AGART

JESIENNE INSPIRACJE



AGART

Zapraszamy do zapoznania sie z najnowszymi recepturami,
ktére doskonale oddaja jesienny klimat. Prezentujemy 10
pysznych ciast skomponowanych z réznorodnych sktadnikow
czotowych producentéw. Wsrod propozycji dominujace
smaki czekolady, kokosu, karmelu, orzecha, cynamonu i
jesiennych owocow.

Ciasta ozdobione zostaty dekoracjami z oferty Agartu.

AGART-PRO G



SERNIK PTYSIOWY @ 6 szt

NA ZIMNO

SPOD Z CIASTA KRUCHEGO

640g Irca Top Frolla
256g Kruszwica Margaryna Qualita 80%
64g jaja

MASA SEROWA CZEKOLADOWA

367g OSM Bierun Sermiks Bieunski
20g Dawn Dark Coating

147g Aga Kremoéwka Cukiernicza 33%
79 zelatyna

35g woda

73g  jogurt naturalny

(WY advocat, czekolada, ser

218 cm

PRZYGOTOWANIE

Mieszac¢ wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta kruchego.
Wypiekaé na spody po 160g.

ﬂ 180°C @ 12 min

PRZYGOTOWANIE

Zagotowac ptynna smietane i Dawn Dark Coating. Po
rozpuszczeniu dodac¢ twardg, jogurt naturalny i zelatyne
rozpuszczong w wodzie. Na koncu delikatnie potaczy¢é

z ubitg $Smietang. Naktada¢ po 370g masy serowej do rantéw
wytozonych ciastem kruchym.

110g Debic Smietanka Stand&Overrun 35%

PTYSIE

250g Dawn Eclair Mix

250g woda 50°C

250g Kruszwica Olej Rzepakowy Bartek
375g jaja

KREM ADWOKAT

1000g Jabex adwokat z alkoholem
200g Aga Kremowka Cukiernicza 33%

POLEWA KARMELOWA

760g Irca Toffee d'or Caramel
75g mileko

10g zelatyna

50g woda

.........................................................................
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PRZYGOTOWANIE

Mieszac¢ wszystkie sktadniki przez 5 min. na szybkich
obrotach. Wypieka¢ ptysie.

ﬂ 210°C — 190°C @ 20 min

PRZYGOTOWANIE

Potaczy¢ krem ze $mietang. Nadziewac ptysie z ciasta
parzonego. Uktadac¢ nadziane ptysie na masie serowej.

PRZYGOTOWANIE

Namoczy¢ zelatyne w wodzie. Zagotowac¢ mleko i dodaé¢ do
zelatyny. Po doktadnym rozpuszczeniu doda¢ do nadzienia
karmelowego. Zalewa¢ karmelem ptysie za pomoca

worka cukierniczego.

............................................................................................
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~ .
Wy ser, orzeszek arachidowy

SERNIK Z MASLEM (D=
ORZECHOWYM

SPOD Z CIASTA KRUCHEGO PRZYGOTOWANIE ..
480g Irca Top Frolla Mieszac¢ wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta kruchego.
192g Kruszwica Margaryna Qualita 80% Wypiekaé na spody pod serniki.
48g jaja
M 180°C @ 12 min
MASA SEROWA PRZYGOTOWANIE ..
490g Ines Super Sernik Mieszac¢ wszystkie sktadniki, poza pastq arachidowa, przez
160g cukier 2 min. Na blat ciasta kruchego wytozy¢ po 60g pasty
1120g Aga Kremowka Cukiernicza 33% arachidowej, nastepnie wyla¢ mase serowa.
400g jaja
1220g OSM Bierun Ser Bierunski ° .
360g Jabex Arachidowa Smooth ﬁl 160°C @ 70 min

KREM Z ORZECHA ZIEMNEGO PRZYGOTOWANIE

400g Dawn White Chocolate Coating Podgrza¢ White Chocolate Coating do 40°C i doda¢ paste
500g Jabex Arachidowa Smooth arachidowa. Wytozy¢ po 150g kremu na sernik.
2g sél
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TARTA SLONY
ORZECH

CIASTO KRUCHE

400g Irca Top Frolla

160g Bielmar Koneser Classic
Margaryna Cukiernicza 80%

40g jaja

MAStO ORZECHOWE

900g Jabex Arachidowa Smooth
450g Dawn Premium White Compound
10-15gsol

GANACHE CZEKOLADOWY

320g Dawn Chocolate 60%
300g Aga Kremoéwka Cukiernicza 33%
50g syrop glukozowy

POLEWA

400g Dawn Dark Chocolate Coating
50g olej

--------------------------------------------------------------------------

AGART-PRO

orzeszek arachidowy,
czekolada

D 6 szt.

@16 cm

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszaé przy pomocy ptaskiego mieszadta
do uzyskania jednolitego ciasta. Odstawi¢ do schtodzenia na
ok 1-2 h. Wywatkowac¢ i upiec 6 kragzkow na ztoty kolor.

ﬂ 180°C @ 12 min

PRZYGOTOWANIE

Compound White podgrzaé¢ w celu uptynnienia, potaczyc¢ z
pastg arachidowsg i sola.

PRZYGOTOWANIE

Zagotowana $Smietanka zalewamy czekolade, dodajemy
syrop glukozowy. Catos¢ zblendowaé.

MONTAZ

Na wytozone w rantach spody kruche wyla¢ masto
orzechowe. Po zastygnieciu wyla¢ ganasz czekoladowy.
Catos¢ po schtodzeniu oblaé, podgrzanym wraz z olejem
(do 40 st. C), Dark Chocolate Coating.
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CIASTO
Z CYNAMONEM

CIASTO WANILIOWE

2400g Ines Ciasto Kremowe

840g jaja

720g Kruszwica Olej Rzepakowy Bartek
540g woda

1000g Aga Jabtko Prazone Kostka Extra

KRUSZONKA
720g Dawn Cookie Out Mil
240g maka

240g Bielmar Koneser Classic Margaryna
Cukiernicza 80%

.............................................................................
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laYa)

Wy cynamon, jabtko

10 szt.
26x10 cm

PRZYGOTOWANIE

Mieszaé wszystkie sktadniki przez 3 min. na srednich
obrotach. Naktadac¢ po 250g ciasta do foremki. Natozy¢
50g wypieczonej kruszonki cynamonowej (mozna posypac
dodatkowym cynamonem) i zala¢ 200g surowego ciasta.
Natozy¢ 100g jabtka prazonego i posypacé surowgq
kruszonka.

ﬂ 180°C @ 30-35 min

PRZYGOTOWANIE

Mieszac¢ wszystkie sktadniki do uzyskania kruszonki.
500g przygotowanej kruszonki upiec.

ﬂ 160°C @ 12-15 min

........................................................................................
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laYa)

(WY marcepan, sliwka

9 szt.
218 cm

TARTA MIGDALOWA @

ze sliwka

CIASTO KRUCHE PRZYGOTOWANIE

1000g Irca Top Frolla

Wszystkie sktadniki mieszac¢ przy pomocy ptaskiego
400g Bielmar Koneser Classic

mieszadta do uzyskania jednolitego ciasta.

Margaryna Cukiernicza 80% Odstawi¢ do schtodzenia na ok. 1- 2 h.
100g jaja
MASA MARCEPANOWA PRZYGOTOWANIE ..
(FRANGIPANE) _______________ Wszystkie sktadniki mieszac¢ ptaskim mieszadtem na
1500g Dawn Frangipane srednich obrotach 1 min. i 2 min. na wolnych obrotach.
450g Polmlek Masto Ekstra 82%
375g jaja
405g woda
SLIWKA | . PRZYGOTOWANIE ...
2000g sliwka swieza lub mrozona Ciasto kruche wywatkowacé na grubos¢ ok. 2- 3 mm

i wytozy¢ w forme od tart. Natozy¢ mase marcepanowsg
po 300g na sztuke. Roztozy¢ sliwki pokrojone w éwiartki.

ﬂ 180°C @ 40-45 min

WYKONCZENIE

.....................................................................................................................................................................
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Qz krem kawowy, beza

KOSTKA HISZPANSKA @

(bezowo- kawowa)

SPOD CZEKOLADOWY
750g Ines Ciasto Czekoladowe
260g jaja

220g Kruszwica Olej Rzepakowy Bartek
165g woda

ZELKA Z CZARNEJ PORZECZKI

1250g Aga Czarna Porzeczka w Zelu
20g zelatyna
160g woda

850g cukier
350g biatko jaj

KREM NA ZOLTKACH

630g Polmlek Masto Ekstra 82%

630g Bielmar Koneser Classic
Margaryna Cukiernicza 80%

1260g Dawn White Coating

750g zottko pasteryzowane

75g  spirytus

30g zelatyna

1509 woda

40g kawa mielona

40g Irca Joypaste Coffe

--------------------------------------------------------------------------

AGART-PRO

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszac¢ za pomoca mieszadta
na wolnych obrotach maszyny. Gotowa mase wytozyc¢
na blache z papierem.

Jﬂ 190°C @ 20 min

PRZYGOTOWANIE

Zelatyne namoczyé¢ w wodzie. Rozpusci¢ i wymieszaé
z czarna porzeczka.

PRZYGOTOWANIE

Biatko z cukrem ubié na puszysta mase.
Roztozy¢ lub wyszprycowacé na blache.

100°C - 110°C 180 min
suszenie do petnego wysuszenia
PRZYGOTOWANIE

Masto z margaryna ubié¢ w mikserze, w trakcie ubijania
dodac¢ polptynny White Coating i catos¢ wybié na puszysty
krem. Nastepnie doda¢ napowietrzone zéttka i potaczyé z
podgrzang zelatyna. Doda¢ spirytus, Joypaste Coffe, mielong
kawe i pokruszone bezy. Catosc¢ delikatnie wymieszaé.

MONTAZ

Blat czekoladowy wytozy¢ w ramke, rozsmarowac zelke
z czarnej porzeczki. Natozy¢ przygotowany krem.
Schtodzié i udekorowadé.

...........................................................................................
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KOSTKA ORZECH
ZIEMNY Z SOLA

CIASTO Z ORZECHEM ZIEMNYM

1000g Ines Ciasto Kremowe

250g  Kruszwica Olej Rzepakowy Bartek
350g jaja

250g woda

WARSTWA CHRUPIACA

1200g Ines Pralina Stony Karmel

JASNA ROLADA

350g Aga Biszkopt Jasny
300g jaja

50g woda

EMULSJA Z ORZECHA ZIEMNEGO

350g mileko

175g Jabex Arachidowa Smooth

45¢g Dawn Sanatine

345¢g Dawn White Chocolate

3g so6l

6909  Aga Kreméwka Cukiernicza 33%
MUS SLONY KARMEL

210g  mleko

100g Dawn Sanatine
500g Irca Toffee d'or Caramel
6g sol

1400g Debic Smietanka Stand&Overrun 35%

POLEWA

130g Aga Kremoéwka Cukiernicza 33%
100g mileko

190g Dawn White Chocolate Coating
49 zelatyna

20g woda do namoczenia

15¢g Irca Joypaste Caramel

.......................................................................
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orzeszek ziemny, sol,
karmel, toffi

60x40 cm

PRZYGOTOWANIE

Miesza¢ wszystkie sktadniki przez 1 min. na wolnych i 3 min.
na srednich obrotach. Wyla¢ na dwie blachy 60/40 i wypiekac.

ﬂ 190°C @ 20-25 min

PRZYGOTOWANIE

Podgrzaé¢ praline w celu uptynnienia i wyla¢ na ciasto z orzechem
ziemnym. Przykry¢ jasna rolada.

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ubijaé przez 6 min. na szybkich obrotach. Roztozy¢
na blache i wypiekac.

ﬂ 210°C @ 6 min
PRZYGOTOWANIE
Zagotowac mleko z solg i dodac¢ Sanatine. Po doktadnym rozpuszczeniu

dodac¢ biata czekolade, paste z orzecha ziemnego i na koncu ptynna
$mietane. Zblendowac¢ krem i wylaé na jasna rolade. Schtodzic.

PRZYGOTOWANIE

$mietane Debic Stand&Overrun

35% ubi¢ z Toffe d'or Caramel. W goracym mleku rozpusci¢ Sanatine

z sola, i w dwéch etapach delikatnie potaczy¢ z ubitg $mietanka. Catos¢
wyltozy¢ na zastygniety krem z orzecha ziemnego. Schtodzic.

PRZYGOTOWANIE

Do zagotowanej Smietanki dodaé¢ White Chocolate

Coating, rozpuszczong zelatyne i Joypaste Caramel. Catos¢é wymieszaé
przy pomocy blendera. Wyla¢ na schtodzone ciasto (temp. polewy

nie powinna przekraczac¢ 30°C).

..............................................................................................
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KOSTKA COCO

BLAT CZEKOLADOWY

750g Ines Ciasto Czekoladowe

225g Kruszwica Olej Rzepakowy Bartek
180g woda

265g jaja

ROLADA BISZKOPTOWA

300g Aga Biszkopt 100%
320g jaja

PRAZYNKA

1100g Ines Pralina Ciemna Deserowa

KOKOS ZAPARZANY

1000g mileko 3,2%
300g widrki kokosowe
1809 Irca Krem Klara

MUS KOKOSOWY

1200g Debic Smietanka Stand&Overrun 35%
120g goraca woda

70g Dawn Sanatine

100g Irca Joygelato Coco

150g Dawn czekolada mleczna (wiorki)

180g Dawn Dark Chocolate Coating
4g zelatyna + 25g woda

110g Aga Kremowka Cukiernicza 33%
110g mileko 3,2%

MONTAZ

~~

\W)y kokos, czekolada

60x40 cm

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszaé przy uzyciu ptaskiego mieszadta
ok. 3 min. Gotowa mase wytozy¢ na blache, rozsmarowaé.

ﬂ 190°C - 200°C @ 12-15 min

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ubijaé przez 8 min. na szybkich obrotach.
Roztozy¢ na blache, rozsmarowac i wypiekac.

ﬂ 220°C @ 6-7 min

PRZYGOTOWANIE

Prazynke podgrzaé w celu uptynnienia.

PRZYGOTOWANIE

Kokos potaczyc¢ z Kremem Klara i wymieszaé
z zagotowanym mlekiem.

PRZYGOTOWANIE

Czekolade mleczng uptynnic, rozsmarowac cienka

warstwe na chtodnym blacie i po zastygnieciu szpachelka
zetrze¢ na widrki. Sanatine zalewamy goraca woda, dodajemy
Joygelato Coco i delikatnie taczymy z ubitg $mietanka.

Na koniec taczymy z pokruszonymi widrkami czekoladowymi.

Blat czekoladowy wytozyé w ramke, rozsmarowac prazynke, przykry¢ rolada biszkoptowa.
Natozy¢ zaparzony kokos i lekko schtodzié. Catos¢ wyréwna¢ musem kokosowym.

Schtodzi¢ i udekorowad.

---------------------------------------------------------------------------

AGART-PRO
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DELICJA

POMARANCZOWA

SPOD CZEKOLADOWY

100g Ines Ciasto Czekoladowe

300g Kruszwica Olej Rzepakowy Bartek
240g woda

350g jaja

660g Aga galaretka pomaranczowa
2200g woda

MUS POMARANCZOWY

500g Irca Cremirca Pomarancza
1500g Debic Smietanka Stand&Overrun 35%

35g zelatyna + 150g woda

300 ptynna galaretka pomaranczowa
KREM CZEKOLADOWY

360g Dawn Dark Chocolate Coating

8g zelatyna + 40g woda do namoczenia
300g Aga Kremoéwka Cukiernicza 33%
1509 mileko 3,2%

MONTAZ

pomarancza, czekolada

60x40 cm

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszaé na srednich obrotach ok. 4 min.
Gotowa mase wytozy¢ na blache, rozsmarowac.

ﬂ 190°C - 200°C @ 20-25 min
PRZYGOTOWANIE

Galaretke zalewamy wrzaca woda i mieszamy do petnego
rozpuszczenia. Studzimy.

PRZYGOTOWANIE

Kremoéwke i mleko zagotowaé. Doda¢ namoczong w wodzie i
rozpuszczong zelatyne i potaczy¢ z Dark Chocolate Coating.
Catos¢ zblendowaé i wystudzié.

Namoczona zelatyne rozpuscié¢, dodaé ptynna galaretke i Cremirca Pomarancza. Catosé potaczyé w dwoéch
etapach z ubitg $Smietang i wytozyé na spéd czekoladowy, nastepnie rozsmarowaé. Przy pomocy worka
cukierniczego wszprycowac krem czekoladowy w mus pomaranczowy. Pozostawiony na wierzchu krem
rozmazac przy pomocy nozyka tworzac mozaike. Po zastygnieciu catos¢ zala¢ galaretka pomaranczowsa.

...........................................................................
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CIASTO
BANOFFE

CIASTO KREMOWE
2000g Ines Ciasto Kremowe
700g jaja
600g Kruszwica Olej Rzepakowy Bartek
480g woda
200g Dawn Drops Cocoa
400g dojrzaty banan bez skoérki
sok z cytryny
MUS BANANOWY

1200g Debic Smietanka Stand&Overrun 35%
300g OSM Bierun Ser Bierunski
300g Dawn Fond Banan

300g woda
POLEWATOFFE ...
380g Irca Toffee d'r Caramel
30g mleko

8g zelatyna

40g woda

DEKORACJE

Wiorki czekoladowe lub starta czekolada.

MONTAZ

banan, toffi, czekolada

@ 60x40 cm

PRZYGOTOWANIE

Obranego banana skrapiamy obficie sokiem z cytryny i
rozgniatamy. Laczymy z pozostatymi sktadnikami

i mieszamy na $rednich obrotach przez 4 min.,
wsypujemy Drops Cocoa i delikatnie mieszamy. Gotowa
mase rozsmarowujemy na blaszce i pieczemy

§ oc (Y s0min

PRZYGOTOWANIE ...
Fond bananowy rozpuszczamy w wodzie, Smietanke z
serem ubijamy. Catos¢ taczymy.

PRZYGOTOWANIE

Namoczy¢ zelatyne w wodzie. Zagotowa¢ mleko
i dodac do zelatyny. Po doktadnym rozpuszczeniu
potaczy¢ z Toffee d or Caramel.

Na upieczone ciasto kremowe wytozyé mus bananowy. Wierzch musu nieréwnomiernie pokry¢
Toffe d'or Caramel i delikatnie przemieszaé. Catos¢ udekorowaé widérkami czekoladowymi lub

starta czekolada.

..................................................................................
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CD - Konfekcjonowanie miodu i produkcja wysokiej
jakosci kreméw oraz polew cukierniczych
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Twoj Partner w

i chcesz, aby w Twojej cukierni znalazty sie ciasta o obnizonej

zawartosci cukru -

Stworzylismy zestaw unikalnych receptur opartych na komponentach Jabex z linii Added Sugar Free, w ktérych sacharoze zastapiono
alternatywnymi substancjami stodzacymi. Dzieki temu poziom cukru w proponowanych ciastach zostat znaczaco obnizony (61 - 98%?*).
4Przyjazne CukierNIE" to zestaw nowoczesnych narzedzi marketingowych, ktére zapewnia wtasciwg komunikacje w punkcie
sprzedazy. To takze dedykowana strona internetowa www.przyjaznecukiernie.pl - dotagcz do programu, a my umiescimy na niej
adresy Twoich cukierni. Konsumenci, poszukujgc zdrowszych alternatyw, znajdg Twoje punkty na stronie. Zaskocz swoich klientéw
stodkimi doznaniami bez wyrzutéw sumienia.

Skontaktuj sie z Przedstawicielem Handlowym Dawn lub swoim Dystrybutorem.

*w poréwnaniu do receptur przygotowanych z uzyciem cukru.

Jabex jest marka Dawn.

Odkryj prawdziwe partnerstwo i odwiedz nas na dawnfoods.com



Z 0.0.

Agart-Pro Sp

i

i
62-023 Gadki

Fabryczna 13, Zern

ul.

AGART-PRO





