CIASTO IMBIROWE

CIASTO IMBIROWE

1000g Ines Ciasto Kremowe

350g jaja

300g olej

225g woda

80g maka zytnia

20g imbir w proszku

8g przyprawa korzenna (bez cukru)
5g cynamon

20g Dawn Compound Karmel

100g cukier inwertowany lub miéd

GANACHE CZEKOLADOWY

Dawn Dark Chocolate
Couverture 60%
ptynna smietanka 33%
masto

syrop glukozowy

POLEWA CZEKOLADOWA

900g Dawn Milk Chocolate
Couverture 34%
150g olej

DAWNFOODS.COM

PRZYGOTOWANIE

Mieszac¢ wszystkie sktadniki ptaskim mieszadtem przez
1 minute na wolnych i 3 minuty na srednich obrotach.
ﬂ 180°C 35-40 min

przy nawazce 350g

PRZYGOTOWANIE

Zagotowana sSmietanka zala¢ czekolade, wymieszacg, przy
temp. ok. 40°C, dotozy¢ masto i doktadnie potaczyé
(blenderem). Po schtodzeniu wymiesza¢ i naktadaé, przy
pomocy worka cukierniczego, zygzakiem na gore ciasta.

PRZYGOTOWANIE

Do rozpuszczonej czekolady doda¢ olej i potaczy¢.

WYKONCZENIE

Schtodzone ciasto obla¢ polewa czekoladows i posypac
kuleczkami zbozowymi.




KEKS PREMIUM

CIASTO WANILIOWE PRZYGOTOWANIE .
2000g Ines Ciasto Kremowe Mieszac¢ wszystkie sktadniki poza bakaliami przez 1 minute
700g jaja na wolnych i 3 minuty na srednich obrotach ptaskim
600g olej mieszadlem. Na koniec doda¢ bakalie i delikatnie potaczyé.
450g woda Naktada¢ do form. Przed pieczeniem natozy¢ przygotowane
3g Dawn Aromat Premium wczesniej migdaty.

Gorzki Migdat
200g flgl suszone pokro;or_te 175°C 45-50 min
100g sliwki suszone pokrojone

100g zurawina suszona
350g mieszanka keksowa

CHRUPIACE MIGDALY PRZYGOTOWANIE
140g ptatki migdatowe Biatko z cukrem energicznie miesza¢ az zrobi sie biate,
140g cukier potaczyé z ptatkami migdatowymi i uprazyé w piecu.

20g ptynne biatko

WYKONCZENIE

Wystudzony keks posmarowac¢ Dawn Dark Chocolate
Coating i dekorujemy chrupigcymi migdatami.

DAWNFOODS.COM




KREMOWE CIASTO
ORZECHOWE

2000g Ines Ciasto Kremowe

700g jaja

600g olej

450g woda

220g Dawn Compound
Orzech laskowy

KREM ORZECHOWY

900g Dawn White Choco
Hazelnut Spread
100g olej

POLEWA CZEKOLADOWA

900g Dawn Milk Chocolate
Couverture 34%
150g olej

WYKONCZENIE

250g Ines Pralina Klasyczna
orzechy laskowe

DAWNFOODS.COM

KREMOWE CIASTO @
ORZECHOWE P

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki miesza¢ 1 minute na wolnych
i 3 minuty na srednich obrotach przy pomocy ptaskiego
mieszadta. Ciasto wytozy¢ na blache 60x40cm.

@ 45 min

Krem ze smietang ubija¢ 2 minuty przy pomocy ptaskiego
mieszadta i wyktada¢ na wystudzone ciasto.

ﬂ 175-180°C

PRZYGOTOWANIE

PRZYGOTOWANIE

Do rozpuszczonej czekolady doda¢ olej i potaczy¢.

WYKONCZENIE

Na upieczone i wystudzone ciasto natozy¢ krem orzechowy
i rozsmarowagé. Po schtodzeniu pokroi¢ na pozadana ilosé
kawatkow i obla¢ je czekolada. Dekorowaé kawatkami

Ines Praliny Klasycznej i orzechéw.




KOSTKA
MARLENKA

BLATY MIODOWE

2300g Jabex Honey Cake Mix
600g maka pszenna

600g margaryna

350g jaja

580g miod

KREM KAJMAKOWY

1450g Jabex Karpatka

1250g mileko

1250g woda

1800g Credin Nadzienie o Smaku Toffee

DAWNFOODS.COM

.....

@ 60x40 cm

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ciasta potaczy¢ ze soba, na wolnych
obrotach, przy pomocy haka. Gotowe ciasto podzieli¢

na 6 rownych keséw o gramaturze 750g. Ciasto odstawic¢
do schtodzenia na 3 godziny. Gotowe ciasto rozwatkowac
na 6 blach o wymiarach 60x40cm. Do podsypania uzy¢
mieszanki ciasta.

ﬂ 185-190°C @ 12-15 min

PRZYGOTOWANIE

Jabex Karpatka, mleko i wode ubijaé¢ na srednich obrotach
(konncowka rézga) przez 3 minuty. Do gotowego kremu
doda¢ Credin Nadzienie o Smaku Toffee delikatnie
mieszajac. Gotowy krem przektadac przez 5 wypieczonych
blatow, tacznie z gérng warstwa. Ostatnig warstwe
udekorowaé szostym pokruszonym blatem ciasta
miodowego.




KOSTKA PIERNIKOWA {3} eomocm

CIASTO PIERNIKOWE

2500g Jabex Piernik Staropolski
880g jaja

750g olej

250g woda

500g Jabex Powidta Staropolskie

POWIDLA

2400g Jabex Powidta Staropolskie

NADZIENIE MARCEPANOWE

1000g Jabex Nadzienie Marcepanowe

POLEWA CZEKOLADOWA

500g Dawn Dark Chocolate Coating
60g Dawn Crispy Balls Choco Milk

DAWNFOODS.COM

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki miesza¢ 3 minuty na $rednich
obrotach, ptaskim mieszadtem. Ciasto dozowac
na 3 blachy.

ﬂ 180°C @ 12-15 min

PRZYGOTOWANIE

Przesmazyc¢ powidta i przetozyé pomiedzy trzy blaty
piernikowe.

PRZYGOTOWANIE

Wierzch kostki piernikowej przesmarowac nadzieniem
marcepanowym.

WYKONCZENIE

Uptynnié polewe czekoladowa i doktadnie rozprowadzié
na ciescie. Posypaé kuleczkami zbozowymi.




SERNIK

Z PRAZONYM JABLKIEM

CIASTO KARMELOWE (SPODY)

630g Agart Ciasto Toffi Aga
220g jaja

250g olej

125g woda

MASA SEROWA

850g Dawn Quark-Stabil

380g cukier

1200g ubita smietana

900g jaja

3200g twarog

1400g Jabex Jabtko Prazone
Kostka 85%

KREM KARMELOWY

600g Irca Toffee D'or Caramel
50g Dawn Milk Chocolate
Couverture 34%

KRUSZONKA CYNAMONOWA

500g Ines Ciasto Kremowe
140g margaryna
cynamon (wg uznania)

DAWNFOODS.COM

PRZYGOTOWANIE

Mieszac¢ wszytskie sktadniki do uzyskania ciasta.
Wyla¢ na blache i wypiekaé na spody pod serniki.
PRZYGOTOWANIE

ﬂ 190°C @ 12-15 min

Smietane ubi¢ na %. Mieszaé wszystkie sktadniki poza
jabtkiem prazonym przez 2 minuty. Wymieszana mase
serowgy delikatnie taczyc¢ z ubitg sSmietang. Na blat ciasta
karmelowego natozy¢ jabtko prazone, nastepnie wylaé

gotowa mase serowa,.
@ 90 min

Podgrzac¢ toffi z czekolada i wytozy¢ na sernik.
Posypa¢é przygotowana kruszonka.

ﬁl 160°C

PRZYGOTOWANIE

PRZYGOTOWANIE

Miesza¢ do uzyskania kruszonki.

ﬂ 160°C




SERNIK PIEGUSEK

CIASTO MIODOWE (SPODY)

710g Jabex Honey Cake Mix
185g maka pszenna

185g margaryna

110g jaja

200g miod

MASA SEROWA

850g Dawn Quark-Stabil

380g cukier

1200g ubita smietana

900g jaja

3100g twarog

100g mak mielony suchy

200g mleko

5g Dawn Aromat Premium
Gorzki Migdat

NADZIENIE MARCEPANOWE

1000g Jabex Nadzienie Marcepanowe

CHRUPIACE MIGDALY

165g ptatki migdatowe
165g cukier
25g ptynne biatko

DAWNFOODS.COM

PRZYGOTOWANIE

Miesza¢ wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta. Schtodzié
minimum 3 godziny. Wywatkowa¢ na blache i wypiekac.
PRZYGOTOWANIE

@ 12-15 min

Zmielony mak zala¢ mlekiem, doprowadzi¢ do wrzenia.
Wymieszaé z aromatem migdatowym, odstawié¢ do
wystudzenia. Smietanke ubié. Pozostate sktadniki mieszaé¢
przez 2 minuty. Na koricu doda¢ nadzienie makowe i catosé¢
potaczy¢ delikatnie z ubitg sSmietanka. Wyla¢ na blache

i wypiekaé.
@ 90 min

ﬂ 180-190°C

ﬁl 160°C

PRZYGOTOWANIE

Natozy¢ na wystudzony sernik.

PRZYGOTOWANIE

Biatko z cukrem energicznie miesza¢ az zrobi sie biate,
potaczy¢ z ptatkami migdatowymi i uprazyé¢ w piecu.
Udekorowa¢ serniki.

ﬁ 160°C




TORT PIEMONT

PRAZYNKA

4209

Ines Pralina Ciemna
Deserowa

BEZA KAWOWA

3759
25g

400g cukier

150g cukier puder

15g Dawn Compound Mocca

KREM ORZECHOWY ...

120g skrobia ziemniaczana

1200g mileko

80g zottka

100g mastol

800g Dawn White Choco
Hazelnut Spread

550g mastoll

120g Dawn Silvia

125g woda

MUS KAWOWY ...........

100g Dawn Fond Neutralny

100g woda

15g Dawn Compound Cappuccino

500g $mietana 33%

160g mascarpone

biatka jaj
skrobia ziemniaczana

D 6 szt.

218 cm

PRZYGOTOWANIE

Uptynnic praline deserowg i wylac¢ 6 kragzkdéw w rantach @16cm.

PRZYGOTOWANIE

Biatka ubié, stopniowo dodajac cukier.Nastepnie dodaé paste
kawowa. Gdy beza bedzie gotowa , dodac¢ przesiany cukier puder
i skrobie i delikatnie wymiesza¢. Wyciskaé krazki o srednicy

@14 cm na blache i wypiekaé przy otwartym lufcie.
PRZYGOTOWANIE

ﬂ 110°C @ 150 min

Zaczg¢ od przygotowania kremu budyniowego. Zagotowacé 3
mleka z mastem I, dodac zéttka wymieszane ze skrobig

i reszte mleka. Zagotowac ponownie. Krem ostudzié. Ubi¢ miekkie
masto II z kremem orzechowym i dodawac stopniowo krem
budyniowy. Na konicu doda¢ ubita wczesniej beze Silvia z woda.

PRZYGOTOWANIE

Wymieszaé Dawn Fond Neutralny z woda i Dawn Compound
Cappuccino. Doda¢ do ubitej $mietany z mascarpone.

WYKONCZENIE

Wytozy¢ w rantach krazki prazynki deserowej. Nastepnie

przetozy¢ dwa krazki bezy kawowej kremem orzechowym.
Tort dekorowac¢ kawatkami bezy i kremem kawowym. Boki
mozna obsypacé prazonymi, zmielonymi orzechami
laskowymi.

DAWNFOODS.COM




KOSTKA

A'LA MARLENKA (2 onoen

BLATY MIODOWE

1725g Jabex Honey Cake Mix
450g maka pszenna

450g margaryna

260g jaja

430g miod

KREM KARMELOWY

2000g $Smietana 33%

1000g mleko

90-100g Irca Joypaste Caramel
7009 Irca Krem Klara

DAWNFOODS.COM

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ciasta potaczyc¢ ze sobg na wolnych
obrotach przy pomocy haka. Gotowe ciasto podzieli¢

na 3 kesy: 1300g (spod), 2 x 1000g (blaty) . Ciasto odstawié
do schtodzenia na 3 godziny. Spdd i 2 blaty rozwatkowaé na
blachy o wymiarach 60x40cm.

ﬂ 185-190°C @ 15-18 min

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki potaczyé. Ubijac gesta rézga na
srednich obrotach przez 3-4 minuty.

WYKONCZENIE

Z jednego blatu odkroi¢ 1/4 i pokruszy¢. Pozostate blaty
potamac, przetozy¢ do miski. Dodac¢ ubity krem. Catos¢
potaczyé. Wytozyé na upieczony spod, wyréwnacé. Wierzch
posypac okruchami z pozostawionej 1/4 pokruszonego
spodu.




