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PROC S| VYBRAT SORTIMENT
NESTLE PROFESSIONAL

NA PECENI?

At pecete kreativni autorské dezerty,
pripravujete sladkou snidani pro vase
hotelové hosty, nebo vase linka plni
stovky croissanti kazdy den, produkty

Nestlé Professional jsou pro vas to praveé.

SEFKUCHAR NESTLE PROFESSIONAL
J

IRi STREDA

Recepty a doporuceni jsme pro vas ziskali od Séfkuchare
Jifiho Stredy, ktery v tymu Nestlé Professional zastava
funkei Culinary Advisor & Executive Chef pro Ceskou

a Slovenskou republiku. Diky rozsahlym gastronomickym
poznatkim a pracovnim zkusenostem se s vami ma
opravdu o co podélit. V mezinarodnich kuchynich zastaval
opakované pozici Séfkuchare, absolvoval nespocet
kulinarskych kurzii zamérenych napfiklad na francouzskou
kuchyni, moderni grilovani nebo sestaveni sezonniho menu
pod vedenim drzitele Michelinské hvézdy Romana Pauluse.
Ziskal medailova ocenéni na soutézich Moravsky Kuchat,
Gastro Hradec Kralové a zvitézil na IKA Erfurt

Olympiade der Koche.

Své zkusSenosti a kreativni napady ve svété
gastronomickych kouzel Jifi predava mezi dalsi
kuchare v podobé odbornych Skoleni, poradenstvi

a kurzl. Vyuzijte potencial nejen nasich produkt,
ale i celé palety surovin nezbytnych pro vasi kuchyni.



PROFESSIONAL

KITKAT® MIX-IN BIG CHUNK

12415261

KITKAT® MIX-IN

Baleni: 16 x 400 g
Trvanlivost: 12 mésicu

SLOZENI: kousky oplatek (PSENICNA mouka, cukr, palmovy tuk,
PSENICNY $krob, emulgator: SOJOVY lecitin; jedla sul), cukr,
kakaové maslo*, kakaova hmota*, susené odtucnéné MLEKO,
suseny vyrobek MLECNE SYROVATKY, rostlinné tuky (palmovy,

Shea), MASELNY tuk, emulgator (lecitiny), pfirodni vanilkové aroma.

*Rainforest Alliance Certified. Zjistéte vice na: www.ra.org.

ALERGENNI SLOZKY: LEPEK, SOJA, MLEKO
MUZE OBSAHOVAT: ORECHY

VYZIVOVE HODNOTY

Na 100 g

Energeticka hodnota ﬁgg{(&

24,4¢
143¢g

62,08
46,88

Viaknina

Bilkoviny 57¢g

s

EMOO D Jmes

KITKAT ® MIX-IN BIG CHUNK

Uchovejte v suchu
a chrante pred teplem.

Po rozbaleni skladujte
produkt pfi teploté
+12 °C az +18 °C.

Pred pouzitim neni nutna

Zadna zvlastni priprava, produkt

je vhodny ihned k pouziti.

Produkt je vhodny pro
pInéni finalnich vyrobki
a pro vmichani do smeési.

Sypka konzistence.

Samotny produkt
neni vhodny pro mrazeni.

P¥i peceni produkt
zméni konzistenci.
Roztéka se.

Hotovy vyrobek s pouzitim
produktu je mozné zamrazit
Sokové na -18 °C.

PROFESSIONAL




PROFESSIONAL

KITKAT® TOPPING

12573806

KITKAT ® TOPPING

Baleni: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 12 mésicu

SLOZENi: cukr, sluneénicovy olej, suené odtuénéné MLEKO,
kousky oplatek 5 % (cukr, PSENICNA mouka, rostlinné oleje:
fepkovy, sluneénicovy; LAKTOZA, MLEENE bilkoviny, sladovy
vytazek z JECMENE, jedla sil, kypfici latka: uhliéitany sodné),
susena SYROVATKA, MLECNY tuk, 3,8 % kakaového prasku

se shizenym obsahem tuku?, kakaova hmota! 3 %, emulgator
(lecitiny), jedla sul, pfirodni vanilkové aroma, ORECHOVA pasta
(MANDLE, LISKOVE a VLASSKE ORECHY)2.

1Rainforest Alliance Certified. Zjistéte vice na: www.ra.org.

20znacovani v souladu s CZ doporucenim o alergenech. Tyto prisady se do receptury
nepridavaji, ale mohou byt pritomny kvili jejich mozné a netimysiné pritomnosti
ve vyrobnim zafizeni.

ALERGENNI SLOZKY: MLEKO A VYROBKY Z NEJ,
LEPEK, ORECHY
MUZE OBSAHOVAT: ORECHY a SOJU

Na 100 g

Energeticka hodnota

VYZIVOVE HODNOTY

2318k
556 kcal

3408
728

L

56,0 &
54,0

Vlaknina

Bilkoviny

Sl

1,08
59¢g

MLs e

KITKAT® TOPPING

Uchovejte v suchu,
chrante pred teplem.

Po otevreni vyrobek skladujte
dobre uzavreny v pivodnim obale.

Pred pouzitim dikladné protrepte.

Produkt je vhodny

na vmichani do smési
nebo na polévani hotovych
vyrobkll.

Husta konzistence - nestéka, drzi.

Samotny produkt neni
vhodny pro mrazeni.

Produkt neni vhodny
k peceni. Muze dojit
ke zméné konzistence.

PROFESSIONAL




PROFESSIONAL PROFESSIONAL

KITKAT® KAKAOVA POMAZANKA  KITKAT® KAKAOVA POMAZANKA

12520398 ® - - g (::r;l?f;?ﬁjttg gfseléctr:al:olem.
KITKAT® KAKAOVA POMAZANKA
Baleni: 1 x 3 kg gzoggl;ti TIS tggloté

Trvanlivost: 12 mésici _ o .
Pred pouzitim neni nutha

Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouZiti.

Produkt je vhodny pro pInéni
pekarskych vyrobkii a pro
vmichani do smési.

SLOZENI: cukr, rostlinné oleje (slunecnicovy, Shea), susené i~ <

odtuénéné MLEKO, oplatky kousky 6 % (cukr, PSENIENA mouka,
rostlinné oleje: fepkovy, sluneénicovy; LAKTOZA, MLEGNE bilkoviny, Na 100 ¢

sladovy vytazek z JECM’ENE, jedla sal, kypfici latka: uhli¢itany Energeticka hodnota g%g?(cigl
sodné), suSena SYROVATKA, MLECNY tuk, 3,7 % kakaového prasku

se shizenym obsahem tuku*, 2,9 % kakaova hmota*, emulgator 33,2¢
(lecitiny), jedla stil, pfirodni vanilkové aroma. i
56,18
53,2¢

Krémova konzistence.
Snadno se roztira.

Produkt je vhodny
i pro zmrazeni.

EbOo D Jmes

*Rainforest Alliance Certified. Zjistéte vice na: www.ra.org.

Produkt se pouziva

Viaknina 108 az po piipravé peéenim. e
= - P H i i ilni * Ready to Use
ALFBGENN’ SLOZKY: MLEKO, LEPEK ) - Bleomny 59¢ Neni termostabilni. - 'Easy{oSpread
MUZE OBSAHOVAT: SOJU, MANDLE, LISKOVE Sl Ry w reSa
~ - Hotovy vyrobek s pouzitim
ORECHY a PISTACIE produktu je mozné zamrazit S E——
Sokoveé na -18 °C. : i Herio Komweegrraod:

3kg/kre

# 3udlall o)




COOKIES S KITKAT®
ZMRZL’NOU PROFESSIONAL

COKOLADOVE : :
fet

waneorence (1 [ R

Medium
Cokoladové susenky KITKAT ® zmrzlina v@'
113 g masla 300 ml mléka
100 g hnédého cukru 400 ml smetany 31% 10 porci
70 g cukru 150 g bilého cukru
1 vejce 180 g Zloutki - pasterovanych

1 1Zicka vanilkové esence 200 g KITKAT® Kakaové pomazénky
180 g hladké mouky

Y2 1Zicky jedlé sody
% lIzicky soli
140 g cokoladovych pecek

L&D

Nechame vychladnout a poté a pripravime hladkou jemnou zmrzlinu.
naplnime zmrzlinou.

N - R A ~ Vse promichame v hnétaci v hladké Ingredience na zmrzlinu zahrejeme
: i ; o LN I g o tésto, vytvofime stejné velké kulicky, ve vodni lazni na 70 °C za dukladného
0 o ¢ _‘?—" v o hd o které prelozime na plech s pecicim michani.
o g S o T I P S E F K U C H A R E g papirem. Nechame vychladit.
S PR e o S Lt Pe¢eme na 170 °C do zlatova. Viozime do zmrzlinového stroje

llustraéni foto
10




12

TIP SEFKUCHARE

L ¢

llustracni foto

KITKAT® SHAKE

Shake , y
¢ 1000 ml vody
e 300 g ledu

e 120 g suseného mléka
e 200 g vanilkové zmrzliny
e 160 g KITKAT® Kakaové pomazanky

* Ingredience vloZime do mixéru
a rozmixujeme v hladky shake.
* Na dekoraci pouzijeme KITKAT ® Topping
a KITKAT ® Mix-In nebo SMARTIES Mini Mix-In.

PROFESSIONAL

Snadné

1©!

10 porci

13



llustracni foto

KITKAT® PIZZA

S BANANEM

KITKAT® Pizza

el

300 g KITKAT ® Kakaové pomazanky
300 g bananu

100 g liskovych orechll

50 g KITKAT ® Mix-In posypu

150 ml KITKAT ® Toppingu

800 g pizza tésta

Tésto vyvalime do tenkého kruhu
a peceme 4 minuty na 210 °C.
Horké upecené tésto potreme
KITKAT ® Kakaovou pomazankou.

Pridame nasekané orechy, nakrajeny banan,

KITKAT ® Mix-In a KITKAT ® Topping.

PROFESSIONAL

TR

Medium

1©!

10 porci

15



KITKAT® BROWNIE

PROFESSIONAL

Medium
e 250 g masla
= Il ®!
e 6 g prasku do peéiva 10 porci
e 100 g hladké mouky
* 3vejce
* 400 g KITKAT ® Kakaové pomazanky
e 150 ml KITKAT ® Toppingu

* Rozpustime maslo, pridame cukr a lehce
zkaramelizujeme. Pridame prasek do peciva,
mouku a promichame. Do studeného tésta
zaslehame vejce.

* Na plech s pecicim papirem nalijeme polovinu
tésta, prfiddame KITKAT ® Kakaovou pomazanku
a dolijeme zbytek tésta.

e Stérkou urovhame a pec¢eme na 170 °C
cca 45 minut. Nechame vychladit a ztuhnout.

* Nakrajime na porce a servirujeme s KITKAT®
llustragni foto Toppingem.

TIP SEFKUCHARE

L ¢




PERNIKOVE LIVANCE
S KRUPAVOU
KITKAT® KAKAOVOU

POMAZANKOU PROFESSIONAL

* 400 ml miéka
* 300 g polohrubé mouky L.[éf ?@'
* 3 ks vajec 10 porci

e 50 g cukru

e 30 g drozdi

* 200 ml oleje na smazeni

* 8 g pernikového koreni

* 200 g KITKAT® Kakaové pomazanky

* Pripravime hladsi tésto a na maslem
vymazané panvi smazime tenké livance.

* KITKAT® Kakaovou pomazanku ve vodni lazni
zahrejeme a potreme ji pripravené livance.

* Pri servirovani doplnime ¢erstvym ovocem.

TIP SEFKUCHARE
***

llustracni foto

19



ORION GRANKO ORION GRANKO

12499537 Uchovejte v suchu
pri pokojové teplote.
o R I o N G RA N KO Po rozbaleni produkt uchovejte
g v suchu pri pokojové teploté,
Baleni: 12 x 1 kg dikladné uzaviete.

Trvanlivost: 12 mésicu 5 . .
Pred pouzitim neni nutnha

Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

EMLs bl m

A _ 5 . A8 Produkt je vhodny '
SLOZENI: cukt, 20‘% kakaoveho prasku* se snizenym obsahem tuku, VYZIVOVE HODNOTY pro vmichani do smési 4
emulgator (SOJOVY lecitin), vitaminy [cholekalciferol (vitamin D), Ci k posypu.

L-askorbat sodny (vitamin C)], jedla sil, smés kofeni, pfirodni aroma. Na 100 g
Energeticka hodnota %gg 1k(|)(<’J:l| Sypka konzistence.
*Rainforest Alliance Certified. Zjistéte vice na: www.ra.org.
Tuky 32¢
ALERGENNI SLOZKY: SOJA Trastne kybainy 14¢ Samotny produkt "
MUZE OBSAHOVAT: MLEKO Sacharidy 81,0¢ neni vhodny pro mrazeni. !
K ztoho cukry 78,08
Vlaknina 6,68 Produkt je‘vhodny
Bilkoviny 448 PJS PeCeRy
el e Hotovy vyrobek s pouzitim produktu
je mozZné zamrazit Sokové na -18 °C.
Pozor na zvlhnuti nékterych
typl vyrobku. .
\F:'::‘-..

20 21



ORION GRANKO
BABOVKA
S RUMOVYMI

ROZINKAMI

INGREDIENCE

* 135 g hladké mouky * 1 ks vejce

80 g ORION Granka * 110 g mléka
4 g prasku do peciva * 50 g rozinek
5 g jedlé sody  citronova kura
40 g masla

125 g cukru krupice

* Smichame mouku, sodu, cukr a prasek
do peciva, pridame rozpusténé maslo,
mléko, vejce a citronovou kru.

* Tésto rozdélime a do %2 pfimichame
ORION Granko a rozinky.

Dikladné promichame.

* Tésto stridavé nalijeme do vymazané
a moukou vysypané formy a peceme
55 minut na 170 °C.

Ll

Medium

1©!

10 porci

23



ORION GRANKO
PANNA COTTA
S VISNOVYM COULIS

INGREDIENCE

¢ 1000 ml smetany 31%

20 g platkové Zelatiny T@'
100 g ORION Granka 10 porci
300 g visni

100 g cukru

Medium

® Zelatinu namocéime a nechame nabobtnat.

® Smetanu spolecné s ORION Grankem privedeme
k varu. Vlozime zelatinu a nalijeme do pripravenych
kelimkii nebo misticek, ve kterych se bude servirovat,
a vlozime do lednice vychladit.

Visné vlozime do hrnce a spolecné s cukrem
pomalu dusime. Rozmixujeme a redukujeme
2 N na hustsi omacku.

D o Po vychladnuti servirujeme panna cottu

i p——— s viSnovym coulis.

llustraéni foto -




o] {[o] N ¢.1,¢.Yo, o] {[o] N ¢.1,¢.Yo,

Uchovejte v suchu a chrante
pred teplem.

12406747

ORION KAKAO PRO
TRADICNi PECENI

Baleni: 8 x 1 kg
Trvanlivost: 18 mésicu

Po rozbaleni produkt uchovejte
v suchu pri pokojové teploté,
dikladné uzavrete.

Pred pouzitim neni nutna
Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

e EE

SLOZENI: 93 % kakaového prask iZenym obsahem tuku* e
5 o kakaového prasku se shizenym obsahem tuku o B pro vmichani do smési
(obsah kakaového masla 10 %), regulatory kyselosti VYZIVOVE HODNOTY ¢i k posypu.

(uhli¢itany draselné, hydroxid draselny). Na 100 8

Energeticka hodnota %géigl Sypka konzistence.
*Rainforest Alliance Certified. Zjistéte vice na: www.ra.org. Ty —
- 2 8
fntg;'{;,gisygg?,';; 6,28 Samotny produkt neni
. . : vhodny pro mrazeni.

ALERGENNI SLOZKY: zadné zsta;%:acrﬂiy i 12?
MUZE OBSAHOVAT: 3adné — ' . ;

Vlaknina 298¢ Produkt je vhodny

pro peceni.

Bilkoviny 25,68
Sl 0,05¢g

Hotovy vyrobek s pouzitim
produktu je mozné zamrazit
Sokové na -18 °C.

EMULS P

26 27



ORION LENTILKY DRCENE ORION LENTILKY DRCENE

12578508 Skladujte v suchu a chladu.
o
ORION LENTILKY DRCENE |
Baleni: 8 x 400 g v suché a chladné mistnosti. : ; P! WP oy i..-" 2
Trvanlivost: 9 mésicu ‘;g“
e

Pred pouzitim neni nutna
Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

. : A
orvené 400 12578508 ]

v

4 ORION LENTILKY Drce
L Mousky miitné Eokolidy 54 %
Kiisky mietnej éokolidy 54

Produkt je vhodny pro

SLOZENi: mlééna cokolada (cukr, susené MLEKO, kakaové maslo, o " zdobeni dezertd, mouénych
kakaova hmota, rostlinné'tuky: Qa_lvmovy,‘ Shea; MLECNY tuk, emulgator: VYZIVOVE HODNOTY vyrobkil a zmrzliny.
lecitiny; pfirodni aroma, LISKOORISKOVA pasta), cukr, ryzovy Skrob, Na 100
zpeviujici latka (arabska guma), glukozovy sirup, rostlinné koncentraty Energeticka hodnota }l?gigl Sypka konzistence.
(svétlice barvirska, citron, redkey, cerny rybiz, mrkey, ibiSek), koncentrat —
spiruliny, lestici latka (karnaubsky vosk). Vedle kakaového masla obsahuje St T 17.2¢ y .
= , . E = RAI% s asyce 1058 Samotny produkt neni
cokolada rostlinné tuky. Obsah kakaové susiny v mlécné cokolade mastné kyseliny vhodny pro mrazeni.
nejméné 26 %. Sacharidy 739¢
ztoho cukry 72,08
Vlaknina 1,18 Prodykt‘neni vhodny
ALERGENNI SLOZKY: MLEKO, ORECHY Bilkoviny 51lg k peceni.
MUZE OBSAHOVAT: ARASIDY a JINE ORECHY, SOJU, Sal 0.208

SEZAM, LEPEK Hotovy vyrobek s pouzitim
produktu je mozné zamrazit

Sokoveé na -18 °C.

EA OO fmes
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TIP SEFKUCHARE
***

llustracni foto

SMETANOVA ZMRZLINA
S COKOLADOU
A DRCENYMI

ORION LENTILKAMI

INGREDIENCE

e 300 mlsmetany 31% < 100 g ORION

e 500 ml mléka Cokoladovych cocek
* 200 g cukru * 100 gORION
« 100 g pasterovanych Drcenych Lentilek

Zloutku
350 g zakysané smetany

®* Do hrnce dame mléko, smetanu a cukr. Smés zvolna
zahfivame tésné pod bod varu, nez se cukr rozpusti.

® Pomalu vlijeme ¢ast smési do misy ke Zloutkiim.
Zloutkovou smés vlijeme do hrnce, zvolna zahfivame
a michame stérkou, az zache smés houstnout.

® Smés precedime a vmichame zakysanou smetanu.
Vlozime do lednice a nechame vychladit. Po vychlazeni
vloZime do zmrzlinovace a vytvofime zmrzlinu.

* ORION Cokoladové éocky ve vodni lazni rozpustime
a polévame porce zmrzliny. Doplnime ORION Drcenymi
Lentilkami.

Narocné

1©!

10 porci

31



ORION COKOLADOVE COCKY ORION COKOLADOVE COCKY

12578530 - g ’ - - Skladujte v suchu a chladu.
ORION COKOLADOVE COCKY
Baleni: 8 x 400 g v suché a chladné mistnosti.

Trvanlivost: 9 mésicu
Pred pouzitim neni nutna

Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

e EE

S i P - g - > y Produkt je vhodny k pInéni pekarskych
SLOZENI: cukr, susené MLEKO, kakaové maslo, kakaova hmota, rostlinné

ILER ' = vyrobk, zdobeni pohard nebo jako

tuky (palmovy, Shea) MLECNY tuk, emulgator: lecitiny; pfirodni aroma, NS Lol poleva po rozehfati. e
LISKOORISKOVA pasta. Obsah kakaové susiny v mlééné cokoladé Na 100 g svoka kR N e e, e i - |

iméné 0 A 3 ia & - inné — 2246 k) YPpKa Konzistence - N R e |
hejméneé 26 %. Vedle kakaového masla obsahuje cokolada rostlinné tuky. Energetické hodnota =P éokoladové pecky. H : ;

Tuky 31,0g el
) _ 5 _ ztoho nasycené 18,5 Samotny produkt neni
ALERGENNI SLOZKY: MLEKO, ORECHY mastné kyseliny : vhodny pro mrazeni.

MUZE OBSAHOVAT: ARASIDY a JINE ORECHY, SOJU, Sacharidy 54,2¢

SEZAM, LEPEK ztoho cukry 53,8¢
WETGINE] 13¢g

Bilkoviny 95¢g
Sl 0,368

Pri peceni produkt zméni
konzistenci. Roztéka se.

Hotovy vyrobek s pouzitim
produktu je mozné zamrazit
Sokové na -18 °C.

EMULS P
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8D TIP SEFKUCHARE
***

llustracni foto

»

PERNIK
S COKOLADOVOU

POLEVOU A VISNEMI

INGREDIENCE

®* Promichame mouku, cukr, ORION Kakao, prasek

® Plech vylozime pecicim papirem, nalijeme tésto
® Upeceny pernik nechame vychladit. Profizneme

* ORION Cokoladové éocky ve vodni lazni rozpustime,

200 g polohrubé mouky * 50 g ORION Kakaa
400 g hladké mouky e 1 ks prasku do peciva
600 ml mléka * 1 ks pernikového koreni

200 g cukru * 200 g viSnhového dzemu
200 ml repkového oleje e 200 g ORION Cokoladovych éocek
2 ks vajec * citronova kira z 1 citronu

do peciva, pernikové kofeni a nastrouhanou citronovou
kidru. Pfidame olej, 500 ml mléka a vejce a dikladné
proslehame.

a peceme na 170 °C po dobu 40 minut.
a potfeme viSnovym dzemem.

promichame se 100 ml mléka a vytvofime polevu,
kterou nalijeme na pernik a nechame vychladit.

R

Snadné

1©!

10 porci

4009 12578530 N
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ORION STUDENTSKA PECET ORION STUDENTSKA PECET

12563094 - A - Skladujte v suchu a chladu.
ORION STUDENTSKA PECET
Baleni: 8 x 400 g v suché a chladné mistnosti. “3& v

12563004 |&

IWD108- 730

Trvanlivost: 9 mésicu
Pred pouzitim neni nutna R, g
@é zadna zvlastni priprava, produkt s s st i
je vhodny ihned k pouziti. S i ey

e EE

SLOZENI: Hotka cokolada 22 % (cukr, kakaova hmota, kakaové maslo, Produkt je vhodny pro zdobeni

Sl 0,06 g

. . . r Hotovy vyrobek s pouzitim
ALERGENNI SLOZKY: MLEKO, ARASIDY produktu je mozné zamrazit

MUZE OBSAHOVAT: ORECHY, SOJU, SEZAM, OBILOVINY Sokové na -18 °C.
OBSAHUJICI LEPEK

2
rostlinné tuky: palmovy, Shea; MLECNY tuk, emulgatory: lecitiny, poly- VYZIVOVE HODNOTY . ol E il
glycerylpolyricinoleat; pfirodni aroma, suSené MLEKO), rozinky 22 %, Na 100 g
mlécna cokolada 20 % (cukr, kakaové maslo, susené MLEKO, kakaova Energeticka hodnota }lg%igl 3 Sypka konzistence.
hmota, rostlinné tuky: palmovy, Shea; MLECNY tuk, suSeny vyrobek o ol
N!!.ECN’E SYROVIETKY, emulgatory: Iec!tlnyi pplyglyqery]polyrlclnqlee_lft;’ 2toho nasycené 5 4’g Samot ROkt ne
prirodni aroma), zelé 13 % (cukr, glukézovy sirup, pitna voda, zelirujici mastné kyseliny : vhodny pro mraeni.
latka: pektiny; kyselina: kyselina citronova; regulator kyselosti: citronany Sacharidy 59,2 ¢
sodné; pfirodni aroma, palmovy olej, lestici latka: karnaubsky vosk), ztoho cukry 55,5¢
prazené ARASIDY drcené 12 %, cukr, maltodextrin, tapiokovy sSkrob, lestici Vl4knina 48¢ Produkt neni vhodny k peceni
latka (Selak). Vedle kakaového masla obsahuji cokolady rostlinné tuky. Bilkoviny 5.7¢ /4 ;
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KAKAOVE CUPCAKY
S ORION STUDENTSKOU
PECETI A CITRONOVYM

KREMEM

INGREDIENCE
Snadné
e 135 g hladké mouky * 1 ks vejce
80 g ORION Kakaa * 110 g mléka , 1’@1
4 g prasku do peciva * 500 g mascarpone ’ 10 porci

* 5 gjedlé sody e 2 ks citronu
* 40 g masla * 100 g posypu
e 125 g cukru krupice ORION StUdentSKé peéet’

* 50 g cukru moucka

POSTUP P g Vaee P

Sy
.
| omon 12563004

®* Smichame mouku, ORION Kakao, sodu, cukr a prasek
do peciva. Pridame rozpusténé maslo, mléko a vejce.
Duikladné promichame.

Tésto nalijeme do kosicku a peceme 25 minut
na 170 °C.

® Mascarpone promichame s cukrem, nastrouhame
citronovou kuliru a pridame dle potreby citronovou
stavu. Krém vloZime do cukrarského sacku
a nastfikame na vychladlé cupcaky.

®* MiliZzeme posypat ORION Studentskou peceti.

4D g

-2l
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BAVORSKY KREM

12478598 Uchovejte v suchu
o P - pfi pokojové teploté.
NESTLE DOCELLO™ BAVORSKY KREM
Po rozbaleni produkt uchovejte
7 v suchu pri pokojové teploté,
Baleni: 6 x 1 kg dikladné uzaviete.

Trvanlivost: 12 mésicu

CREE

Produkt neni vhodny
k peceni.

Vlaknina 0,1g
Bilkoviny 9,68
Sl 0,50¢

Hotovy vyrobek s pouzitim
produktu je mozné zamrazit
Sokové na -18 °C.

Pred pouzitim neni nutna L]

@é Zadna zvlastni priprava, produkt 2

je vhodny ihned k pouziti. 0]

SLOZENI: cukr, glukozovy sirup, rostlinné tuky (palmojadrovy. o P i Produkt je vhodny E:)

palmovy), hovézi Zelatina, modifi[«gva_ny skrob, maltodextrin, VYZIVOVE HODNOTY pr&SIEnant. L ME_AYERISCHE CREME

emulgatory (E 472a, E 471), MLECNE bilkoviny, aroma, Na 100 g T . Va2 oty Bt oty

jedla sul, zahustovadlo (E 415), extrahované vanilkové lusky. Energetickd hodnota igg%{gl 2 Sypka konzistence. U

Tuky 130¢g )

. ztoho nasycené 119¢g Samotny produkt je mozné

ALERGENY: MLEKO za‘““e — — $okové mrazit na -18 °C. %

MUZE OBSAHOVAT: VEICE, SOJU a ORECHY el i S

ztoho cukry 59,3 ¢ <]:

@ m
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CITRONOVE LIVANECKY
S OVOCEM A JEMNYM

BAVORSKYM KREMEM

TR

INGREDIENCE
Medium
* 400 ml mléka * 200 ml oleje na smazeni 1
300 g polohrubé mouky e 100 g NESTLE DOCELLO™ Y@
3 ks vajec Bavorského krému 10 porci

e 50 g cukru * 200 g jogurtu
e 1 ks citrénové kiry * 200 ml smetany 31%
e 30 g drozdi * 300 g ovoce dle chuti

* Z mouky, vajec, mléka, cukru a drozdi vytvofime
livancové tésto, které provonime citronovou kurou.

* V livanecniku pripravime na oleji livance.

* Pfipravime NESTLE DOCELLO™ Bavorsky krém

dle navodu a spolecné s ovocem doplnime
na livance.

BAYER|
v e CREME

TIP $EFKUCHARE
***

# () BAYERISCHE CREME |

@

ETN R e - = : llustracni foto

AF=x -- = _J___"::._'-_.J;_’ o : . 4



Nestle

TIP SEFKUCHAR
,"

llustracni foto

CITRUSOVE
PARFAIT

INGREDIENCE

e 200g NESTLE DOCELLO™
Bavorského krému

* 400 g jogurtu
¢ 400 ml smetany 31%
e 20 ml yuzu pyré

iy

» NESTLE DOCELLO™ Bavorsky krém spoleéné s jogurtem,
smetanou a yuzu vyslehame do pény.

* Do silikonovych formicek cukrarskym sackem
nastfikdme pénu a nechame zmrazit.

AP

Snadné

1©!

10 porci
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PISTACIOVY

CRAQUELIN

rR®
Krupava vrstva: Baloene

50 g masla T@'

L]

Testo: Krém:
e 125 ml miéka e 100 g NESTLE DOCELLO™

e 125 ml vody Bavorského krému * 65 g cukru krupice 10 porci
e 100 g masla * 200 g zakysané smetany * 55 g hladké mouky
* 160 g hladké mouky °* 200 mlsmetany 31%
* 6 ks vajec * 75 g pistaciové pasty
POSTUP
* Smichame miéko, vodu a maslo a pfivedeme » Maslo, cukr a mouku vyhnéteme do tuzsiho
k varu, poté pfidame mouku a odpalujeme tésta. Mezi 2 pedici papiry vlozime tésto,
tésto na mirném plameni po dobu 3 min. pomoci valeéku vyvalime na 2 mm silnou
Teésto vlozime do hnétace a pfi pomalych vrstvu, poté vykrojime koleéka o priméru
otackach nechame lehce vychladit a nasledné cca 5 cm a vioZzime do lednice.
v - v Bda¥amelgp2sieharlglvalieh * Pfipravime si NESTLE DOCELLO™
T I P S E F K U C H A R E  Té&sto vlozime do cukrafského sacku a na Bavorsky krém dle navodu a do hotového
plech vyloZeny pecicim papirem nastfikame krému pfidame pistaciovou pastu.
w * ) ¢ kolecka, pridame kfupavou vrstvu a peceme « Krémem naplnime upeéené a vychladlé
LTy _ na 160 °C po dobu 35 min (po 20 minutach Craquelin.
g ; nechame vyvétrat troubu).

¥ - " [ llustracni foto
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COKOLADOVA PENA COKOLA

Uchovejte v suchu
pfi pokojové teploté.

12479989

NESTLE DOCELLO™
COKOLADOVA PENA

Baleni: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 12 mésicu

Po rozbaleni produkt uchovejte
v suchu pri pokojové teploté,
dikladné uzavrete.

Pred pouzitim neni nutna
Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

SLOZENI: cukr, 24,6 % kakaového prasku se snizenym obsahem tuku, - P Produkt je vhodny
glukozovy sirup, rostlinné tuky (palmojadrovy, palmovy), kousky horké VYZIVOVE HODNOTY pr&SIEnant. LL mOUSSE AU CHOCOLAT
cokolady 6,8 % (cukr, kakaova hmota, kakaovy prasek se snizenym Na 100 ¢ ) Wmmém‘;ﬁ&ﬁfm.
obsahem tuku, kakaové maslo, emulgator: SOJOVY lecitin), hovézi Zelatina, Energeticka hodnota }lggigl Sypka konzistence. %)
emulgatory (E 472a, E 471), modifikovany Skrob, MLECNE bilkoviny, )
rozpustna kava, jodidovana jedla sul (jedla sul, jodicnan draselny). Tuky 5 164¢
’ ] ﬂgg&giﬁ,{%ﬂ; 13,8¢g Samotny produkt je mozné O
. Sokové mrazit na -18 °C. 2
Sacharidy 56,9 ¢
ALERGENY: MLEKO, SOJA AR e &
MUZE OBSAHOVAT: VEJCE a ORECHY Vidknina 92¢ Erggg‘e“:i“e“' griodny

Bilkoviny 10,8 g
Sl 0,30¢g

Hotovy vyrobek s pouzitim
produktu je mozné zamrazit
Sokové na -18 °C.

EMLL D m
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CUPCAKE .
s COKOLADOVOU PENOU
A KARAMELIZOVANYMI

MANDLEMI

v

Medium

1©!

10 porci

INGREDIENCE
250 g hladké mouky 200 g NESTLE DOCELLO™ / r'
100 g cukru Cokoladové pény

1 sadek prasku do peéiva  * 250 mlsmetany 31%

3 ks vajec 100 g loupanych platki mandli
450 ml mléka 1 g skorice

100 g masla

* Mouku, cukr, Zloutky, prasek do peciva, mléko a rozpusténé
maslo vyslehame v jemné tésto. Nadleh¢ime snéhem
z bilkd, vloZime do formicek na cupcakes a peceme

' na 170 °C po dobu 15 minut. Po upeceni nechame vychladit. w i :C?Usss‘lu*c-»-t:i-‘ciur
' * Z mléka, smetany a NESTLE DOCELLO™ Cokoladové pény o peT——
pripravime krém, ktery cukrarskym sackem nastrikame TR

na cupcakes

T I P S E F K U C H A R E Q Na suché pér.wi orestujeme mandlové platky se skofici.

llustracni foto



SKORICOVE PALACINKY
S POMERANCEM

A COKOLADOVOU
PENOU

TR

INGREDIENCE
Medium
e 300 g polohrubé mouky <« 1000 g pomerancl
* 750 ml mléka * 2008 NESTLE DOCELLO™ ’ T@'

10 porci

* 4 ks vajec Cokoladové peny
e 50 g cukru krupice * 250 ml smetany 31%

* 1 g skofice

- ' * Z mouky, vajec, mléka a cukru vytvofime palacinkové
& > - tésto, které provonime skofici.
&> A
- ‘ 3 el * Na oleji pripravime tenké palacinky, nechame vychladit.

\“- 5 -
A / A * Pomerance oloupeme a nakrajime na platky.
\ = * Pfipravime NESTLE DOCELLO™ Cokoladovou pénu dle navodu,

naplnime palacinky a prokladame pomerancem.

T I P S E F K U C H A R E Na zavér posypeme mouckovym cukrem.
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KREM TIRAMISU

12481169 ot PoKoJové teploté

o o :
N E S T L E D o C E L Lo L.y K R E M T I RAM I S U Po rozbalg_ni pro@uKt uchovpjte
Baleni: 6 x (2 x 400 g) dOidad wavei ks>

Trvanlivost: 15 mésicu 5 . .
Pred pouzitim neni nutna

Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

CREE

AW 7Y = . )
SLOZENI: cukr, maltodextrin, modifikovany &krob, suené VAJEGNE Ee—— Produkt je vhodny
Floutky 3 %, susena SMETANA, MASCARPONE prasek 1,9 %, aroma, VYZIVOVE HODNOTY B oienani a
glukézovy sirup, palmojadrovy tuk, stabilizatory (fosforeénany sodné, Na 100 8 =
difosforecnany), emulgatory (estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin Energeticka hodnota Hgf’kgl 2 Sypka konzistence. 2
s kyselinou octovou, mono- a diglyceridy mastnych kyselin), zahustovadlo <
Zxh oz . " : ( 5 p Tuky 708
(karagenan), MLECNA bilkovina, kyselina (kyselina citronova), rozpustna 2toho nasycené atg Samotny produkt je mozné o
kava 0,2 %, susené odtucnené MLEKO, barvivo (karoteny). mastné _kyse"fly ’ z’ Zokové mrazit na —18 °C. ;
Sacharidy 85,7¢
ztoho cukry 458¢
ALERGENY: VEJCE, MLEKO Viaknina 0.7¢ @ Ergggek;inenf vhodny
MUZE OBSAHOVAT: ORECHY a SOJU Bilkoviny 17¢g ;
Sl 0,07¢g
Hotovy vyrobek
;‘%t{ nedoporucujeme
= mrazit.
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COKOLADOVE TIRAMISU
S MARSALOU
A PASSION FRUIT

ee

Medium

® 400 g NESTLE DOCELLO™ 30 g NESCAFE Classic Y'
Krem Tiramisu 100 g Passion fruit - '
450 ml smetany 31% mucenka pyré 10 poreci

450 ml mléka 200 g cukru moucka
100 g ORION Kakaa 100 ml Marsaly (nebo Amaretta)

400 g piskotl Savoiardi

NESTLE DOCELLO™ Krém Tiramisu vySlehame
spolecné se smetanou, mlékem a ORION Kakaem
do hladkého krému.

Pripravime silnou kavu NESCAFE Classic, pridame do ni
100 ml Marsaly (nebo Amaretta). V kavé namacime piskoty.

Do sklenicek (kelimkii) stridavé vrstvime krém,
namoceny piskot a pyré z mucenky.
Na zaver zasypeme ORION Kakaem.



TOPPING COKOLADA

Uchovejte v suchu
pfi pokojové teploté.

12200162

NESTLE DOCELLO™
TOPPING COKOLADA

Baleni: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 15 mésicu

Po rozbaleni skladujte
produkt pfri teploté
+4 °C az +8 °C.

Pred pouzitim neni nutna
Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

Produkt je vhodny na vmichani do smési

SLOZENI: glukozovy sirup, sirup z invertniho cukru, cokolada v prasku néhadha palevanihoto R Bhavrobki.

25,4 % (cukr, kakaovy prasek 45 %), pitna voda, plné ztuZzeny kokosovy
olej, jedla sul, konzervant (sorban draselny), aroma.

VYZIVOVE HODNOTY
Na 100 ml

Energeticka hodnota %ﬂigl Tekuta konzistence.
wy . Tuky ) 92¢g
@ ALERGENY: Zadné ﬁgg&gﬁ,{%ﬂg 738 Samotny produkt neni
> Bo A2 vhodny pro mrazeni.
MUZE OBSAHOVAT: zadné SewiE 358 yp
ztoho cukry 64,58
Viaknina 43¢g Produkt neni vhodny k peceni.
p— Miize dojit ke zméné konzistence.
Bilkoviny 30g
Sl 0,25¢
Hotovy vyrobek s pouzitim Sauce Dessert

EMLL D m

produktu je mozné zamrazit Dessert Sauce
Sokové na -18 °C. _—
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TOPPING KARAMEL

12203936

NESTLE DOCELLO™
TOPPING KARAMEL

Baleni: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 18 mésicu

SLOZENI: karamelovy sirup (cukr, glukézo-fruktozovy sirup, pitna voda,
regulator kyselosti: hydroxid sodny).

ALERGENY: zadné
MUZE OBSAHOVAT: zadné

VYZIVOVE HODNOTY

Na 100 ml
Energeticka hodnota

Tuky

ztoho nasycené
mastné kyseliny

Sacharidy
ztoho cukry

Vlaknina

Bilkoviny
Sl

1831k
431 kcal

<0,1g
<0,1g
10808
108,0¢g
<0,1g
<0,1g
0,01g

EMLL D m

Uchovejte v suchu
pfi pokojové teploté.

Po rozbaleni skladujte
produkt pfri teploté
+4 °C az +8 °C.

Pred pouzitim neni nutna
Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

Produkt je vhodny na vmichani do smési
nebo na polévani hotovych vyrobkii.

Tekuta konzistence.

Samotny produkt neni
vhodny pro mrazeni.

Produkt neni vhodny k peceni.
Muze dojit ke zméné konzistence.

Hotovy vyrobek s pouzitim
produktu je mozné zamrazit
Sokové na -18 °C.
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PECENE BRAMBOROVE
SISKY S JABLECNYMI

POVIDLY A KARAMELEM

TR

Medium

e 1 kg bramborovych e NESTLE DOCELLO™
Sisek Karamelovy topping - T@'
+ 1000 g jablek dle chuti L.I_IL” 10 porci
e 10 g badyanu,

skofice, hiebicku

* 2 ks citronu
* 200 g cukru krupice

* Uvafime bramborové Sisky na pare nebo ve vodé.

* Jablka ocCistime a zbavime jadrince. Spolec¢né s cukrem,
korenim a vodou peceme do mekka. Jablka rozmixujeme
a nechame vychladit. Nakonec dochutime citronovou kiirou.

* Na masle orestujeme bramborové Sisky, pridame jablecna
povidla, prelejeme NESTLE DOCELLO™ Karamelovym
toppingem a posypeme mouckovym cukrem.

INGREDIENCE

TIP SEFKUCHARE
***

llustraé 0
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TOPPING JAHODA

Uchovejte v suchu
pfi pokojové teploté.

12200165

NESTLE DOCELLO™
TOPPING JAHODA

Baleni: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 12 mésicu

Po rozbaleni skladujte
produkt pfri teploté
+4 °C az +8 °C.

Pred pouzitim neni nutna
Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

Produkt je vhodny na vmichani do smési

— ‘. - - . . - - o . . e
SLOZENI: glukozovy sirup, jahodové pyré 21 %, sirup z invertniho cukru, néhadha palevanihoto R Bhavrobki.

cukr, aroma, modifikovany Skrob, kyselina (kyselina citronova), Zelirujici VYZIVOVE HODNOTY
latka (pektiny), konzervant (sorban draselny), barvivo (karminy). Na 100 m!

Energeticka hodnota %ﬂ‘igl Tekuta konzistence.
wy . Tuky ) 01g
@ ALERGENY: zadné ﬂgg&giﬁ,{%ﬂ; 0,0g Samotny produkt neni
> Bo A2 vhodny pro mrazeni.
MUZE OBSAHOVAT: zadné SewiE %50 ¢ yp
ztoho cukry 62,2¢
Vlaknina 1,0¢ Produkt neni vhodny k peceni.
p— Miize dojit ke zméné konzistence.
Bilkoviny 03¢
Sl 0,01g
Hotovy vyrobek s pouzitim Sauce Dessert
produktu je mozné zamrazit Dessert Sauce

EMLL D m

Sokové na -18 °C. =
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VIRGIN
STRAWBERRY

MOIJITO

®

Snadné
e 100 g trtinového cukru
i 1®!
e 5ks limety 10 porci
e 300 ml NESTLE DOCELLO™

Jahodového toppingu
e 2000 ml perlivé vody

e Cukr spolecné s‘métou a limetami promackame,
pfidame NESTLE DOCELLO™ Jahodovy topping
a dolijeme perlivou vodou.

* Mojito doplnime o ledovou tfist a listy maty.

TIP $EFKUCHARE
*** ,

E

Sauce Dessert
Dessert Sauce

llustracni foto
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PECENE VDOLECKY
SE ZAKYSANOU SMETANOU

A JAHODOVOU OMAEKOU

TIP $EFKUCHARE '
***

llustracni foto

INGREDIENCE

200 ml mléka .
20 g drozdi .
30 g cukru J
100 g masla .
500 g mouky J

1 ks citronové kary

Pripravime kvasek.

Promichame mouku, cukr, mléko, rozpusténé maslo, Zloutky
a citrénovou ktiru, vloZime do hnétace a spolecné s kvaskem
vypracujeme hladkeé tésto. Nechame kynout.

Vyvalime, vytvofime kolecka a pozvolna smazime z obou stran.

Na vychladly vdolecek pfidame zakysanou smetanu oslazenou
mouckovym cukrem a polijeme NESTLE DOCELLO™

Jahodovym toppingem.

75 g Zloutkl
300 ml oleje na smazeni
500 g zakysané smetany

200 g mouckového cukru

NESTLE DOCELLO™
Jahodovy topping - dle chuti

Sauce Dessert
Dessert Sauce

TR

Medium

1©!

10 porci
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TOPPING MALINA TOPPING MALINA

11330690 . Ioll(elécljné uﬂc?ovlé\é(gjtelv2 Slz:chéml8 3
™ skladu pri teploté +12 °C az +18 °C.

NESTLE DOCELLO™ TOPPING MALINA

Baleni: 6 x 1 kg produkt pfi teploté +4 °C az +8 °C.

Trvanlivost: 12 mésicu
Pred pouzitim neni nutna
Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

Produkt je vhodny na vmichani do smési

— ‘. - -~ . v - - O - . -
SLOZENI: glukozovy sirup, cukr, mrazené maliny 20 %, dextroza, pitna voda, néhadha palevanihoto R Bhavrobki.

malinova stava z koncentratu 10 %, kyseliny (kyselina mlécna, jablecna, VYZIVOVE HODNOTY

EMLL D m

citronova), zahustovadla (pektiny, E 1442), barvivo (anthokyany), pfirodni Na 100 ml >
aromata, malinova seminka. Energetickd hodnota %éﬁgl Tekuta konzistence.
Tuky 0,1g ”
e ayaene 0,0 Samotny produkt neni b/
A L — L vhodny grz mrazeni. 4
MUZE OBSAHOVAT: zadné Sacharidy 69,08
ztoho cukry 58,0 ¢ ) ) o m‘spBEnnv - SECAKE
WETGINE] 1,6¢ Prggukt neni vhogny k peceni. FLAVOURED SAUCE
Bilkoviny 03¢ Muze dojit ke zméné konzistence. Sl s ;15 gy 2
Sal 0,04¢ SAP; 11330650
Hotovy vyrobek s pouzitim 1
produktu je mozné zamrazit |
Sokové na -18 °C.
\ —
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- | JAHLOVA KASE

MLEKEM
A MALINAMI

R

Snadné

INGREDIENCE
* 300 g jemnych jahel T@'
* 1000 ml kokosového mléka .
* 200 g cukru L 104510t

* 100 g masla
e NESTLE DOCELLO™ Malinovy topping - dle chuti

* Miéko spolecné s cukrem a maslem privedeme ——®
k varu a za stalého michani prisypavame horkou vodou
proplachnuté jahly. Pokud nam kase houstne, naredime
mlékem, aby se nepfripalovala.

< AN * Kratce povafime. "

5 g * Servirujeme s NESTLE DOCELLO™ Malinovym toppingem. :,: :
TIP SEFKUCHARE - ]
LR -t et ) L_

= T
25,

llustracéni foto" 1 §
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PAVLOVA S LESNIM
OVOCEM A MALINOVYOU

OMACKOU

INGREDIENCE

150 ml vajecnych bilku

300 g krupicového cukru

100 g borlivek, ostruzin, malin
500 ml smetany 31%

Ll

NESTLE DOCELLO™ Malinovy topping - dle chuti

* Bilky a cukr vlozime do vodni lazné a zahrivame na 50 °C. >
Poté Slehame v robotu do tplného vychladnuti. Prendame F
do cukrarského sacku, aplikujeme na pecici papir a susime A
v troubé na 80 °C po dobu 4 hodin. Nasledné nechame /{j‘
samovolné vychladnout ve vypnuté troubé.

- . - * Smetanu vyslehame. "“i‘;:ggﬁ;:;ggs:{;"‘ i
e T I P S E F K U C H A R E * Pavlova servirujeme s lesnim ovocem, NESTLE DOCELLO™ —
Malinovym toppingem a Slehackou. )
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SMASTES S

SMARTIES MINI SMARTIES MINI

12553847 Ld:j(l:rr:z rlr{.cglgl\;?jvfjte

& n
NESTLE SMARTIES MINI MIX-IN
Baleni: 16 x 500 g produkt pfi teploté +12 °C a7 +18 °C.

Trvanlivost: 12 mésicu . _ .
Pred pouzitim neni nutna

Zadna zvlastni priprava, produkt
je vhodny ihned k pouziti.

oy g TP - g ) ) Produkt je vhodny
SLOZENI: cukr, susené odgucnqne_MLEKO, kakaova hmota?, ka[(gO\/_e VYZIVOVE HODNOTY pro vmichani do smési
méslo1L glukézoyy sirup, PSENICNA mouka, suseny vyrobek MLECNE ¢i k posypu.
SYROVATKY, MASELNY tuk, rostlinné tuky (palmovy, Shea), Skrob, Na 100
emulgator (lecitiny), barviva (betanin, karoteny, kurkumin), koncentrat Energeticks hodnota Sypka konzistence.

spiruliny, lestici latky (karnaubsky vosk, v€eli vosk bily), rostlinné
koncentraty (svétlice barvifska, redkev), sladovy vytézek z JECMENE.
Vedle kakaového masla obsahuje mlécna cokolada rostlinné tuky.

18,78
113g

EMLCLDdm

Samotny produkt neni
vhodny pro mrazeni.

1Rainforest Alliance Certified. Zjistéte vice na: www.ra.org Sach& ggg g
Vlaknina 19¢g Produkt neni vhodny k peceni,
- p— je zde riziko zmény konzistence.
ALERGENY: LEPEK, MLEKO Bilkoviny 54¢
MUZE OBSAHOVAT: zadné Sl ;
Hotovy vyrobek s pouzitim T —— —— 3

produktu je mozné zamrazit = e o 3
Sokové na -18 °C. B= e = 2 5

'
CPoan e
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76 7



HAPPY
SMARTIES
MUFFIN

INGREDIENCE

250 g hladké mouky

100 g cukru

12 sacku prasku do peciva
1 lusk vanilky

3 ks vajec

200 ml mléka

100 g masla

300 g bilé cokolady

100 g SMARTIES Mini Mix-In

Mouku, cukr, Zloutky, prasek do peciva, mléko a rozpusténé

Ll

o aCLel "S”
mathE
F -

R

Snadné

1©!

10 porci

mil‘li (Mix-in)

maslo vySlehame v jemné tésto. Nadleh¢ime snéhem z bilkii,

vloZzime do formic¢ek na muffiny a peceme na 170 °C po dobu

15 min. Po upeceni nechame vychladit.

Bilou cokoladu si vytemperujeme, muffiny v ni namocime
a obalime ve SMARTIES Mini Mix-In.

@h 't_ﬂ_ﬁf? = %“' /"‘_'3\
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(Nestie

PROFESSIONAL

Nestlé Cesko s.r.o.
Mezi Vodami, 2035/31, 143 20 Praha 4
infolinka: 0800 135 135

FA:

Praha HORECA, PY, MB +420 724 420 086
Praha HORECA, PZ, BE +420 724 420 060
+420 724 420 533

Plzensko, Karlovarsko, BE +420 724 420 327

Severocesky kraj, ME, RA +420 724 420 343

Jihocesky kraj +420 724 420 339
FM:
VC kraj bez PA, HK a CR +420 724 420 333

NB, KO, KH, HK, PA, CR +420 724 420 469

BMv., PE, JI, ZS, TR, ZN, BV  +420 724 420 354

+420 724 420 351
0V, NJ, OP, BR, SU, JE +420 724 420 096
oV, KI, FM, VS, ZL +420 724 420 350
OL, PR, KM, UH +420 724 420 352

HO, VY, BL, PV, SY +420 724 420 534

www.nestleprofessional.cz Elﬁ.l.il

1
Nestleprofessionalczsk f Nestlé Professional CZ & SK E- 5



