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Nasi Kreatorzy

Przedstawiamy DESEROWE KREACJE, za ktérymi stojg nasi utalentowani Doradcy Kulinarni,
bez ktérych zaden z tych przepisdw nie ujrzatby Swiatta dziennego. Poznaijcie autordw naszych
przepisow.

Monike Gwiazde mozecie kojarzy¢ z telewizji, a doktadniej z VI edy-
cji programu kulinarnego — TOP CHEF! Monika oprécz zadebiutowania
w telewizji, w gastronomii pracuje od ponad 20 lat. Lubi dawng kuch-
nie polskg i kultywuje jg wykorzystujgc do tego nowoczesne techniki
i nowinki produktowe. Na co dzien dzieli sie swoim doSwiadczeniem
i umiejetnosciami z innymi zawodowymi kucharzami i szefami kuchni,
uktadajgc inspirujgce receptury wytrawnych dan jak réwniez dese-
rowych menu. Prowadzi warsztaty, szkolenia i pokazy w. dywizji NESTLE
Professional, skupigjgc.-sie . ha mocno rozwijajgcych sie w ostatnim
czasie kanatach sprzedazy fakich jak piekarnie czy cukiernie.

Doradca kulinarny z Regionu Péthocnego
tel, +48 695338 314
mail: monika.gwiazda@pl.nestle.com

Pawet Barabasz w kuchni czuje sie jak ryba w wodzie — gotowanie
to nie tylko praca - to przede wszystkim jego pasja, ktérg sukcesywnie
kontynuuje od prawie 25 lat.

Swoje kulinarne umiejetnosci rozwijat podczas 5-letniego pobytu
w Wielkiej Brytanii.

Wspodtpraca z kucharzami i szefami kuchni z réznych krancdw Swiata
pozwolita mu pozna¢ nowoczesne techniki, tfrendy i kultury kulinarne.
Po powrocie do kraju zaowocowaty one ugruntfowaniem wtasnego sty-
lu i ssnaku. Cukiernictwo zajmuje szczegolne miejsce w jego kulinarnym
sercu. Z sentymentem wspomina pierwszy zdobyty tytut zawodowy -
Czeladnika w rzemiosle cukiernictwo. Pasja i zamitowanie do stodkosci
towarzyszy mu po dzis§ dzien.

Chetnie dzieli sie zdobytg wiedzqg i doswiadczeniem — stawia na staty
rozwdj. Kuchnia to dla niego .never ending story”. Eksperymentuje
i przetamuje stereotypy.

Doradca Kulinarny z Regionu Potudniowego
tel. +48 577 011 112
mail: pawel.barabasz@pl.nestle.com

tukasz Jonczyk, Starszy Doradca Kulinarny w dywizji NESTLE Profes-
sional, od blisko 25 lat zwigzany zawodowo z gastronomiaq.

Podczas wszystkich lat pracy pogtebiat swojg wiedze na temat
stodkosci na réznego rodzaju warsztatach, szkoleniach i kursach oraz
tworzgc menu do restauracji.

Dla tukasza cukiernictwo to zelazna dyscyplina, zmyst plastyczny,
cierpliwo$¢ i wyobraznia.

Doradca Kulinarny z Regionu Potudniowego
tel. +48 600 204 339
mail: lukasz.jonczyk@pl.nestle.com
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Jakub Sroczyfski swojg mitosé do deseréw odkryt w wieku
4 lat, gdy upiekt pierwszg babke piaskowqg. Od 10 lat jest zwigzany
z poznanskg oraz warszawskg gastronomiq, z czego ostatnie 4 lata
poswiecit cukiernictwu.

Jego ulubiony produkt to burbonska wanilia oraz woda rézana.
Najwiekszg przyjemnos$¢ sprawia mu ftworzenie pietrowych tortow
oraz sernikdw. W kuchni lubi eksperymentowac i tworzyE nowe recep-
tury. Najwieksze inspiracje czerpie z zeszytu z przepisami swojej babci,
czasem tgczagc je z pomystami szalonych, kulinarnych guru z catego
Swiata.




DESEROWE KREACJE - Menu

Lollipops z KITKAT® Spread

Tartaletki z malinami i flanem czekoladowym

Beza kawowa z musem waniliowym

Mus waniliowo - kawowy z gabkqg biszkoptowq

Pianka czekoladowo - pomaranczowa z karmelizowanymi figami
Ekler z musem czekoladowym i KITKAT® Spread

Karpatka - dekonstrukcja

Tort KITKAT®

Fudge bananowo - czekoladowy bez glutenu

Cynamonowe churrosy z KITKAT® Spread

Rogaliki drozdzowe z KITKAT® Spread

Falafel z buraka w czekoladzie z salsg mango - marakuja

Sernik z nutg creme bralée

Créme brdlée z musem czekoladowym i zelkg owocowq

Panna cotta z owocami leSnymi i granolg

Nalesniki z KITKAT® Spread i owocami

Shake’i
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Lollipops z KITKAT® Spread

Sktadniki:

1 porcja (ok. 100 szt. lizakow)

NADZIENIE

350 g KITKAT® Spread
200 g masta

13 g cukru wanilinowego
130 g cukru biatego

50 g wody

200 g mleka w proszku
80 g suszonej zurawiny

DEKOR

o 1 kg KITKAT® Spread (do zanurzenia)
e 500 g posypki KITKAT® Mix In

e 100-120 szt. wykataczki/patyczki

G} Czas przygotowania: 1,5 godziny

SPOSOb przygotowania:

NADZIENIE

e Umies¢ w garnku masto, cukier, cukier wanilinowy, wode i wszystko
zagotu;j.

Zdejmij z ognia i dodawaj partiami przesiane mileko w proszku.
Wystudzong mase wymieszaj doktadnie z KITKAT® Spread (350 Q).
Odwaz 7 g nadzienia (okoto 1 tyzeczka nadzienia).

Do srodka kazdej porcji wtdz suszong zurawine i uformuj kuleczke.
Kazdg kuleczke nabij na wykataczke.

Tak przygotowane porcje wtdz do loddwki na ok. 30 minut.

DEKOR

e Do gtebokiej miski natdz KITKAT® Spread (1 k).

e Przygotuj drugg miske z KITKAT® Mix In (posypka).

e Zanurz kazdq porcje w masie KITKAT® Spread, strzgsajgc jej nadmiar.
e Nastepnie ofocz lizaki w posypce.

(f\




Tartaletkl z malinami
| flanem czekoladowym

G) Czas przygotowania: 45-60 minut

Sktadnik: SPOSOb przygotowania:

10 porcji

TARTALETKA/ MALINY TARTALETKI/ MALINY

¢ 10 kruchych korpuséw tartaletki o srednicy o Tartaletki wypetnij Swiezymi malinami lub malinami w zelu.
10 cm

e 200 g $wiezych malin lub 500 g malin w zelu ~ FLAN
e Do rondla wlej Smietanke i likier orzechowy, zagotu;j i zdejmij

FLAN CZEKOLADOWY z ognia.

e 260 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku ¢ Dodaj NESTLE® Docello™ Mus o smaku czekoladowym i doktadnie
czekoladowym mieszaj rdzgg kuchenng przez 3-4 minuty.

e 200 ml likieru orzechowego e Przygotowanym flanem czekoladowym wypetnij tartaletki.

e 200 ml $mietanki 36% e Odstaw do schtodzenia i zastygniecia.

MUS CZEKOLADOWY MUS CZEKOLADOWY

e 200 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku Do misy miksera planetarnego wsyp NESTLE® Docello™ Mus o sma-
czekoladowym ku czekoladowym i wlej Smietanke.

e 500 ml Smietanki 36% ¢ Ubijaj do uzyskania stabilnej puszystej konsystencii.

DEKOR DEKOR

o Swieze lub liofilizowane maliny e Gotowy mus czekoladowy przetdz do worka cukierniczego

i wykohcz nim gérng powierzchnie tartaletki.
o Udekoruj $wiezymi lub liofilizowanymi malinami.

G- WSKAZOWKA

Do przygotowania
tartaletek mozesz tez uzy¢e
innych owocoéw
(Swiezych lub w zelu).
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Beza kawowa z musem waniliowym

Sktadniki:

ok. 24 porcje (bezy)

BEZA

e 210 g biatka

300 g drobnego cukru

60 g maki ziemniaczanej

2 tyzki octu

20 g kawy NESCAFE® Classic

MUS WANILIOWY

e 250 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku
waniliowym

e 500 ml Smietanki 30%

e 500 mlI mleka 3.2%

DEKOR

e 300 g malin

e 12 paluszkdw waflowych w mlecznej
czekoladzie KITKAT® 4 Finger

@ Czas przygotowania: 3 godziny (przygotowanie bezy) + 30 min (dekorowanie)

SPOSOb przygotowania:
BEZA

Kawe rozpus¢ w 30 ml wodly.

Piekarnik nagrzej do 150°C.

Biatka w temperaturze pokojowej umiesc w misie miksera planetar-
nego i ubijaj.

Gdy piana bedzie juz sztywna i IsSnigca, dodawaj stopniowo, tyzka
po tyzce, cukier.

Pod koniec ubijania dodaj przesiang magke ziemniaczang, ocet i kawe.
Mieszaj jak najkrocej, do potagczenia sktadnikow.

Powstatg mase przetdz do rekawa cukierniczego z duzg koncowkag
do szprycowania w ksztatcie gwiazdki.

Na wytozong papierem do pieczenia blache wyciskaj okregi

o Srednicy ok. 12 cm, pozostawiajgc w srodku miegjsce na krem.
Wstaw do piekarnika, zmniejszajgc temperature do 110°C.

Piecz 20 minut, a nastepnie obniz femperature pieca na 95°C i susz
bezy 2 godziny 45 minut.

MUS WANILIOWY

Przygotuj NESTLE® Docello™ Mus o smaku waniliowym zgodnie z instruk-
cjg na opakowaniu.

DEKOR

Mus waniliowy przetdz do rekawa cukierniczego.

Do srodka kazdej bezy natéz mus waniliowy.

Paluszki waflowe w mlecznej czekoladzie KITKAT® 4 Finger pokrusz na
mniejsze kawatki.

Posyp bezy pokruszonymi wafelkami i udekoruj $wiezymi malinami.
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Mus waniliowo - kawowy
Z ggkg iszkoptowq

Sktadniki:

10 porcji

MUS WANILIOWO - KAWOWY

120 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku
waniliowym

250 ml Smietanki 30%

150 ml mleka 3,2%

6 g kawy NESCAFE® Classic

40 ml gorgcej wody

40 ml likieru Amaretto

GABKA BISZKOPTOWA

e 5jajek

40 g mgki

20 g cukru

4 g kawy NESCAFE Classic
Syfon + dwa naboje

DEKOR

e Prazone migdaty
e Mikro liscie

e Karmel

2§~ WSKAZOWKA

Pamietaj o kolejnosci
poszczegdlnych czynnosci —
najpierw przygotuj elementy,

ktére wymagaja
schtodzenia.

(\:’} Czas przygotowania: 30 minut

SPOSOb przygotowania:

MUS WANILIOWO - KAWOWY

Kawe rozpus¢ we wrzgtku, wystudz.

Do misy miksera planetarnego wlej Smietanke i mleko.

Dodaj NESTLE® Docello™ Mus o smaku waniliowym.

Ubijaj delikatnie przez 30 sekund, aby sktadniki sie potgczyty,

a nastepnie 3 minuty na najwyzszych obrotach.

Dodaj rozpuszczong kawe i likier Amaretto, ubijaj przez ok. 1 minute.
Powstatg mase przetdz do worka cukierniczego.

GABKA BISZKOPTOWA

Do miski wbij jajka, dodaj cukier, kawe i przesiang przez sito magke.
Catos¢ zblenderuj na gtadkg mase.

Przecedz przez sito, wlej do syfonu.

Syfon nabij dwoma nabojami, wstaw na 1 godzine do lodowki.

W papierowym jednorazowym kubku zréb nozem w dnie delikatne
naciecia.

Kubek napetnij schtodzonym ciastem z syfonu do 1/3 objetosci.

o Wstaw do kuchenki mikrofalowej (czas 30 sekund, moc 600 W).
e Powstatg gabke odstaw do ustabilizowania i ostygniecia.

SPOSOB PODANIA / DEKOR

Mus waniliowo - kawowy szprycuj wedtug uznania na talerz,
porcelanowq miseczke lub szklane naczynie.

Gabke biszkoptowq wytnij delikatnie z kubeczka nozykiem, rozerwij
na mniejsze kawatki i udekoruj mus.

Catg kompozycje mozesz przyozdobi¢ prazonymi migdatami,
mikro lisémi i karmelem w dowolnej formie.

(Nestis

PROFESSIONAL

13



PianNka czekoladowo - poOMAraNczowo
Z karmelizowanymi figami

Sktadniki:

10 porcji

PIANKA CZEKOLADOWO - POMARANCZOWA

e 260 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku
czekoladowym

¢ 850 ml soku pomaranczowego

KARMELIZOWANE FIGI
e 500 g swiezych fig
e 100 g masta

e 50 g miodu

(’\

@ Czas przygotowania: 20-30 minut

SPOSOb przygotowania:

PIANKA

» Do misy miksera planetarnego wsyp NESTLE® Docello™ Mus
o smaku czekoladowym, dodaj sok pomaranczowy.

¢ Ubijaj 8 minut na Srednich i wysokich obrotach, do uzyskania
potptynnej konsystencii.

e Pianke przelej do korpusu czekoladowego lub wybranego
naczynia.

e Odstaw na 12 godzin do chtodni, aby uzyska¢ odpowiednig
teksture.

KARMELIZOWANE FIGI

e Na rozgrzang patelnie przetdz masto i midd.
o Figi pokrdj w ¢wiartki i utdéz na patelni.

e Smaz max. 1 minute.




Ekler z musem czekoladowym
| KITKAT® Spread

Sktadniki:

ok. 30 eklerow

CIASTO PARZONE

e 570 g maki typ 450
e 390 g masta

750 ml wody

12 jajek (660 g)

1 tyzeczka soli

1/3 tyzeczki cukru

MUS CZEKOLADOWY

e 250 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku
czekoladowym

e 500 ml $mietanki 30%

e 500 ml mleka 3.2%

DEKOR

e 150-200 g KITKAT® Spread

¢ 100 g posypki KITKAT® Mix In

e 30 paluszkdw waflowych w mlecznej
czekoladzie KITKAT® 4 Finger

G- WSKAZOWKI

Ciasto parzone rosnie kilkukrotnie,
dlatego wyciskajgc eklery pozostaw
miedzy nimi duzo miejsca.
Ciasto mozesz zamrozi€ i wykorzystag
nawet po 2 tygodniach.

G} Czas przygotowania: 6 godzin

SPOSOb przygotowania:

CIASTO

e Do garnka wlej wode, dodaj sél, masto i cukier. Podgrzewaj wolno,
az do wrzenia.

e Do rozpuszczonego masta dodaj przesiong make i caty czas
podgrzewajqgc, mieszaj energicznie drewniang tyzkg.

e Gdy ciasto bedzie odklejato sie od tyzki, przetdz je do robota
planetarnego z koncdwkg do ubijania.

¢ Wtgcz urzgdzenie na najwyzsze obroty, pojedynczo dodawaj jajka
i ubijaj do uzyskania jednolitej konsystencii.

e Powstatg mase przetdz do rekawa cukierniczego z koncdwkg
o duzym otworze w ksztatcie gwiazdki.

¢ Na 3 blaszki wytozone papierem do pieczenia wycisnij 30 ekleréw
o dtugosci okoto 12 cm.

e Piecz w temperaturze 180°C przez ok. 15-18 minut bez termoobiegu.

MUS CZEKOLADOWY
e Przygotuj NESTLE® Docello™ Mus o smaku czekoladowym zgodnie
z instrukcjg na opakowaniu.

DEKOR

e Goftowy mus czekoladowy przetdz do rekawa cukierniczego

e Na koncu kazdego eklera wytnij otwdr na tyle duzy, zeby umiesci¢
w nim paluszek KITKAT®.

o Wnetrze kazdego eklera wypetnij do potowy musem czekolado-
wym, a nastepnie wcisnij batonik.

e Kazdego eklera polej KITKAT® Spread i obsyp posypka KITKAT® Mix In.

(Nestis
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Karpatka - dekonstrukcjo

Sktadniki:

10 pordji

CIASTO PARZONE

570 g magki typ 450
390 g masta

750 ml wody

12 jajek (660 @)

1 tyzeczka soli

1/3 tyzeczki cukru

KREM

750 ml mieka 3,2%

120 g WINIARY Budyn o smaku waniliowym
200 g masta

40 g cukru pudru

@ Czas przygotowania: 1,5 godziny

SpPOsol przygotowania:

CIASTO

Do garnka wlej wode, dodaj sél, masto i cukier. Podgrzewaj wolno,
az do wrzenia.

Do rozpuszczonego masta dodaj przesiong magke i caty czas
podgrzewajgc, mieszaj energicznie drewniang tyzka.

Gdy ciasto bedzie odklejato sie od tyzki, przetdz je do robota
planetarnego z kohcdwkg do ubijania.

Witqgcz urzgdzenie na najwyzsze obroty, pojedynczo dodawaj jajka
i ubijaj do uzyskania jednolitej konsystenciji.

Powstatg mase rozsmaruj na cukierniczej macie silikonowe;j

o wymiarach 30 x 40 cm.

Piecz w temperaturze 180°C przez ok. 15-18 minut.

Z upieczonego ciasta wytnij ausztycherem okregi.

KREM

600 ml mleka wlej do garnka i zagotuj.

W osobnym naczyniu potgcz budyn ze 150 ml mleka i dodaj do
gotujgcego sie mleka.

Gotuj przez ok. 2-3 minuty, a nastepnie przykryj folig spozywczg
tak, aby dotykata wierzchu budyniu. Pozostaw do wystygniecia.
Masto w temperaturze pokojowej ucieraj z cukrem pudrem do
momentu, az kolor zmieni sie na $niezny, a masa bedzie
napowietrzona.

Do utartego masta dodawaj stopniowo budyn, tyzka po tyzce,
az do uzyskania puszystej masy.

Mase przetdz do worka cukierniczego i wytéz na talerz.
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Tort KITKAT®

Sktadniki:

ok. 22 porcje

KREM
e 380 g KITKAT® Spread
e 3800 g kajmaku

CIASTO

260 g mocno gorzkiej czekolady
260 g masta

170 g maki

70 g kakao

280 ml mleka

4 jajka

265 g brgzowego cukru

15 ml mocnego alkoholu

1,5 tyzeczki sody oczyszczonej
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

DEKOR

o 44 paluszki waflowe w mlecznej
czekoladzie KITKAT® 4 Finger

e 500 g fruskawek

N

0~ WSKAZOWKA

Po przygotowaniu
najlepiej zostawi¢ tort
do schtodzenia na 12h.

G} Czas przygotowania: 3 godziny
SPOSOb przygotowania:

CIASTO

e Rozgrzej piekarnik konwekcyjny do temperatury 145°C z najmniej-
szym wiatrakiem (piekarnik domowy do 160° z funkcjg goéra/dob).

e Trzy tortownice o jednakowej sSrednicy 24 cm wytdz papierem do
pieczenia na dnie, a boki posmaruj grubg warstwg masta.

e Do garnka wlej mleko, dodaj masto i podgrzej do rozpuszczenia sie
masta.

e Dodaj pokruszong czekolade i wymieszaj rézgqg, az do uzyskania
gtadkiego sosu.

o Magke, kakao, proszek do pieczenia i sode przesiej, aby pozbyc sie
grudek.

e Do garnka z sosem czekoladowym dodaj jajka i doktadnie potgcz.

e Mase wymieszaj z resztg sktadnikdw.

¢ Tak przygotowane ciasto wytéz do 3 wezesniej przygotowanych
foremek.

e Piecz do suchego patyczka (ok. 30 minut).

NADZIENIE

e Kajmak przetdz do miski, roztrzep rézgg kuchenng, aby nie byto
grudek.

e Dodaj KITKAT® Spread i wymieszaj do uzyskania jednolitego kremu.

e Pozostaw w temperaturze pokojowej do czasu przektadania tortu.

ZtOZENIE TORTU

o Wystudzone blaty czekoladowego ciasta wytnij nozem z formy.

e Forme do pieczenia o srednicy 25 cm wytdz czystym papierem
do pieczenia.

o Wokot formy utdéz pionowo paluszki KITKAT, pomiedzy batonikami.
utéz pierwszq warstwe ciasta.

e Na catym ciescie rozsmaruj rwnomiernie 1/3 kremu tak, aby
batoniki dobrze przylegaty i przykleity sie do ciasta.

e Czynno$¢ powtdrz dwukrotnie.

DEKOR ~~
e Wierzch tortu udekoruj pokrojonymi w cwiartki ( Ne_stlé
truskawkami. PROFESSIONAL
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Fudge bananowo - czekoladowy
oez glutenu

@ Czas przygotowania: 45 minut

Sktadniki: SPOSOb przygotowania:

ok. 16 porgji
CIASTO CIASTO
e 600 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku e Piekarnik rozgrzej do temperatury 155°C.
czekoladowym e Masto rozpusé w garnku, banany zblenduj na gtadkg mase.
e 160 g cukru e W misie miksera planetarnego umies¢ cukier, jajka, roztopione
e 400 g masta masto, banany i sél. .
e 6jajek (330 g) e W misce wymieszaj doktadnie NESTLE® Docello™ Mus o smaku
e 450 g banana czekoladowym z sodqg oczyszczong.
e 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej e Potgcz wszystkie sktadniki mikserem z kohcéwkg do ubijania.
o 1/4 tyzeczki soli e Doktadnie wymieszane ciasto przetdz do okrggtej formy o srednicy
26 cm nasmarowanej mastem i wytozonej papierem do pieczenia.
MLECZNA KRUSZONKA e Piecz okoto 40-45 minut. Miekki i sprezysty srodek ciasta zapadnie
e 140 g mleka w proszku sie po wystudzeniu.
e 80 g masta
e 15 g cukru pudru MLECZNA KRUSZONKA
e Masto rozpusé na patelni teflonowej, wsyp mleko z cukrem pudrem
DEKOR i potgcz rézgqg kuchenna.
e 250 g kajmaku e Caty czas podgrzewajgc poruszaj patelniq okreznym ruchem, aby
e karmel z migdatami lub migdaty z masy powstaty kulki.

e Smaz do uzyskania ztotego koloru.

DEKOR
"é" WSKAZOWKI e Kajmak przetdz do metalowej miski i podgrzej w kgpieli wodnej,
B — S doktadnie rozbijajgc wszystkie grudki.
Pod koniec pieczenia patyczek e Udekoruj ciasto kajmakiem i karmelem z migdatami.

bedzie caty czas obklejony ciastem.
Gotowe ciasto podawaj

w temperaturze pokojowej ozdobione
migdatami z karmelem.

W warunkach chtodniczych gotowe
ciasto nadaje sie do spozycia

przez 3 dni. G\lestlé
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Cynamonowe Churrosy
z KITKAT® Spread

6’} Czas przygotowania: 30-45 minut

Sktadniki; SPOsO przygotowania:

10 porcji

CHURROSY CHURROSY

e 300 g maki pszennej typ 500 e Do rondelka wlej wode i mleko, dodaj masto, sél, cukier

e 20 g cukru i cynamon. Podgrzewaj wolno, az do wrzenia.

e 5gsoli e Gdy masto sie rozpusci, dodaj przesiang magke.

e 400 ml wody e Mieszaj energicznie drewniang tyzkg, caty czas podgrzewajqgc.

e 100 ml mleka 3,2% e Gdy ciasto bedzie odklejato sie od tyzki, odstaw je do przestygniecia.

e 100 g masta e Przetdz ciasto do misy robota planetarnego z koncdwkg mieszadto,

e 4jajka wtgcz na Srednie obroty i pojedynczo dodawaj jajka.

e 1 g cynamonu e Wymieszaj do uzyskania jednolitej konsystencji, a nastepnie przetdz
do worka cukierniczego z karbowang koncoéwka.

DEKOR e W garnku rozgrzej ttuszcz do temperatury 180°C. Wyciskaj mase

e 300 g KITKAT® Spread z worka do ftuszczu, odcinajgc nozyczkami odpowiednie dla

e 150 g posypki KITKAT® Mix in siebie dtugosci.

e Smaz z obu stron na ztoty kolor, przetdz na blache perforowang
wytozong papierowym recznikiem.

DEKOR
e Churrosy zanurz w lekko podgrzanym KITKAT® Spread i oprész
posypka.




Rogaliki drozdzowe z KITKAT® Spread

6’} Czas przygotowania: 2,5 godziny

Sktadniki: SPOSOb przygotowania:

ok. 18 porcji (rogalikdw)

CIASTO CIASTO

e 1100 g maki pszennej typ 550 e Do miski wlgj ciepte mleko (max. 36°C), dodaj drozdze, cukier

e 100 g drozdzy i dwie tyzki mgki. Odstaw na ok. 15 minut, az na wierzchu rozczynu

e 40 g cukru pojawi sie pianka.

e 750 ml mleka 3,2% e Do misy robota planetarnego z kohcowkqg do wyrabiania ciasta

e 2.5 tyzeczki soli wsyp pozostatg make, dodaj sdl, zéttka i wezesdniej przygotowany

e 160 g z6ttek rozczyn, wyrabiagj przez ok. 10 minut.

e 300 g masta ¢ Do wyrobionego ciasta stopniowo, tyzka po tyzce, dodawaj masto
i wyrabiaj przez ok. 5 minut, do potgczenia sktadnikdw.

DEKOR e Ciasto odstaw do loddwki na minimum 6 godzin, a najlepiej na

e 850 g KITKAT® Spread catg noc. Umies¢ ciasto w duzym pojemniku, poniewaz ciasto

e 150 g posypki KITKAT® Mix In 2-3 krotnie zwiekszy swojg objetosc.

e Po schtodzeniu wyjmij ciasto, utoz na obficie obsypanym makag
blacie i jeszcze zimne rozwatkuj do grubosci ok. 3-4 mm.

e Pokrdj ciasto na 15 dtugich trojkgtéw, a nastepnie zawijaj od
dtuzszego boku ku cienkiej kohcowce.

e Rogale piecz okoto 15-18 minut w temperaturze 180°C bez funkciji
termoobiegu.

DEKOR

e Do rekawa cukierniczego z koncdwkg do szprycowania natdz
KITKAT® Spread.

G- WSKAZOWKI e Kazdego rogala nadziej porcjg KITKAT® Spread o wadze 50 g.

¢ Nastepnie delikatnie oblej rogale KITKAT® Spread i obsyp posypkg.

Do przygotowania ciasta uzywaj
masta w temperaturze pokojowe;.

Pamietaj o wczesniejszym

przygotowaniu ciasta, przed
uformowaniem rogali odstaw
je do lodéwki na minimum 6 godzin
(a najlepiej na catg noc).

(Nestie

PROFESSIONAL




~alafel z buraka w czekoladzie
Z SAlsg MaNgo - MArakujo

G} Czas przygotowania: 30-45 minut

Sktadniki: SPOSO przygofowania:
10 pordji
FALAFELE W CZEKOLADZIE FALAFELE W CZEKOLADZIE
e 10 szt. GARDEN GOURMET® Falafele e Czekolade rozpus¢ w kgpieli wodne;j.
Z burakiem o Dodaqj olej, potowe posiekanej papryczki chili i posypke.
¢ 10 wykataczek o Wszystkie sktadniki doktadnie potqcz.
e 200 g posypki LION® Mix In e Zamrozone falafele nabij na wykataczki, zanurz w czekoladzie
e 200 g czekolady deserowej i utéz na macie silikonowej lub kratce do lukrowania ciast.
e 80 ml oleju stonecznikowego

MUS MANGO - MARAKUJA

MUS MANGO - MARAKUJA e Mango obierz, pokrdj w drobng kostke i przetdz do miski.

e 500 g mango e Dodaj pulpe i migzsz z marakui, sok z limonki, posiekane chili
¢ 100 g pulpy z marakui i kolendre.

e 2 marakuje o Woszystkie sktadniki doktadnie potqcz.

e 2 g Swiezej kolendry

e 10 ml soku z limonki

e 2 g papryczki chili

DEKOR

e Burak liofilizowany \

G- WSKAZOWKA

Mozesz uzy¢ biatej
czekolady zamiast
deserowej.

(Nestis

PROFESSIONAL
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Sernik z nufg creme brulée

Sktadniki:

ok. 16 porcji

SPOD

e 140 g posypki KITKAT® Mix In
e 100 g masta

e 75 g biatej czekolady

¢ 90 g herbatnikow

MASA SEROWA

e 1 kg petnottustego twarogu sernikowego
420 g masta

70 g cukru

6 jajek S

280 g NESTLE® Docello™ Creme brllée
280 ml Smietanki 30%

DEKOR
e 100 g cukru pudru
e 16 szt. miechunki

G- WSKAZOWKI

Zamiast miechunki mozesz
uzy¢ malin.
Pamietaj o wczesniejszym
przygotowaniu sernika, przed
wyserwowaniem powinien
zastygac 12 godzin
w loddéwce.

G} Czas przygotowania: 1 godzina + 12 godzin studzenia

SPOSOb przygotowania:

SPOD

e W garnku rozpus¢ masto i potqcz z czekoladq. Odstaw na 10 minut,

e W duzej misce pokrusz herbatniki i wymieszaj z posypkg KITKAT®,

e Powoli dodawaj masto z czekoladg, nieustannie mieszajgc.

e Przetdz ciasto do formy o Srednicy 26 cm wytozonej papierem do
pieczenia.

e Doktadnie wyréwnaj spdd, lekko dociskajgc i odstaw na 30 minut
do loddwki.

MASA SEROWA

e Ser, masto, jajka i cukier umies¢ w garnku, podgrzewaj na matym
ogniu mieszajgc czesto rézgqg spiralng po dnie.

e Gdy masa serowa bedzie bliska zagotowania, w innym garnku
zagotuj Smietanke, dodaj NESTLE® Docello™ Creme brllée i gotu;j
2-3 minuty do zgestnienia.

¢ Obie masy potgcz w jednym naczyniu i doktadnie zmiksuj blende-
rem recznym.

o Lekko wystudzonq, jeszcze cieptq, ale nie gorgcg mase przelej do
formy z ciasteczkowym spodem.

e Wstaw na 12 godzin do loddwki.

DEKOR

e Schtodzony sernik delikatnie uwolnij od brzegéw formy.

e Pokrdj sernik cieptym nozem na 16 kawatkow.

e Przed podaniem kazdy kawatek obsyp grubo cukrem pudrem,
a nastepnie opal palnikiem.

o Kazdqg porcje udekoruj owocem miechunki.

(Nestls

PROFESSIONAL




Creme brulée z musem czekoladowym
| zelkg owocowq

Sktadniki:

ok. 10 porcji, w zaleznosci od wielkosci form

CREME BRULEE

e 30 g NESTLE® Docello™ Créme briilée
e 65 ml Smietanki 30%

e 65 ml mleka 3,2%

ZELKA WISNIOWO - ZURAWINOWA

250 g mrozonych wisni

50 g suszonej zurawiny

50 g cukru

15 g WINIARY Kisiel smak Zurawinowy
15 ml wody

5 g WINIARY Zelatyna Spozywcza

25 ml wody

MUS CZEKOLADOWY

e 200 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku
czekoladowym

125 ml $mietanki 30%

125 ml mleka 3,2%

5 g WINIARY Zelatyna spozywcza

25 ml wody

POLEWA
e 300 g gorzkiej czekolady
e 40 g oleju rzepakowego

DEKOR )
e Posypka STUDENTSKA Mix In w czekoladzie

(

@ Czas przygotowania: 1 godzina + czas zamrazania ok. 2 godziny

SPOsO przygotowania:

CREME BRULEE

Smie‘ranke i mleko wlej do garnka, zagotu;.

Wytgcz zrédto grzania, dodaj NESTLE® Docello™ Créme brllée

i doktadnie wymieszaj.

Zalej silikonowg forme do monoporcji - kazdg na wysokosé

ok. 5-7 mm.

Pozostaw do wystygniecia w temperaturze pokojowej, nastepnie
Zamroz.

ZELKA WISNIOWO - ZURAWINOWA

Suszong zurawine zalej wrzgtkiem, mocz przez 10 minut i odsgcz.
Mrozone wisnie przetdz do garnka, dodaj zurawine i cukier,
zagotuj, a nastepnie zmiksuj i przetrzyj przez sito.

Zelatyne namocz w wodzie.

Przetarte owoce ponownie zagotuj, dodaj kisiel zurawinowy
rozpuszczony w zimnej wodzie, cato$¢ zagotuj.

Wytgcz zrédto grzania, dodaj zelatyne, doktadnie wymiesza.
Powstaty zel wyporcjuj do silikonowej formy do kapsut, wystudz,
zZamroz.

MUS CZEKOLADOWY

Zelatyne namocz w wodzie, rozpusé (najlepiej ok. 10 sekund

w kuchence mikrofalowej).

Mleko i smietanke wlej do misy miksera planetarnego.

Dodaj NESTLE® Docello™ Mus o smaku czekoladowym.

Ubijaj w mikserze planetarnym, najpierw delikatnie przez

ok. 30 sekund, aby sktadniki sie potgczyty, a nastepnie 3 minuty
na najwyzszych obrotach.

Dodaqj rozpuszczong zelatyne, ubijaj jeszcze ok. 1 minute.
Powstatg mase przetdz do worka cukierniczego.

ZLOZENIE MONOPORCJI

¢ Silikonowq forme z zamrozonym creme
brdlée szprycuj przygotowanym musem
czekoladowym do ok. 3/4 objetosci formy.

e W Srodek wcisnij zamrozong zelke owocowa,.

e Zbierz nadmiar musu, wygtadz powierzch-
nie, cato$¢ zamroz.

POLEWA CZEKOLADOWA

e Czekolade rozpusc w kgpieli wodnej
lub kuchence mikrofalowe;.

e Do czekolady dodaj olej, mieszqj
az sktadniki sie potgcza.

DEKOR

e ZamMrozone monoporcje wyjmij ostroznie
z silikonowej formy.

o Utz na kratce, oblej doktadnie polewq
czekoladowaq.

o Obsyp posypka STUDENTSKA Mix In
w czekoladzie.




34

Ponna colg

Z owocami lesSnymi | granolg

Sktadniki:

10 porgji

KOMPOT Z OWOCOW LESNYCH

500 g mrozonych owocoéw lesnych
250 ml wody

1 laska wanilii

1 gwiazdka anyzu

150 g cukru

20 g WINIARY Zelatyna spozywcza

PANNA COTTA

e 500 mI mleka 3.2%

e 500 ml Smietanki 30-36%

e 800 g NESTLE® Docello™ Panna cotta
e 150 g NESTLE® FITNESS Granola

(Nestis

PROFESSIONAL

6’} Czas przygotowania: 1 godzina

SPOSOb przygotowania:

KOMPOT Z OWOCOW LESNYCH

o Wszystkie sktadniki przetéz do rondla i zagotu;.

e Zelatyne namocz, odstaw na kilka minut, a nastepnie dodaj
do zagotowanych owocdw i doktadnie wymieszai.

e Przygofowany kompot przetéz do naczyn.

o Odstaw do zastygniecia.

PANNA COTTA

e Mieko i Smietanke wlej do rondelka, zagotui.

o Dodaj NESTLE® Docello™ Panna cotta i doktadnie mieszaj 2-3 minuty.
e Przelej na delikatnie Sciety kompot z owocdw lesnych.

DEKOR )
e Posyp deser ptatkami NESTLE® FITNESS Granola.

-

2§~ WSKAZOWKI

Do przygotowania kompotu
mozesz uzy¢ dowolnych
owocow.

Zamiast granoli mozesz
wykorzystaé ptatki owsio




Nalesniki z KITKAT® Spread

Sktadniki:

10 porcji

CIASTO NALESNIKOWE

e 100 ml ttuszczu THOMY® Combiflex
350 ml mleka

250 ml wody

2 jajka

300 g maki typ 500

1 tyzeczka soli

1 tyzka koncentratu buraczanego

NADZIENIE DO NALESNIKOW
e KITKAT® Spread
e Posypka KITKAT® Mix In

@ Czas przygotowania: 30 minut

SPOSOb przygotowania:

NALESNIKI

o Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymiesza;.

e Usmaz nalesniki.

e Kazdy nalesnik posmaruj KITKAT® Spread i obsyp posypka.
e Zwin nalesniki.
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oshake waniliowo - dyniowy

Sktadniki:

1 porcja

SHAKE

« 30 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku
waniliowym

e 250 ml mleka 3,2%

e 25 g oleju z pestek dyni

DEKOR
e Prazone pestki dyni
o Listki miety lub melisy

@ Czas przygotowania: 5 minut

SPOSOb przygotowania:

SHAKE

e Do blendera kielichowego wlej schtodzone mleko.

e Dodaj NESTLE® Docello™ Mus o smaku waniliowym i olej dyniowy.
e Catos¢ miksuj przez ok. 30 sekund.

e Przelej do wybranego naczynia z kruszonym lodem.

DEKOR
e Udekoruj prazonymi pestkami dyni i listkami swiezej miety lub melisy.

Shake wanillowo - owoCcowy

Sktadniki:

1 porcja

SHAKE

e 30 g NESTLE® Docello™ Mus o smaku
waniliowym

e 250 ml mleka 3,2%

e 40 g purée z owocdw lesnych

DEKOR
e Borowki, jezyny, maliny itp.
o Listki Swiezej miety lub melisy

(Nestis

PROFESSIONAL

G} Czas przygotowania: 5 minut

SPOSOb przygotowania:

SHAKE

e Do blendera kielichowego wlej schtodzone mieko.

e Dodaj NESTLE® Docello™ Mus o ssaku waniliowym i purée owocowe.

e Miksuj ok. 30 sekund.

e Przelej do wybranego naczynia
z kruszonym lodem.

2§~ WSKAZOWKA

DEKOR
e Udekoruj wybranymi
owocami i mikro lisémi.

Zamiast owocéw mozesz
rowniez dodac¢ 2 g kawy
NESCAFE Classic, zeby
uzyskac shake kawowy.
Baw sie sktadnikami
i tacz je tak jak lubisz.
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WSszyscy pragniemy czasem odrobiny przerwy, by spojrze€ na zycie z perspektywy i nabrac dystansu, lecz
nie zawsze jest to takie tatwe. Dlatego tez KITKAT® stworzony zostat, by pozwoli¢ cieszy¢ sie z matych rzeczy

i rozkoszowac przerwa.

KITKAT® Spread

KITKAT® Spread to produkt do smarowania perfekcyjnie tgczgcy stodki smak czekolady z chrupigeymi
kawatkami wafla. Optymalny sktad i idealna konsystencja zapewnia kreatywnos¢ i wszechstronnose
w kazdej formie aplikacji: od loddw przez wypieki, po réznorodne desery. Dzieki KITKAT® Spread
mozesz teraz wzbogacic¢ swoje menu deserowe o uwielbiany i znany smak KITKAT®.

BUDYNIE

Budyn to fradycyjny polski deser przygotowywany na bazie mleka.
Polecany do cukiernictwa np. do przygotowywania kremdw do ciast typu
karpatka, nadzienia budyniowego babeczek.

KISIELE

Kisiele nalezg do tradycyjnych polskich deseréw podawanych na
zimno i na ciepto. Ich podstawowq zaletq jest lekkostrawnose.
Mozna je rowniez stosowac z wiekszqg iloscig wody w formie napoju
regeneracyjnego.

GALARETK

R6znokolorowe galaretki owocowe WINIARY®
fo doskonaty stodki akcent na zakohczenie
positku. WySmienite z bitg Smietang i Swiezymi
owocami. Polecane jako dodatek do ciast

i innych deserdw.

(Nestis

PROFESSIONAL

Ko Eleganckie francuskie i wtoskie desery o bardzo uproszczonym sposobie przygotowania i wysokiej

_marzowosci. Mozna je przygotowaé w podstawowej formie lub zmieniajgc na tysigce sposobow

G poprzez rozmaite dodatki takie jak: kawa rozpuszczalna, bakalie, owoce i inne. Musami mozna
nadziewac ciasteczka, rurki lub przektadaé ciasta i torty.

NESTLE® Docello™ Panna cotfta

Komponujgc recepture tego deseru koncentrowalismy sie na miescie
Novara w regionie Piemont, skgd wywodzi sie ten deser. Jest prawdziwym
bestsellerem w catej Europie.

NESTLE® Docello™ Créme brlilée

Waniliowy deser rodem z Francji, moze by¢ przygotowywany
na samym mleku jako créme caramel, lub ze Smietang jako créme
brdlée z warstwg karmelizowanego cukru.

NESTLE® Docello™ Mus o snaku czekoladowym

Wyjgtkowa delikatnos$¢, puszystose i intensywny aromat czekolady
powoduje, ze deser mozna tgczy¢ bezposrednio z wieloma produktami
0 bardzo zréznicowanym smaku i charakterze.

NESTLE® Docello™ Mus o smaku waniliowym

W zaleznosci od zastosowanego dozowania z bazy NESTLE® Docello™
mozna przygotowac przerdzne desery od shake’a przez klasyczny
mus, az po gesty krem do tortu.
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KITKAT® Mix In

Czy w Twoich deserach brakuje chrupkosci?

A moze chcesz witgczy¢ smak kultowego batona KITKAT®
do swoich kreacji deserowych? Dobrze trafites!

Znany na catym Swiecie baton KITKAT® w postaci
unikalnej posypki. Chrupigce kawatki wafla,

czesciowo oblane mleczng czekoladqg przeniosq

Twdj deser w zupetnie nowy wymiar!

STUDENTSKA Mix In
w czekoladzie

Studentskd to oryginalna mieszanka
rodzynek i zelkdw w czekoladzie
deserowej oraz orzechdw ziemnych
zatopionych w czekoladzie mlecznej
dostarczajgca bogactwa réznorod-
nych struktur i czekoladowych doznan.

LION® Mix In

Co sprawia, ze posypka LION® jest tak wyjatkowa?

R6zNnorodna kombinacja sktadnikéw, chrupigcych kawatkdw
herbatnika, karmelu i kawatkdow ptatkdw zbozowych w potgczeniu
z mlecznqg czekoladg tworzg wyjatkowq kompozycje.

STUDENTSKA Mix In ez czekolady

Niezwykte potgczenie réznorodnych struktur, ksztattdw

i smakow. Tego szukasz? To wtasnie dla Ciebie
przygotowalismy mieszanke rodzynek, orzechéw ziemnych
i zelkdw SMARTIES® zaskakujgcych smakiem i forma.

SMARTIES® Mix In

Zachwyc¢ swoich klientow
eksplozjg koloréw, dodajgc
SMARTIES® do swoich deseréw.
SMARTIES® to mleczna
czekolada w chrupigcych,
cukrowych skorupkach,

w réznych kolorach. Posypka
idealna do lodéw, nalesnikdw,
muffindw i wielu innych
deserdw.

(Nestis

PROFESSIONAL.
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