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Torcik jogurtowy

KOMPOZYCJA

Spody kruche miodowe, mus jogurtowy, galaretka owocowa

SPODY KRUCHE MIODOWE

695g
190g
190g
1109
185g

maka pszenna
margaryna
jajka

miod

MUS JOGURTOWY

250g

400g woda/mleko

1000g

GALARETKA OWOCOWA

220g
800g
600g

woda (goraca)

alternatywnie:
porzeczka czerwona
malina

borowka

AGART-PRO.PL

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ciasta potaczy¢ ze sobg na wolnych obrotach.
Gotowe ciasto podzieli¢ na 8 porcji, kazda po 170g, nastepnie
pokruszy¢ w ranty. Piec na ztoty kolor.

Jil 180°C @ do uzyskania ztotego koloru

PRZYGOTOWANIE

DAWN Fond Jogurtowy potaczyé¢ z wodga lub mlekiem, nastepnie
dodaé¢ w dwéch etapach ubitg Smietane. Catos¢ wytozy¢ na 8
wypieczonych spodéw w rantach.

PRZYGOTOWANIE

Galaretke zala¢ goraca woda rozmieszac¢ nastepnie doda¢ owoc
w zelu, po wystudzeniu zala¢ torciki.

o . agart
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KOMPOZYCJA

TORCIK MMMM ...

Rolada-spody, galaretka mango-marakuja, blaciki marcepanowe, mus mango-morela, lustrzana polewa

ROLADA-SPODY

300g
300g jaja
50g cukier

GALARETKA MANGO-MARAKUJA

150g
400g goraca woda
600g

BLACIKI MARCEPANOWE

750g

225g masto/margaryna*
200g woda

185g jaja

MUS MANGO-MORELA

1000g
200g woda
200g

LUSTRZANA POLEWA

zzsg s sml etana ..................
160g

0,4g zelatyna + 20g woda

3-4

PRZYGOTOWANIE CALOSCI

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszaé na szybkich obrotach przy uzyciu
gestej rozgi przez ok. 6-8 min. Mase rozsmarowac na blasze.

Jil 210°C @ 8 min

PRZYGOTOWANIE

Galaretke zalewamy wrzaca wodga. Po rozpuszczeniu dodajemy
owoce JABEX.

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszaé na srednich obrotach ptaskim
mieszadiem ok. 4 min. Ciasto wyla¢ do rantéw, piec w temp. 180-
190°C przez okoto 20-25min.

* masto lub margaryna powinny by¢ miekkie o potptynnej konsystencji.

PRZYGOTOWANIE

Fond wymieszac¢ z letnig woda i potaczy¢ z ubita na 3/4
kremoéwka. Aby uzyskac bardziej kremisty i zwarty mus, ubi¢
wszystkie sktadniki razem.

PRZYGOTOWANIE

Smietane doprowadzi¢ do zagotowania, dodaé INES Krem Mleczny
Fit i uprzednio namoczona w wodzie i rozpuszczong zelatyne.
Catos¢ wymieszac przy pomocy blendera. Wylaé na schtodzone
ciasto (temp. polewy nie powinna przekraczac¢ 28°C).

Na wykrojone i wtozone do rantéw spody z rolady wylewamy lekko zazelowang galaretke, przykrywamy blatem
marcepanowym, wyrownujemy musem. Schtadzamy i wylewamy lustrzang polewe.

AGART-PRO.PL
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SERNIKOWY DUET

KOMPOZYCJA

Spdd z ciasta kruchego, masa serowa, mus twarogowy, nadzienie cytrynowe

Spdd z ciasta kruchego
900g

360g margaryna lub masto
90g jaja

MASA SEROWA

600g

2000g twarég
200g zottka
400g woda
300g cukier
360g biatko

MUS TWAROGOWY

1250g
313g DAWN Fond Fresh Cheese
500g woda

NADZIENIE CYTRYNOWE

1200g
20g zelatyna
400g woda

AGART-PRO.PL

PRZYGOTOWANIE

Mieszaé wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta kruchego.
Wypiekaé¢ na spody pod serniki.

ﬂ 170°C @ 15 min

PRZYGOTOWANIE

Mieszaé INES Super Sernik z twarogiem, zéttkami i woda przez
dwie minuty na srednich obrotach. Ubié biatko z cukrem i
potaczyé obie masy. Wytozy¢é masa serowa na wypieczone ciasto
kruche.

ﬂ150-170°c @ 60 min

PRZYGOTOWANIE

Wymiesza¢ DAWN Fond Fresh Cheese z wodg i potaczy¢ z ubita
na 3/4 smietana. Wytozy¢ mus na wystudzony sernik.

PRZYGOTOWANIE

Namoczy¢ zelatyne z zimna woda. Rozpuscié¢ i dodaé¢ do
nadzienia cytrynowego. Natozy¢é na mus serowy za pomoca
worka cukierniczego i wykonac nieregularng dekoracje.

@ dominujace smaki agart
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DELICJA POMARANCZOWA

KOMPOZYCJA

Ciasto kremowe, nadzienie pomaranczowe, nadzienie marcepanowe, polewa czekoladowa

CIASTO KREMOWE

1500g

525g jaja
450g olej
340g woda

NADZIENIE POMARANCZOWE

2000g
100g cukier
300g woda

80g DAWN Sanatine

NADZIENIE MARCEPANOWE

400g
50g olej

AGART-PRO.PL

PRZYGOTOWANIE

Mieszaé wszystkie sktadniki przez 1 min. na wolnych i 3 min. na
srednich obrotach. Wylaé¢ na 2 blachy 60/40 i wypiekad.
Temp. pieczenia 190°C (piec obrotowy temp. pieczenia 160°C).

ﬂ 190°C @ 17 min

PRZYGOTOWANIE

Zagotowaé wode z cukrem i doda¢ DAWN Sanatine. Po
doktadnym rozpuszczeniu doda¢ JABEX Nadzienie Pomaranczowe
i wymieszac. Roztozy¢ na pierwszy blat waniliowy i przykryé
drugim.

PRZYGOTOWANIE

Schtodzone ciasto przesmarowac¢ nadzieniem marcepanowym.

PRZYGOTOWANIE

Schtodzone ciasto obla¢ polewa czekoladowa potaczng z olejem.

@ dominujace smaki

agart
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PASCHA

KOMPOZYCJA

6 szt.
@16 cm

Spody kruche miodowe, nadzienie pomaranczowe, masa serowa, polewa karmelowa

SPODY KRUCHE MIODOWE

420g

120g maka pszenna
115g margaryna
65g jajka

105g miod

NADZIENIE POMARANCZOWE

233g

36g woda

21g cukier

11g

MASA SEROWA
1078g Twarodg
6479

431g ptynna $mietana

20g zelatyna

100g woda

215g jogurt naturalny

323g ubita $Smietana

108g rodzynki

108g skoérka pomaranczowa

POLEWA KARMELOWA

115¢g

115g $mietana
29 zelatyna
11g woda

AGART-PRO.PL

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ciasta potaczy¢ ze sobg na wolnych obrotach.
Gotowe ciasto podzieli¢ na 6 porcji po 135g kazda i wywatkowaé
spody do rantéw i piec.

Jﬂ 180°C @ do uzyskania ztotego koloru

PRZYGOTOWANIE

Zagotowac¢ wode z cukrem i doda¢ DAWN Sanatine. Po
doktadnym rozpuszczeniu potaczy¢ z nadzieniem
pomaranczowym. Natozy¢ po 50g na spody kruche i
posmarowadc.

PRZYGOTOWANIE

Zagotowaé ptynna Smietne i doda¢ DAWN White Chocolate
Coating. Po rozpuszczeniu doda¢ twardg, jogurt naturalny,
zelatyne rozpuszczong w wodzie i bakalie. Na konicu delikatnie
potaczy¢ z ubita Smietana. Naktada¢ po 500g masy serowej do
rantéw wytozonych ciastem kruchym.

PRZYGOTOWANIE

Zagotowacé $Smietane, dodaé rozpuszczona w wodzie zelatyne i
Toffe d'or Caramel. Naktadac po 40g polewy na niezastygnieta
pasche i ‘pomazaé’ palcem. Dekorowaé prazonymi stupkami
migdatowymi.

@ dominujace smaki @ agart
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TARTA FRANGIPAN Z GRUSZKA

KOMPOZYCJIA ™ 9zt

Ciasto kruche, masa marcepanowa Frangipan, gruszki

CIASTO KRUCHE PRZYGOTOWANIE

750g Wszystkie sktadniki mieszac¢ przy pomocy ptaskiego mieszadta do
300g margaryna uzyskania jednolitego ciasta. Odstawi¢ do schtodzenia na ok 1-2 h.
70g jaja

MASA MARCEPANOWA FRANGIPAN PRZYGOTOWANIE

1800g Wszystkie sktadniki mieszaé na srednich obrotach ptaskim
540g masto/margaryna* mieszadtem ok. 4 min.

450g jaja * masto lub margaryna powinny by¢ miekkie i mieé

490g woda konsystencje potptynna.

PRZYGOTOWANIE CALOSCI

Ciasto kruche wywatkowa¢ na grubos¢ ok. 2-3 mm i wytozy¢ w forme od tart. Natozy¢ mase
marcepanowa po 350g na sztuke. Roztozy¢ 1200g gruszek z syropu pokrojonych w plastry (po odcieku).

ﬁl 180°C @ 40-45 min

Po odpieczeniu schtodzi¢ i udekorowac zelem i prazonymi ptatkami migdatowymi.

AGART-PRO.PL @ dominujace smaki @ agart
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MAZUREK

KOMPOZYCJA

60x40 cm

Spdéd kruchy, wisnia, rolada, masa marcepanowa, czekoladowy ganasz

SPOD KRUCHY

900g IRCA Top Frolla
360g margaryna

90g jaja

WISNIA

1500g AGA Wisnia w Zelu
30g zelatyna + 200g woda

ROLADA

320g AGA Biszkopt
350g jaja
50g cukier

MASA MARCEPANOWA

750g AGA Nadzienie Marcepanowe

750g mileko
200g kokos
20g zelatyna +80g woda

CZEKOLADOWY GANASZ

600g AGA kremowka cukiernicza 33%

420g DAWN czekolada 60%
100g masto
50g syrop glukozowy

PRZYGOTOWANIE CALOSCI

PRZYGOTOWANIE

Mieszaé wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta kruchego,
rozwatkowa¢ na blache i piec na ztoty kolor.

PRZYGOTOWANIE

Zelatyne namoczy¢ w wodzie do napecznienia, nastepnie
rozpuscié i potaczyé z wisnia,

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ubi¢ na szybkich obrotach przy pomocy gestej
rozgi. Gotowa mase wytozy¢ na blache, rozsmarowac i piec.

Jﬂ 200°C @ 8 min

PRZYGOTOWANIE

Zelatyne namoczy¢ w wodzie. W zagotowanym mleku zaparzyé
kokos, dodaé namoczong zelatyne i nadzienie marcepanowe.
Catos¢ potaczy¢ i miesza¢ do uzyskania jednolitej masy.

PRZYGOTOWANIE

Kremowke podgrzaé do ok 90°C, dodac syrop glukozowy i
czekolade. Odstawié¢ na 2-3 min. i wymiesza¢ do uzyskania
kremowej konsystencji, dodaé¢ masto i zblendowad.

Wisnie z dodatkiem zelatyny wyktadamy na upieczony spdd kruchy, przykrywamy rolada, na ktora
rozprowadzamy mase marcepanows. Catos¢ zalewamy ganaszem i schtadzamy. Dekorujemy wg uznania.

AGART-PRO.PL

@ dominujace smaki agart
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TARTA KARMELOWA N oo

Z GANASZEM CZEKOLADOWYM ? 18 cm

KOMPOZYCJA
Ciasto kruche, nadzienie karmelowe, ganasz czekoladowy, gabka czekoladowa
CIASTO KRUCHE PRZYGOTOWANIE
930g IRCA Top Frolla Wszystkie sktadniki mieszaé przy pomocy ptaskiego mieszadta do
70g IRCA Kakao 22/24 uzyskania jednolitego ciasta. Odstawi¢ do schtodzenia na ok 1-2 h.
450g margaryna Ciasto wytozy¢ w formy i piec.
100g jaja
180°C 15-17 min
NADZIENIE KARMELOWE PRZYGOTOWANIE

1000g IRCA Toffee d'or Caramel
INES Pralina Stony Karme

GANASZ CZEKOLADOWY

4009

900g AGA kremowka cukiernicza 33%

80g

600g DAWN czekolada 60%

150g

DEKORACJA (GABKA CZEK.)

709
80g
50g
200g
60g
39

PRZYGOTOWANIE CALOSCI

syrop glukozowy

masto

cukier

woda

DAWN czekolada 60%
jaja

maka pszenna
proszek do pieczenia

IRCA Toffee d'or Caramel oraz INES Pralina Stony Karmel
uptynnié¢ w kapieli wodnej lub kuchence mikrofalowej.

PRZYGOTOWANIE

Kremodke podgrzaé¢ do ok 90°C, doda¢ syrop glukozowy i
czekolade. Odstawié na 2-3 min. i zblendowac¢ do uzyskania
kremowej konsystencji. Schtodzi¢ do ok 40°C, nastepnie dodaé¢
masto i ponownie zblendowagd.

PRZYGOTOWANIE

Wode zagotowaé z cukrem, doda¢ czekolade i zblendowacé.
Doda¢ pozostate sktadniki i zblendowaé ponownie. Mase przela¢
do syfonu i napetni¢ tekturowe kubki do 2/3 wysokosci. Odpieka¢
w kuchence mikrofalowej ok. 45 sek.

Na odpieczone tarty natozy¢ nadzienie karmelowe, posypac¢ pokruszona INES Praline Stony Karmel, odstawi¢ do
zastygniecia. Wyla¢ ganasz (185g na szt.), schtodzi¢, udekorowac¢ gabka czekoladowa i kawatkami czekolady.

AGART-PRO.PL
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TARTA KOKOSOWO-

CZEKOLADOWA

KOMPOZYCJA

Ciasto kruche czekoladowe, prazynka ciemna, nadzienie kokosowe, ganasz z czekolady z ciemnej/mlecznej

CIASTO KRUCHE

930g IRCA Top Frolla
70g kakao

450g margaryna
100g jaja

PRAZYNKA CIEMNA

250g INES Pralina Deserowa Ciemna

NADZIENIE KOKOSOWE

350g JABEX Coco Cream
450g mileko

15g DAWN Sanatine
150g widrki kokosowe

GANASZ V.1 CZEKOLADA GORZKA

225g AGA kremowka cukiernicza 33%

160g DAWN czekolada ciemna 60%

50g masto

20g syrop glukozowy

GANASZ V.2 CZEKOLADA MLECZNA

175g AGA kremowka cukiernicza 33%
175g DAWN czekolada mleczna 34%
20g miekkie masto

AGART-PRO.PL

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszaé przy pomocy ptaskiego mieszadta do
uzyskania jednolitego ciasta. Odstawi¢ do schtodzenia na ok. 1-2 h.
Ciasto wytozy¢ w formy i wypiekac.

ﬂ 180°C @ 15-17 min

PRZYGOTOWANIE

Uptynnié INES Pralina Deserowa Ciemna, np. w mikrofali i
naktada¢ po 40g na korpus z ciasta kruchego.

PRZYGOTOWANIE

Zagotowaé mleko, doda¢ DAWN Sanatine, nastepnie dodac¢ wiorki
kokosowe i JABEX Coco Cream. Catosé potaczyé do jednolitej
masy. Wystudzone naktadaé¢ po 150g na tarte.

PRZYGOTOWANIE

Smietanke podgrzaé do ok 90°C, dodaé syrop glukozowy i
czekolade. Odstawié na 2-3 min. i zblendowa¢ do uzyskania
kremowej konsystencji. Schtodzi¢ do ok. 40°C dodaé masto i
ponownie zblendowac. Wylewaé na tarty.

PRZYGOTOWANIE

Zagotowac $mietane i dodaé czekolade mleczng. W temp. 35°C
doda¢ miekkie masto i wymieszaé. Wylewaé na tarty.

@ dominujace smaki agart
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CHRUPIACY TORCIK
CZEKOLADOWY @g

16 cm
KOMPOZYCJA
Ciasto czekoladowe, masa prazynkowa, czekoladowy ganasz, polewa czekoladowa
CIASTO CZEKOLADOWE PRZYGOTOWANIE
1000g INES Ciasto Czekoladowe Wszystkie sktadniki mieszaé na srednich obrotach przy uzyciu
350g jaja ptaskiego mieszadta przez 4 min. Gotowa mase wylaé w ranty po
300g olej 220g i piec.
230g woda
MASA PRAZYNKOWA ﬂ 180°C @ 20-25 min
840g INES Pralina Deserowa Ciemna
CZEKOLADOWY GANASZ PRZYGOTOWANIE
900g AGA kremowka cukiernicza 33% Kremoéwke podgrzac do ok. 90°C, dodac¢ syrop glukozowy i
400g DAWN czekolada 60% czekolade. Odstawi¢ na 2-3 min. i blendowac do uzyskania
200g masto kremowej konsystencji. Schtodzi¢ do ok. 40°C, nastepnie doda¢
90g syrop glukozowy masto i spirytus. Catos¢ blendowac.
60g spirytus
POLEWA CZEKOLADOWA PRZYGOTOWANIE ...
680g AGA kremoéwka cukiernicza 33% Kremoéwke zagotowaé, dodaé rozpuszczong zelatyne i DAWN Dark
480g DAWN Dark Chocolate Coating Chocolate Coating. Catos¢ doktadnie zblendowaé. Uzywac jako
15g zelatyna + 75g woda polewy w temp. 30-35°C.

PRZYGOTOWANIE CALOSCI

Upieczone ranty z ciasta czekoladowego kroimy na dwie czesci (12 blacikéw). Do wytozonych folig rantow
wkladamy po jednym blacie, wylewamy uptynniona INES Praline Deserowg Ciemna, przykrywamy drugim
blacikiem. Na wierzch wylewamy przestudzony ganasz po ok. 200g szt. (pozostaty postuzy nam do dekoracji).
Schitodzone torciki oblewamy polewa. Boki obsypujemy ciemnymi kwadracikami Scaglietta IRCA. Schtadzamy i
dekorujemy.

AGART-PRO.PL @ dominujace smaki @ agart
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