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Citronové rezy

Sypka zmes na pripravu =
lahkého a lahodného :

@ alatina na sladké!

il o

na Siroke pouzitie. Staci
’ pridaf olej a vodu.

Drvena zelatina s
vynikajucimi zelirovacimi
schopnostami (260 bloem). korpus
Ma neutralnu chut, na
sladké aj slané pouZitie.

& 22 em

Korpus
Citrénové rezy Vitana 250 g
Voda 80 g
Maslo 75 g
Olej 509
Cheesecake krém
Cerstvy syr (Philadelphia) 3509
Zelatina Vitana 129
Voda 72 9
Jogurt 22049
Cukor 45 g
Citrénova stava 109

Citrénova kora Vitana
Vanilkovy lusk
Malinovy extra dzem Hame

POSTUP

zmes, vodu, olej a zmiesame

v kompaktné cesto.

Cesto vlejeme do okrthleho rafika
s priemerom 22 cm a pecieme na
150 °C cca 35 minut.

Zelatinu nechdme napucat

v studenej vode, potom ju rozohrejeme
spolocne s citrénovou stavou. Postupne

zmieSame s jogurtom a nasledne

do formy a nechame stuhnut

potrieme malinovym dzemom Hamé
a ozdobime malinami.

Gul'atd forma

Rozpustime maslo, priddme mucnikovu

so vsetkymi surovinami. Nalejeme na

v chladnicke. Vychladeny cheesecake
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Korpus
Citrénové rezy Vitana
| Voda
Citrénova Stava
Olej
| Citrénova kora Vitana

Poleva

Cukor mucka

| Citronova stava
Citrénova koéra Vitana

POSTUP

Muénikovu zmes, vodu,
olej, citrénovi stavu a kéru
zmieSame v kompaktné cesto

a vlejeme do vymastenej

a vysypanej chlebové formy.
Petieme na 160 °C cca 40 minut.

Citrénove rezy

Sypka zmes na pripravu
lahkého a lahodného
\ citronového mucnika
na Siroké pouzitie. Staci
’ pridat olej a vodu.

ZmieSame ingrediencie na polevu
a polejeme upeceny mucnik.

-RONOVY TRAVEL

@ 60min Chlé_b’d_ira" forma

Citrénova kora

Ma charakteristick( osvieZu-
jucu aromu.a citrusovu chut,
Pouziva sa najma do
sladkych pokrmov,
ovocnych mucnikov,toriet

a nakypov.



Korpus
Citrénové rezy Vitana
Kakao

Voda

Olej

Tvarohovy krém
Maslo

Cukor mucka
Tvaroh makky
creme Excellent Chef club
Zelatina Vitana

Voda 3649

Cokoladova poleva

Creme Excellent Chef club 4049
5009

Cokolada

POSTUP

Mucnikovl zmes zmieSame s vodou,
olejom a kakaom v jemné cesto

a upecieme vo forme s priemerom
23 cm na 160 °C cca 35 mindt.

Pripravime si tvarohovy krém.

Citronove rezy Rozpustime maslo, pridéme praskovy

Créme Excellent

Sypka zmes na pripravu &= o7 P - Zmés emaru cukor, makky tvaroh,.smotanu, zelatinu
lahkého a lahodného -r::'h: ’ a rastlinného tuku a vyslahame v kompaktny krém.

\ citrénového mucnika 5 ' na varenie aj Slahanie Nalejeme na korpus a nechame
na siroké pouZitie. Staci ™ : s 25% podielom tuku. stuhnut.

pridat olej a vodu. - ~ Vysoky a pevny nasfah.. f
ﬂ [ * Cokoladu so smotanou rozpustime,
GL ALY mey s, - nalejeme na tvarochovy krém

e o e S 0 I anechame stuhnut.
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INGREDIENCIE_
i

Korpus
| Citrénové rezy Vitana 25049
. Mak mlety 639
~ Voda 160 g
| Olej 70 g

| Citronova kora Vitana

Lemoncurd s mascarpone
| Zitky
| Trstinovy cukor
Citrénova stava
Maslo
| Citrénova kora Vitana
| Mascarpone

POSTUP

Mucnikovl zmes zmieSame
s mletym makom, vodou, olejom
a citrénovou korou, viejeme na

vymasteny a vysypany plech. Pecieme P
na 150 °C cca 35 minut.

Citronové rezy

Citrénova kora
% o s p @D Cireronéiey Sypka zmes na pripravu
Zltky, cukor, citrénovu stavu a kéru et e : '
privedieme za staleho miesania ] \ - réh'fem?]aho,df‘ém

k 84 °C, pridédme maslo a premiesame. \ sitenoveho macniks

Nechame vychladnit. Potom vyslahdme na Siroke pouZitie. Staci
S mascarpone ’ pridat olej a vodu.

Ma charakteristicke
osviezujuce

ardmu a citrusovi
chut. Pouziva sa najma
do sladkych pokrmov,
ovocnych mucnikov,

Zdobime grepom alebo inym ovocim.



Korpus
Citrénové rezy Vitana
Voda

Olej

Pistaciova muka

Créeme Excellent Chef club
Med

Pistaciova pasta

Biela ¢okoldda

Zelatina Vitana

Voda

Karamelizované pistacie
Voda

Cukor

Pistacie

POSTUP

7 minut.

lahkého a lahadného
citronového muénika :
na Siroké pouZitie. Staci |
,_ pridat olej a vodu. : ‘_

' ’ a rastlinného tuku
= na varenie aj slahanie
| 525% podielom tuku.
Vysoky a pevny naslah.

a plnime roladu.

B T R T T

s S ¢ nal60 °C 9 mindt.

Srahana pistaciova ganache

MUcénikovl zmes zmieSame

s vodou, olejom a pistaciovou mukou
a rozotrieme na papier na pecenie
velkosti plechu. Pecieme na 220 °C

259
35¢
150 g
39
18 g

1759
1554
70 g

1
; T Creme Excellent nahrejeme a spojime
Citronoveé rezy -_ Creme Excellent s napucanou Zelatinou a medom.
. Emulgujeme s ¢okolddou a pistaciovou
Sypkd zmes na pripravu &= S0 - Zmes cmaru

pastou. Zmes premixujeme a nechame
odlezat do druhého dna. Vyslahame

Z cukru a vody pripravime sirup.
| Pistacie v nom 15 minut prevarime,
(i .. potom precedime a pecieme
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INGREDIENCIE

Korpus ’ \“l 5

Citronové rezy Vitana g
Voda 156 g
Olej 639
Cucoriedky Znojma 5049

Cucoriedkové compote

Cucoriedky Znojmia 250 g
Pektin 3d
Cukor 20 g
Citrénova stava 309

Mascarpone krém

Mascarpone 30049
Ccreme Excellent Chef club 150 g
Cukor mucka 509

Citrénova kora Vitana

POSTUP

Mdé€nikovl zmes zmieSame s vodou .
a olejom a vylejeme na vymastenu
a vysypanu GN. Posypeme cucoried-

kami a peieme na 150 °C 15 minat. p—c—

ZmieSame pektin a cukor. Mrazené O"c??mw . Citronove rezy Eutoredky
cutor!edky a ci)tronovu stavu s .‘:i"'t‘ Sypké zmes na pripravu Znojmia
povolime, pridame pektin s cukrom | Fahkeho & [ahodndho

a prevarime. Nalejeme do poharov. —

Oblabené ovocie piné
autentickej chuti.
Mrazené.

Cucoriedkové compote, korpus,
marcarpone krém.

EE. \ citrénového mucnika
” ; - : ; : h na siroké pouzitie. Staci
Vyslahame mgr’ed:enue na , pridat olej a vodu.
mascarpone krém. Vrstvime — 1Ll
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