieszania: 5 min.
szybkie obroty.

Gotowa mase rozsmarowac

na blache 40x60

Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura: rolada

ROLADA CLASSIC 30049
Jaja 3009
Metoda:

Ubic¢ wszystkie sktadniki razem.
Czas ubijania: ok. 10 min.
szybkie obroty.

Gotowa mase biszkoptowa
rozsmarowac na blache 40x60.
Temp. pieczenia: 240 °C

Czas pieczenia: ok. 5 min.

Receptura: krem czarna porzeczka
CF CZARNA PORZECZKA

W ZELU 50 % 1000 g
E-WYSMIENITA PLUS 1000 g
Smietanka 34 % 1000 g
Woda (ciepta 40 °C) 50049
CREDI FOND NEUTRALNY  400¢

Metoda:

Ubi¢ smietanke na %. CF CZARNA
PORZECZKA W ZELU 50 % pota-
czy¢ z uwodnionym CREDI FOND
NEUTRALNY, wymieszac¢ wszystko
razem.

CF PREMIUM
NOCCIOLA CRUNCHY 1200 g
Metoda:

Na blat natozy¢ podgrzang CF PRE-
MIUM NOCCIOLA CRUNCHY, nastep-
nie przykry¢ rolada, krem z czarnej
porzeczki roztozy¢ na roladzie.

Dekoracja:

CF CZARNA PORZECZKA

W ZELU 50 % 50049
Zel neutralny na zimno 2009

Potaczy¢ wszystkie sktadniki razem
nastepnie zel z czarnej porzeczki
natozyc na gore ciasta.

CF PREMIUM
NOCCIOLA CRUNCHY

CF PREMIUM NOCCIOLA CRUNCHY

Chrupiace nadzienie o smaku czekoladowo-orzechowym z orzechami
laskowymi do pieczywa cukierniczego i wyrobow ciastkarskich.
Produkt gotowy do uzycia.




opr. Ryszard Milewski

PIERNIK PREMIUIM

Receptura: blacha 40x60

CREDI PIERNIK

KONCENTRAT 80049
Cukier 600 g
Jaja 5009
Olej 400 g
Marmolada wieloowocowa 300 g
Woda 100g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki
razem. Gotowa mase wytozyc
na dwie blachy.

Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura: beza

BEZA CLASSIC 250¢g
Woda 2509
Cukier krysztat 170 g
Skrobia ziemniaczana 4049
Orzechy arachidowe 2009

Metoda:

Ubi¢ pierwsze trzy sktadniki razem,
pod koniec ubijania dodajemy
pozostate sktadniki delikatnie
mieszajac.

Gotowa mase bezowa rozktadamy
na wypieczonym blacie z ciasta
piernikowego

Temp. pieczenia: 190 °C

Czas pieczenia: ok. 30 min.

Receptura: galaretka bakaliowa
Galaretka o smaku

pomaranczowym 900 ¢g
Woda 3000 ¢
Orzech wtoski prazony 2009
Brzoskwinie z puszki 600 g
Ananas z puszki 6009
Gruszka z puszki 6009

Metoda:

Galaretke rozpusci¢ w goracej
wodzie ,odstawi¢ do wystudzenia.
Do zastygajacej galaretki dodajemy
drobno pokrojone owoce i bakalie .
Przygotowang zelke wyktadamy

na pierwszg warstwe kremu

0 smaku waniliowym.

Receptura: krem o smaku

waniliowym

Smietanka 34 % 200049
Cukier wanilinowy 100g
Woda do zelatyny 2009
Zelatyna 509
Metoda:

Zagotowac pierwsze trzy sktadniki
razem nastepnie dodac¢ uwodniong
zelatyne, odstawic¢ do zastygniecia.
Wystudzong $mietanke ubi¢, gotowy
krem roztozy¢ na dwie warstwy,
gore ciasta przykry¢ blatem pierni-
kowym z beza.

opr. Maciej Schmidt

SWIATECZNY PUCH

Receptura: blacha 40x60
CREDI DROZDZOWE FRESH 500g

Maka pszenna T-500 7509
Olej 2509
Cukier krysztat 2009
Jaja 250¢g
Woda 2509
Drozdze 50 g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie

sktadniki razem.

Czas mieszania: 4 min. wolne,

4 min. szybkie obroty.
Fermentacja wstepna: 15 min.
Ciasto wytozy¢ do blachy 40x60.

Receptura:

Ptatki migdatowe 3009
Masto 30049
Cukier krysztat 2009
Miod naturalny 609
Mleko 3,2 % 50 g
Metoda:

Podgrzac wszystkie sktadniki razem
do momentu rozpuszczenia,
wystudzic.

Nastepnie wysmarowac gorng
warstwe ciasta drozdzowego
Fermentacja koricowa:

ok. 30-40 min.

Temp. pieczenia: 200 °C

Czas pieczenia: ok. 30 min.

Receptura: krem

Smietanka 34 % 2000 g
Cukier krysztat 100g
Cukier wanilinowy 100 g
KREM NAPOLEON 300¢g
Zelatyna 609
Woda (do zelatyny) 2009

Metoda

Zelatyne zamoczy¢ w zimnej wodzie,
Smietanke 34 %, cukier krysztat

i wanilinowy podgrzac do temp.

90 °C dodac krem napoleon i namo-
czong zelatyne dobrze wymieszac

i odstawic do zastygniecia w chtod-
nym miejscu. Placek drozdzowy
przekroi¢ na dwie czesci, wystudzo-
ny krem podbic¢ ok 2-3 min.

i przetozyc¢ ciasto.



opr. Patrycja Poczta, Marcin Szatkowski

SEONY KASZMIR

Receptura: blacha 40x60

CREDI KASZMIR 1500 ¢
Jaja 540 ¢
Olej 4409
Woda 3409
Metoda:

Wymieszac wszystkie

skfadniki razem.

Czas mieszania: 2 min.

wolne obroty.

Ciasto roztozy¢ na 2 blachy 40x60.
Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 18 min.

Receptura: krem o smaku
stonego karmelu

KREM NAPOLEON 800 g
Woda 2000 ¢
Masto 1000 ¢
CF NADZIENIE O SMAKU

StONEGO KARMELU 700 g
Rodzynka namoczona 4009

CF PREMIUM BISCUIT
CRUNCHY 500¢g
Metoda:

KREM NAPOLEON potaczy¢ z woda
nastepnie dodac podbite masto.
Wszystko razem podbic.

Na koniec doda¢ CF NADZIENIE

O SMAKU SEONEGO KARMELU

Z namoczong rodzynka.

Gotowym kremem przetozyc blaty.
Udekorowa¢ CF PREMIUM BISCUIT
CRUNCHY.

CF PREMIUM

CF PREMIUM BISCUIT CRUNCHY

Chrupiacy krem herbatnikowy do pieczywa cukierniczego i wyrobéw
ciastkarskich. Produkt gotowy do uzycia.




MARCHEWKOWE POLE

Receptura: blacha 40x60

CIASTO
MARCHEWKOWE NEW 1000 ¢
Jaja 3009
Olej 300g
Woda 3009
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki
razem.

Czas mieszania: 5 min.

srednie obroty.

Ciasto wytozy¢ do blachy 40x60.

Receptura:
JABEKO KOSTKA 1200 ¢

Metoda:

Na ciasto marchewkowe wyszpryco-
wac kratke z jabtka w kostce.

Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 40 min.

Receptura: krem

Smietanka 34 % 1000 g
Ser biaty mielony 1000 g
CREDI FOND NEUTRALNY 400 g
Woda 4009
Metoda:

Ser biaty mielony rozmiesza¢, $mie-
tanke 34 % ubic, potgczyc¢ obydwie
masy. CREDI FOND NEUTRALNY

ZAPACH SWIAT

Receptura: blacha 40x60

CIASTO

MARCHEWKOWE NEW 1500 ¢
Jaja 450 g
Olej 450 ¢
Woda 450 g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie

sktadniki razem.

Czas mieszania: 5 min.

$rednie obroty.

Ciasto roztozy¢ na 2 blachy 40x60.
Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura: wisnie z galaretka

Mrozone wisnie 1500 g
Woda 3000¢g
Galaretka o smaku

wisniowym 900 g
Metoda:

Galaretke rozpusci¢ w goracej
wodzie. Dodac¢ mrozone wisnie
i wylac¢ na blat. Przykry¢ 2 blatem.

rozmiesza¢ w wodzie, potaczyc z
masg smietankowo serowa i wytozyc
na wystudzony spdéd marchewkowy.

Dekoracja:

Mini marchewka mrozona 900 ¢g
Galaretka bezbarwna 6009
Woda (do galaretki) 300049
Metoda:

Mini marchewke mrozong rozsypac
na blache, wtozy¢ do pieca o temp.
180 °C na ok. 8 min. i zaparowac,
wystudzic.

Wode zagotowad, zalac¢ galaretke
bezbarwng i wystudzic.
Wystudzong galaretkg zala¢ ciasto.

Receptura: krem jogurtowy
KREM NAPOLEON

JOGURTOWY 400 ¢
Smietanka 34 % 1500 g
Metoda:

Smietanke 34 % ubi¢ z KREM NAPO-
LEON JOGURTOWY. Gotowy krem
wytozy¢ na ciasto marchewkowe.
Udekorowac prazonymi ptatkami
migdatowymi.

opr. Maciej Schmidt

opr. Patrycja Poczta




CF CREDITELLA

opr. Maciej Schmidt

SERNIK TRZY KOLORY

Receptura: blacha 40x60
SKUBANIEC O SMAKU
WANILIOWYM

Margaryna 80 %

1000 g
5009

Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki
razem do konsystencji kruszonki.
Ciasto wytozy¢ do blachy 40x60.
Temp. pieczenia: 200 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura:

SUPER DARK CAKE 50 3309
Cukier krysztat 170 g
Maka pszenna T-500 170 g
Jaja 3309
Olej 1009
Woda 130 g
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki
razem 1 min na wolnych obrotach 4
min na szybkich obrotach

Wytozy¢ na blache 40x60

Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura
CF CZARNA PORZECZKA

W ZELU 50 % 1100 g

Metoda:

Na upieczony spod z skubanca wa-
niliowego wysmarowac¢ CF CZARNA
PORZECZKA W ZELU 50 % (600 g),
przykry¢ upieczonym spodem SU-
PER DARK CAKE 50 i wysmarowac
pozostatym CF CZARNA PORZECZ-
KA W ZELU 50 % (500 g).

Receptura: masa serowa

STABILIZATOR CREDI

CHEESE CAKE 600 g
Ser biaty mielony 2000 g
Cukier krysztat 400 g
Jaja 800 g
Budyn waniliowy 804¢g
Smietanka 34 % 600 g

Metoda:

Ubic bitko z potowa cukru.
Wymieszac pozostate sktadniki
razem. Potgczyc¢ obie masy.
Czas mieszania: 2 min. wolne
obroty. Wytozy¢ na spody
wysmarowane CF CZARNA
PORZECZKA W ZELU 50 %
Temp. pieczenia: 190 °C

Czas pieczenia: ok. 60 min.

Dekoracja

CF CREDITELLA 50049

Czekolade rozpuscic,
obla¢ wystudzony sernik.

CF CREDITELLA

Kremowe termostabilne nadzienie z orzechami do pieczywa
cukierniczego i wyrobow ciastkarskich. Produkt gotowy do uzycia.




BAKALIOWIEC
Receptura:

Maka pszenna T-750 1200 ¢
Maka zytnia T-720 800 g
SUCHY ZAKWAS ZYTNI 4049
NATURPAN 5 % 100 g
Drozdze 8049
Sol 50 g
Woda 1700 g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki.
Czas mieszania: 6. min. wolne, 4
min. szybkie obroty.

Pod koniec mieszania dodac bakalie:

Orzech wtoski 2009
Morela suszona 2009
Sliwka suszona 2009

Zurawina suszona 2009

Metoda:

Fermentacja wstepna: 15 min
Temp. ciasta: 28 °C

Nawazka: forma NATURA 2500 g
Fermentacja koricowa: ok 50 min.
Temp. pieczenia: 230-210 °C

Czas pieczenia: ok. 50-60 min.

opr. Mirostaw Kopel

JAGLA ZE SZPINAKIEM | CEBULKA

Receptura:

Maka pszenna T-750 1300 g
Maka zytnia T-720 1000 g
CREDI JAGLOVE 1000 g
Drozdze 100 g
Sol 50 g
Woda 1700 g
Szpinak mrozony 400 g
Cebula prazona 15049

Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki.
Czas mieszania: 6. min. wolne, 4
min. szybkie obroty

Fermentacja wstepna: 15 min.
Temp. ciasta: 28 °C

Nawazka: forma NATURA 2500 g
Fermentacja koricowa: ok. 50 min.
Temp. pieczenia: 230-210 °C

Czas pieczenia: ok. 50-60 min.

Dekoracja:
CREDI POSYPKA PEREOWA
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