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PouZitd smés: Brownies 2,5 kg

BROWNIES

Moucnikova smés 1,25 kg
Voda 0,241

Mdéslo 0,24 kg

Bandn 0,5 kg

Postup: Mouénikovou smés,
vodu a rozpusténé maslo
Slehame pfiblizné 5 minut.
Poté do tésta pfidame banany
nakrajené na malé kosticky,
vylijeme ho na vymazany
plech/GN a dame péct.

MOUSSE COKO

Smetanal 0,2kg

MIécnd cokolada 0,3 kg
Smetana2 0,4 kg

Zelatina pldtkovd 0,005 kg

Postup: Smetanu 1 a ¢okoladu ddme do hrnce a za stalého
michani zahFivame, idealné& ve vodni lazni, aby smés dosahla
teploty 45 °C. Neni nutné, aby byla horka. Mezitim si nechdme
ve studené vodé nabobtnat platkovou Zelatinu, kterou do
smési pfidame. Ve vyslehdme a nasledné zacneme zlehka

a postupné zapracovavat i smetanu 2, kterou jsme si dfive
vyslehali ne zcela dotuha.







PouZita smés: Pernik 5 kg

PERNiK

Moucnikova smés 1,25 kg
Voda 0,625L

Olej 0,18L

Kdva (espresso) 0,06 kg
Mléko 0,2 kg

Susené meruriky 0,15 kg
Susené svestky-0,15kg
Skorice 0,001 kg

Kakao 0,002 kg

Postup: Mouénikovou
smés smichame s vodou
aolejem a vypracujeme
v jemné tésto. K nému
pridame suSené ovoce
nakrajené na drobné
kousky a ostatni
ingredience. Smés
nalijeme do vymazané
gastronadoby

a peceme.

Druhou variantou je
peceni jednoporcovych
perniku. V tom pFipadé
davame do formicek
cca 60 g tésta.

MERUNKOVY GEL

Merurikové pyré 0,2 kg
Cukr krystal 0,03 kg

Agar 0,003 kg

Voda dle potreby

Postup: Merurikové pyré,
cukr a agar dikladné
provarime. Jakmile smés

zcela zatuhne, rozdélime ji

na mensi kousky
avloZime do vysoké
nadoby. Za postupného
pridavani vody vyslehame
ponornym mixérem
hmotu do poZadované
gelovité konzistence.

CRUMBLE
Mouka 0,3 kg
Maslo 0,2 kg

Cukr krystal 0,2 kg

Postup: S mirné zméklym
maslem smichame ostatni
suroviny a vytvorime
drobenku. Smés vysypeme
na plech a peceme 40 minut
na 140 °C. Kazdych

10 minut promichame.

Pro vylepSeni chuti
muZeme pFidat trochu
vanilkového cukru.







Pouzita smés: Malibu rezy 5,226 kg

MALIBU

Moucnikovd smés 1,175 kg
Kokos strouhany 0,131 kg
Voda 0,55L

Olej 0,151

Ananas 0,5 kg

Postup: Mouénikovou
smés, kokos, olej a vodu
smichdme v hladké tésto.
Ananas nakrajime na
drobné kosticky a pfidame
do pripraveného tésta.
Pe¢eme ve vymazané
gastronadobé.

SLEHANA GANACHE

Smetana Chef Club 0,5 kg
Bila cokoldda 0,4 kg

Postup: Svafime smetanu a jesté horkou ji nalijeme
na bilou ¢okoladu. Promixujeme ponornym mixérem
dohladka a nechame v lednici do druhého dne.

Poté vySlehame ponornym mixérem.

Pokud chceme vytvofit Slehanou ganache s pFichuti,
doporucujeme nechat ve smetané flzovat napriklad
vanilku, citronovou kiru, matu, levanduli atd.

Slehanou ganache méizeme udélat také z mlééné nebo
horké ¢okolady. U téchto ¢okolad je vhodné pFidat
00,1 kg smetany vice.

ice







Mibooonik

PouZitd smés: Mrkvovnik 5 kg

MRKVOVNIK

Moucnikovd smés 1,25 kg
Voda 0,62L

Olej 0,175L

Vlasské orechy 0,15 kg
Mrkev Cerstva 0,2 kg
Ananas 0,2 kg

Postup: Mouénikovou
smés smichame

s vlasskymi ofechy
anaslednéis vodou
aolejem. Nakonec do
hladce vymichaného tésta
pridame nastrouhanou
mrkev a na drobné
kosti¢ky nakrajeny
ananas. Smés vlijeme do
vymazané gastronadoby
a peceme.

Mrkvovnik vypada skvéle

“wive varianté monoporce.

ém pripadé lijeme
do formicek po

MRKEV V SIRUPU
Mrkev 0,2 kg

Voda 0,1L

Cukr krystal 0,1 kg

Postup: Mrkev oloupeme

a skrabkou z ni pFipravime
dlouhé tenké prouzky.
VloZime je do svarené vody
s cukrem a dale vafime
nékolik minut, dokud
nezacne sirup houstnout.
Prouzky mrkve nasledné
skladujeme v uzaviené
nadobé v lednici.

Food ice

KREM MASCARPONE

Smetana Chef Club 0,5 kg
Mascarpone 0,25 kg

Cukr moucka 0,1 kg
Citronovd stdva 0,03 kg

Postup: NejdFive
vyslehdme smetanu spolu
s mascarpone a cukrem.
Nakonec vmichame
citronovou tavu.







PouZitd smés: Rezy s karamelovou pfichuti 5 kg

SLANY KARAMEL

Cukr krystal 0,28 kg
Glukoza tekutd 0,2 kg

Sal - 0,006 kg

Smetana Chef Club 0,3 kg
Mdéslo 0,15 kg

Postup: Do hrnce vsypeme
cukr, pfidame tekutou glukézu
a sul. Na mirném ohrevu

hé% smé&s rozpustit
h

elizovat. Nasledné
& horkou smetanu.

e maslo aihned poté

1e vychladnout idedlné
ého dne a az pak
ime do nadychané

KARAMELOVNIK

Moucnikovd smés 1,25 kg
Voda 0,625 kg
olej 01L

Postup: VSe jednoduse
smichame a vytvofime jemné
tésto, které nalijeme na
vymazany plech/GN.

KARAMELIZOVANE
ORECHY

Cukr krystal 0,19 kg
Voda 0,08 kg
Liskové orechy 0,45 kg

Postup: Jakmile privedeme
vodu s cukrem k varu,
pridame velmi nahrubo
nasekané liskové ofechy

a nechame je zkaramelizovat.
Neustale michame, aby
nedoslo k pfipaleni a kolem
orechu se postupné vytvorila
vrstva suchého karamelu.
Ofechy by ve vysledku nemély
byt lepivé.

Food ice

CRUMBLE

Mouka 0,28 kg
Kakao 0,02 kg
Cukr krystal 0,2 kg
Mdéslo 0,2 kg

Postup: Maslo nechdame lehce
zméknout a postupné do néj
zaéneme vpracovavat zbylé
suroviny. Vzniklou Zmolenku
vysypeme na plech vyloZeny
pecicim papirem a dame péci
na 140 °C po dobu 40 minut.
Po 10 minutach smés vzdy
promichame.

*Tip: MiZeme ozdobit
nockem zmrzliny.







Pouzitd smés: Makovec 5 kg

POMERANCOVY KREM

Pomerancova stava 0,18 kg
Citronovd Stdva 0,02 kg
Zloutky 0,07 kg

Bilky 0,1kg

Cukr krystal 0,12 kg
Zelatina platkova 0,008 kg
Mdéslo 0,24 kg

Postup: Do hrnce ddme
pomerancovou a citronovou
Stavu, Zloutky, bilky a cukr.

Za pozvolného michani
privedeme krém k cca 85 °C.
DuleZité je dbat na to, aby
nezacal bublat. Platkovou
Zelatinu mezitim nechame
nabobtnat ve studené vodé

a nasledné ji pfiddme do
chladnouciho krému. Nakonec
za¢neme do krému na nékolik
etap zaslehavat maslo
ponornym mixérem.

e iy

POMERANCOVY GEL

Pomerancovd Stava 0,2 kg
Cukr krystal 0,03 kg

Agar 0,003 kg

Voda dle potreby

Postup: Dikladné provafime
pomerancovou stavu

s cukrem a agarem. Smés
nechame v chladu zcela
ztuhnout. Nasledné ji
rozdélime na mensi kousky,
dame do vysoké nadoby

a za neustalého michani
ponornym mixérem postupné
pridavame vodu, aby vznikla
poZadovana gelovita
konzistence.

Food ice

MAKOVEC

Moucnikovd smés 1,25 kg
Voda 0,6L

Olej 0,2L

Ricotta 0,25 kg
Pomerancova stava 0,15 kg

Postup: V3e dobfe smichame
a vytvorime mirné tekuté
tésto. Nalijeme ho na
vymazany plech/GN

a peceme.







LUW

Pouzitd smés: Vafle 2,5 kg

VAFLE - LiVANCE

Moucnikovd smés 0,625 kg
Voda 1L

Mdslo/Olej 0,15 kg/L
Ricotta 0,5kg

Postup: VSechny suroviny
smichame dohromady

v jemné a fidsi tésto.
Postupné smazZime

v livaneéniku na kapce oleje.

KARAMELIZOVANA
JABLKA

Cukr krystal 0,3 kg
Jablka na kosticky 0,5 kg
Skorice 0,001 kg

Mdéslo 0,05 kg

Voda 0,1kg

Postup: Jablka oloupeme a nakrajime na drobné kosticky.
Pfidame je do hrnce, kde jsme si mezitim nechali
zkaramelizovat cukr. Jablka nechdme provafit idealné tak
dlouho, neZ se karamel opét rozpusti. Nasledné pfidame
skofici, maslo a nakonec vmichame vodu.

Food ice






Pouzitd smés: Videri

MALINOVE ZELE

Rozvarené maliny 1kg
Cukr krystal 0,2 kg
Zelatina Vitana 0,035 kg

Postup: Maliny s cukrem
privedeme k 85 °C a pfidame
Zelatinu. Dikladné
promichame a nechame
vychladnout. Nasledné
nalijeme na vystydly korpus.

Recepturu mizeme udélat
v gastronadobé - upeceme
korpus, nalijeme na néj
malinové Zelé, nechame

ort 5 kg

GANACHE COKO

Smetana Chef Club 0,5 kg
Horkd cokoldda 0,4 kg
Med 0,1kg

Maéslo 0,15 kg

Postup: Smetanu nalijeme
do hrnce, pfiddame med

a v$e svafime. Je$té horkou
tekutinu vlijeme na horkou
éokoladu a promixujeme
ponornym mixérem.
Postupné zaéneme pfidavat
i maslo a vySlehdme
dohladka.

VIDENSKY DORT

Moucnikovd smés 1,25 kg
Voda 0,24L
Olej 0,125L

Postup: Ve smichame
v jemné tésto a nalijeme
na vymazany plech/GN.

ztuhnout a nakonec pfidame
ganache. Druhou variantou je
také pouZiti dortového rafku

o priiméru cca 22 cm. Uvedena
davka by méla stacit na
2dorty.

Food ice
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Pouzita smés: Piskotova roldda 4 kg

ST

JAHODOVY KREM

Rozvarené jahody 0,4 kg
Cukr krystal 0,1 kg
Zelatina pldtkova 0,015 kg
Citronovd stdava 0,01 kg
Smetana ChefClub 0,5 kg

Postup: Pulku jiz
rozvarenych

a rozmixovanych jahod

s cukrem a citronovou
stavou zahrejeme jen tak,
aby se cukr rozpustil. Neni
nutné vafit. Poté pridame
nabobtnanou Zelatinu,
kterou jsme méli na 5 min
ve studené vodé. Pfidame
zbytek jahodového pyré,
¢imz smés zchladime.

Na zavér vmichame do
polotuha vyslehanou
smetanu.

JAHODOVE ZELE

Rozvarené jahody 0,5 kg
Cukr krystal 0,05 kg
Zelatina v présku 0,017 L

Postup: Jahody s cukrem
privedeme k 85 °C

a prisypeme praskovou
Zelatinu. Dikladné
promichame a nechdme
vychladit. Vzniklou Zelé
smési pomazZeme
korpusové platy, na Zelé
maZeme jahodovy krém,
a stfiddme postupné
vrstvy. Cast Zelé si
nechame na politi vrchni
Casti fezu.

®

Food ice

PISKOTOVA ROLADA

Moucnikova smés 0,4 kg
Voda 0,16L

Postup: Mouénikovou
smés s vodou vySlehame
na nejvyssi rychlost.
Vzniklé tésto vlijeme na

vymazany plech a peeme.







J ’
ﬁ,\c’oufité smes: Jogurtovnik 5 kg

MARMELADA
TRESNE

Tresné 1kg

Cukr krystal 0,2 kg

Citronovd stdva 0,05 kg
NH Pectin 0,012 kg

VISNE

Visné 1kg

Cukr krystal 0,35 kg
NH Pectin 0,012 kg
Citronovd stava 0,01 L

Postup: Do hrnce dame
tresné i visné a pozvolna
zahFivame. Nasledné
pridame cukr smichany
s NH pectinem

a privedeme k varu.
Jakmile vlijeme
citronovou $tavu, vafime
jesté dalsi 2 minuty.
Poté stahneme z ohfevu
a nechame vychladnout.

JOGURTOVNIK

Moucnikovd smés 1,25 kg
Jogurt 0,5kg

Voda 0,5L

Olej 02L

Tresné/Visne 0,5 kg

Postup: Mouénikovou
smés, jogurt, vodu a olej
dikladné promichame,
aby vzniklo jemné tésto.
Pridame tre3né i visné
a pe€eme ve vymazané
gastronadobé.

Marmeladu miGZeme
nanést na moucénik a poté
polit bilou polevou nebo
servirujeme volné

s mouénikem na
dezertnim talifi.

®

FoodService

POLEVA

Bila cokoldda 0,5 kg
Olej 0,1L

Postup: Cokoladu
nechdme rozpoustét

v hrnci na mirném Zaru
a postupné vmichavame
olej. Aby se poleva na
jogurtovnicich dobfe
udrzela, je nutné je pred
politim zchladit

v mrazaku.







PouzZita smés: Vidensky dort 5 kg

MARMELADA
MERUNKA

Meruriky 0,6 kg

Cukr krystal 0,4 kg

NH Pectin 0,08 kg
Citrnova stava 0,01 kg

Postup: Do hrnce dame
na kosticky nakrajené
merunky a pozvolna
zahFivame. Pfrisypeme
cukr smichany s NH
pectinem. Nasledné vie
privedeme k varu, vlijeme
citronovou $tavu a poté
vafime dalsi 2 minuty.
Stahneme z ohfevu

a nechame vychladnout.

POLEVA

Cukr 0,15kg
Voda 0,15L
Cokoldda hotkd 0,3 kg

Postup: Jesté horkou
svafenou vodu s cukrem
nalijeme na horkou
¢okoladu a smés rychle
vySlehame dohladka
ponornym mixérem.
Jakmile poleva trochu
vychladne, prelijeme ji
promazany sacher.

FoodService

VIDENSKY DORT

Moucnikovd smés 1,25 kg
Voda 0,24L
Olej 0,125L

Postup: Z uvedenych
surovin pfipravime
hladkou smés a nasledné
ji vlijeme na vymazany
plech/GN. Dame péct.
Upeceny mouénik
promazZeme pripravenou
merunikovou marmeladou.




