The Genuine Company




PRZEPISY *

*na 1 000 g mieszanki
MANGOMISU
\ Mieszanka podstawowa 1000 g
TORT BABCI ; MASCARPONE PREMIUM kod 14282A 130 g
o, 3 1 o)
Mieszanka podstawowa 1000 g I Mleko 3,5% lub smietanka 30% 130 g
Pasta BISCOTTINO® kod 14094 r 35g | PR Iei5i | dbkoruj
[l P e I0Red 14547 509 ' - krem Cookies®The Original kod 14322
P cloi i dEToLn ! - variegato MANGO ALFONSO kod 14168A.
- pasta KREM BUDYNIOWY kod 14725, E A"J
Oryginalne Cookies® to jakos¢, smak i chrupanie w lodziarniach we Wtoszech i na catym Swiecie. - prazonymi PINOLAMI kod 26111, |
s : it . - prazonymi MIGDAtAMI kod 16049, i
Sekretem Cookies® jest potgczenie pasty BISCOTTINO® o niepowtarzalnym smaku prawdziwych kruchych _ granulkami BEZA kod 16041, : TORT TROPIKALNY
ciastek z delikatnym, kakaowo-orzechowym kremem, petnym chrupiacych kawatkow tradycyjnych wtoskich ,z‘l Mieszanka podstawowa 1000 g
kruchych ciasteczek kakaowych. Proste, starannie i z uwagg przetworzone sktadniki: jajka, mleko, masto, . Pasta BISCOTTINO® 3049
kakao i orzechy sprawiajg, ze Cookies jest najbardziej lubianym smakiem w lodziarniach na catym swiecie - < [0S <0d T020 ped
; : EKLER Z LESNYMI JAGODAMI i ! .
od dwudziestu trzech* lat! I Przektadaj i dekoruj:
s Mieszanka podstawowa 1000g | - variegato MARAKUJA kod 18195A.
Al Gl Pasta BISCOTTINO® %0 o R A S L T
® inalne ' I
COOKIES Oryg'na o Przektadaj i dekoruj: i
1 9 N \
Mieszaﬂka podstaWOWa = pas.ta KREM BUDYNIOWY kod 14725, \
|SCOTT|NO® 9 - variegato LESNE OWOCE kod 18085A L
Pasta B (ciekawy efekt daje wczesniejsze zmieszanie obu

| -- past).
daj i dekoruj:
‘-)r;fe‘;:aColokies® The Original (ok. 120 g9)

ies® nia,
- Ciasteczka Cookies” 5 wed’:ug L\iznlib
mozesz takze dodawac c:_lastecozm]_l g
tyzeczke Cookies® do kazdej P ! i

beda zachwyconeé!



Odkryj catq rodzine Cookies® The Original.

16187
COOKIES® BISCOTTONE®
8 blistrow x 32 szt.

-

14094 3 S
PASTA BISCOTTINO® M 16047
Wiaderko 4,5 kg —_ CIASTECZKA COOKIES®
= Torebka 0,7 kg

\ 15917

14322 Owog’c MIRROR GLAZE

VARIEGATO N \NS+F) BISCOTTINO®

COOKIES® THE ORIGINAL wiaderko 3 kg

Puszka 6 kg

14337

VARIEGATO

COOKIES® BEZ GLUTENU
Puszka 6 kg

16061 MINI COOKIES®
e Wielopak 1200 szt.

16013 MINI COOKIES®
100 szt. x 8

14453 ZESTAW COOKIES®
CIASTECZKA & tYZECZKI
1,2 kg

16012 GRANULKI
COOKIES®
Torebka 0,5 kg x 8

14324 ZESTAW COOKIES®
(BISCOTTINO + krem COOKIES®)
10,5 kg

14445 ZESTAW COOKIES®
& LYZECZKI
10,5 kg

14354 ZESTAW COOKIES®
& CIASTECZKA
1,2 kg



pRZEplSY CZERWONE OWOCE W ZIELENI
e | ) B

WANILIA & MALINY

Mieszanka podstawowa 1000 g
Pasta WANILIA DELICIOUS kod 14144A 30g

Mieszanka podstawowa 1000g
Pasta SMIETANKA kod 14065A 3049

Przetdz i dekoruj variegato Cookies® -
PISTACJA BEDDU (ok. 125 g),
obsyp kruszonkg

CZERWONE OWOCE kod 16097.

}ﬁT)AE f110 BHAD“

Przetéz i dekoruj variegato Cookies® PISTACJA
BEDDU (ok. 125 g)

Podroz Cookies® na Sycylie to podréz w kraine nowych smakdéw. PISTACHIO BEDDU tgczy chrupkosé oraz variegato MALINA kod 14143.

najbardziej lubianego kruchego ciasta z aromatami i zapachami Sycylii. Prawdziwa podrdz na kazdy gust!

Chrupiace kruche ciastka, krajanka i krem pistacjowy w kremowych lodach biszkoptowych, z nutami

BEZOWE JAGODY

Mieszanka podstawowa 1000 ¢g
Pasta Cookies® PISTACJA BEDDU 60 g

migdatow i cytruséw. Idealna kompozycja smakow i tekstur, w pieknej oprawie. Zaciekawia i smakuje.

POMARANCZOWA PISTACJA

Mieszanka podstawowa 1000 g
Pasta Cookies® PISTACJA BEDDU 60 g

Przetdz i dekoruj variegato LESNE OWOCE
kod 18089A oraz posypka BEZA granulki kod 16041.

COOKIES® PISTACJA BEDDU

Przetéz i dekoruj variegato POMARANCZA

10009 | ) )
kod 18091A, oblej struzkami polewy CIEMNA
. owa
Mieszanka podstaw BEDDU 609 b CZEKOLADA typ M kod 14321.
pasta Cookies® PISTACJA 1209

JA BEDDU

Krem Cookies” PISTAC

&l
= o

P
1 wiaderko 3 kg 5

<rem Cookies® PISTACJA BEDDU
puszka 5,5 kg



p RZ E p I S V PASTICCIOTTO RUSTICO
ﬁ Mieszanka podstawowa 10009

Pasta Cookies® ZIARNA & TRUSKAWKI

LETNI SEN

Mleko 3,5% 1000 g
CYTRYNA 100 kod 08042 100 g

Przetdz i dekoruj variegato WISNIA
kod 18084A i variegato KREM 3
BUDYNIOWY kod 14725.

Przetdz i dekoruj Cookies® ZIARNA & TRUSKAWKI
i krajanka PISTACJA CIURI CIURI kod 16085A.

ZIARNA & IMBIR

Mieszanka podstawowa 10009
Pasta Cookies® ZIARNA & TRUSKAWKI 80 g

Ziarna & Truskawki - najstynniejsze lody ciasteczkowe tym razem z truskawkami i ptatkami zbozowymi.

To Twoj paszport do najnowszych trendow konsumenckich, modny i chrupigcy smak, w ktérym

DELICJA

Mieszanka podstawowa
Pasta Mascarpone Premium

pyszne, kruche biszkopty i odswiezajgce truskawki poczujesz juz przy pierwszym liznieciu.
To wiecej niz tylko lody, pyszny zastrzyk witalnosci.

1000 g
100 g

Przetdz i dekoruj variegato IMBIR kod 14719
i kruszonkg KARMELOWA kod 16089A.

Przetéz i dekoruj kremem Cookies® ZIARNA &
TRUSKAWKI, kruszonkg KAKAOWA kod 16090A
i polewg CZEKOLADA typ M kod 14321.

COOKIES® ZIARNA & TRUSKAWKI

(0]
Mieszanka podstawowa 1 OC;O g
Pasta Cookies® ZIARNA & TRUSKAWKI g }*

10
Krem Cookies® ZIARNA & TRUSKAWKI g

W zestawie:
Pasta COOKIES® ZIARNA & TRUSKAWKI
1 wiaderko 4 kg

Krem COOKIES® ZIARNA & TRUSKAWKI
1 puszka 5,5 kg




PRZEPISY
o ar T

CYRYNOWY SERNIK

autor: Jakub Sotola

TORT BABCI

autor: Stefano Pontorieri

Mieszanka podstawowa
Pasta PINOLE 100% kod 14691
Pasta BISCOTTINO® kod 14094

Przektadaj i dekoruj:
- pastg Cookies® BEZA CYTRYNOWA
- prazonymi PINOLAMI kod 26111.

Mieszanka podstawowa 1000 g
Proszek QUARK kod 08014 309
Cookies® BEZA CYTRYNOWA 509
. A e . L q . f 2 F Przektadaj i dekoruj:
Cytrynowa odstona Cookies” podniesie pozycje kazdej lodziarni w rankingu pysznosci. " pasta Cookies®” BEZA CYTRYNOWA,
Legendarne, chrupiace ciasteczka, odswiezajgcy smak cytrynowego kremu i delikatna - posypka KRUSZONKA kod 16461,
stodycz bezy sg potgczeniem, ktére budzi nieposkromiony apetyt - u dzieci i u dorostych. - granulkami BEZA kod 16041. >
Cookies® BEZA CYTRYNOWA jest idealnym dodatkiem do lodéw i semifreddo - zarowno jako dodatek ™= -
smakowy jak i variegato, takze do nadzien cukierniczych. Zawiera jedynie ttuszcze roslinne*.

MOC CYTRVYNY

) autor: Enrico Ciapetti
*bez oleju palmowego

Mieszanka podstawowa 1000 g
Cookies® BEZA CYTRYNOWA 130 g
Mleko 3,5% 130g

'ff' Przektadaj i dekoruj variegato CZARNA
COOKIES® BEZA CYTRYNOWA s PORZECZKA kod 14178A i granulkami BEZA
va bodstawowa 10000 X a2 . kod 16041, b
Mieszanka pods ; el 1 Y
age RYNOWA 1009 - . - . o -
Cookies® BEZA CYT a . *

przetoz i dekoruj Cookies® :
BEZA CYTRYNOWA. f

/

Od U

Opakowanie;

2 puszki x 5,5 kg

P
W CIENIU ZACHODZACEGO StONCA

autor: Andrea Cecconi

Mieszanka podstawowa 1000 g

Pasta MIGDAL pesto kod 14542

Przektadaj i dekoruj pastg Cookies® BEZA

100 g

CYTRYNOWA i posypka PISTACJA CIURI CIURI

kod 16085A.




pRZEpISV PARADISE
’-ﬁ Mieszanka podstawowa 100049

Pasta BEZA Z KASZTANAMI

BISCO-cOccCO <040

. Przetdz i dekoruj variegato
Mieszanka podstawowa 100049 )
Pasta BISCOTTINO® 10g F\?ac;'felzz tg?/lCAOLIE?\IOAOM!
Pasta BIALA CZEKOLADA kod 14092A 70 g B okl
Przetéz i dekoruj variegato Cookies® COCOBOOM|, KOKOSOWA kod 16093.

posyp kruszonkg KOKOSOWA kod 16093.
Wyjatkowo chrupigca pozycja w rodzinie Cookies® Cookies® COCOBOOM! smakuja i chrupig! : :

Egzotyczna eksplozja zmystow! Idealne w klasycznej lodowej wersji, . COOKIES® cOCOBOOM! CREMINO
rownie atrakcyjne w utozeniu tradycyjnym jak i na ptasko! PLAZA I PALMY
= Mieszanka podstawowa 10009
i s&gggr“tta Mango Pasta Cookies® COCOBOOM! 509
® OBOOM:
COOKIES COC 10009 Przektadaj i dekoruj variegato Cookies® COCOBOOM!

Przetéz i dekoruj variegato
Mieszanka podstawowa | g

i | 509 Cookies® COCOBOOM!,
Pasta Cookies® COCOBOOM:! = posyp kruszonka KOKOSOWA

Wyréwnaj lody na ptasko.
Pokryj catkowicie powierzchnie loddw kruszonka
KOKOSOWA kod 16093.

- kod 16093
q ® L o .
fs uj kremem Cookies 3 (mozesz doda¢ troche kremu
Fgéggfalodgxa)syp kruszonka KOKOS. - i Quella® PISTACJA 14586).

COOKIES® COCOBOOM! zestaw
kod 14821

W zestawie:

PASTA COOKIES® COCOBOOM!
kod 14794
2 wiaderka x 3 kg

VARIEGATO COOKIES® COCOBOOM!
kod 14793
2 puszki x 6 kg




Czarno-biata receptura - smak nie do odparcia!
Idealna miekkos¢ czekoladowego kremu z kruchymi, kakaowymi, ciemnymi ciasteczkami na pysznych
lodach $mietankowych. Swietna przekaska dla mtodziezy i dorostych, ze $wiezych, wysokiej jakosci
sktadnikow. Dzieki Cookies® BLACK Twoja witryna bedzie jeszcze bardziej atrakcyjna i smaczna.

COOKIES® BLACK

Mieszanka podstawowa
pasta Cookies® BLACK
Krem Cookies® BLACK
Ciasteczka Cookies® BLACK

10009

PRZEPISY

e =,

MLECZNY PRZYSMAK

Mieszanka podstawowa

Natéz do kuwety kolejno: biszkopt kakaowy, lody,
variegato DI FIORE IN FIORE kod 14174 A, biszkopt
kakaowy i krem Cookies® BLACK."

1000g
Pasta Cookies® BLACK 309
Pasta di FIORE IN FIORE kod 14173A 209

4
CZARNA WHISKY
Mieszanka podstawowa 1000 g
Pasta Cookies® BLACK 509

Przektadaj i dekoruj:
- kremem Cookies® BLACK
- variegato WHISKY kod 14308.

KIT COOKIES® BLACK
kod 14476

W zestawie:

Pasta COOKIES® BLACK
1 wiaderko 4,5 kg

Krem COOKIES® BLACK
1 puszka 6 kg

Ciasteczka COOKIES® BLACK
1 torebka 1 kg

Mozna kupi¢ oddzielnie:

14582 Pasta COOKIES® BLACK
2 wiaderka x 4,5 kg

14581A Krem COOKIES® BLACK
2 puszki x 6 kg

16484 Ciasteczka COOKIES® BLACK
4 torebki 1 kg

CZEKOLADA Z WISNIA

Mieszanka podstawowa 1000 g
Pasta Cookies® BLACK 509

Przektadaj i dekoruj:
- kremem Cookies® BLACK
- variegato CHERRY MANIA
kod 14347A

TORT GRUSZKOWY

Woda 500 g
Mleko 3,5% 500 g
GranFrutta® GRUSZKA kod 18431 7859

Przektadaj i dekoruj:
- kremem Cookies® BLACK,
- pasta KREM BUDYNIOWY kod 14725.




Ciastka karmelowe od wielu lat zdobywaja sobie coraz wiekszg popularnos¢ na catym swiecie.

Ten tradycyjny w poétnocnej Europie domowy przysmak urzeka konsumentdw prostotg receptury,
ktorej ton nadajg karmelizowany cukier i mleko. Cookies® KARMEL podaza za tym trendem. Idealnie
gtadki krem karmelowy z chrupigcymi ciasteczkami karmelowymi - prawdziwa eksplozja karmelu. Moze
by¢ stosowany zarédwno jako pasta, jak i variegato, do lodoéw, semifreddo i ciast. Jeden z najbardziej
uniwersalnych produktow z linii Cookies®.

COOKIES® CARAMEL

0
Mieszanka podstawowa 1 C;(;OZ
Cookies® KARMEL jako pasta

Cookies® KARMEL jako variegato g.s. :

PRZEPISY
i | Wl e BT

StODKA IWETA

Mieszanka podstawowa 100049
Pasta Cookies® KARMEL

KWIAT KARMELU

Mieszanka podstawowa
Cookies® KARMEL

Przektadaj i dekoruj:
- pastg Cookies KARMEL,

- variegato ZURAWINA kod 18374A

- polewa CZEKOLADA CIEMNA Typ M .
kod 15934A.

Przektadaj i dekoruj:
- polewa Gianduia Typ M kod 15924A,
- pasta Cookies® KARMEL,

- variegato BANOFFEE kod 14736.

KAWA & KARMEL
Mieszanka podstawowa 1000 g
Proszek KAWA LIOFILIZOWANA

COOKIES StONY KARMEL B o

Baza MAStO KARMELOWE p- .
z rézowa sola himalajska kod 08323 1,2 kg Przektadaj i dekoru;:
Mleko 3,5% 251 - polewg CZEKOLADA CIEMNA typ M

kod 15934A,
- pasta Cookies® KARMEL,
- granulkami BEZA kod 16041.
‘.i"-.

Przektadaj i dekoruj:

- pastg Cookies® KARMEL,

- polewg CZEKOLADA CIEMNA Typ M kod 15934A
oraz kostkami stonego karmelu.




p RZ E p I S Y StODKO OSTRY

/ — Mieszanka podstawowa 1000g
Pasta LECHE MERENGADA kod 14157 40 ¢g
CIASTO MARCHEWKOWE Przektadaj i dekoruj pasta Cookies® SPICY, posyp
Z CYNAMONEM i onem. P
Mieszanka podstawowa 1000g '
pasta CIASTO MARCHEWKOWE
kod 14727 150 g
RICOTTA z KARMELIZOWANA
Przektadaj i dekoruj:
Gdy w lodach ciasteczkowych pojawiaja sie kuszgce nuty imbiru, cynamonu i karmelu - pasta Cookies® SPICY, " GRUSZKA
i chrupiace korzenne ciastka, nadchodzi era pasty Cookies® SPICY! Wyprdbuj ja - doskonata do - pastg CIASTO MARCHEWKOWE kod 14727. Mieszanka podstawowa
3 - : _ _ ot b _ _ -4 Pasta RICOTTA kod 18196A
smaku i niezastgpiona jako variegato, Cookies® SPICY jest odpowiedzig na rosngce zainteresowanie .
ikantnymi przyprawami, ktdre sg coraz czesciej spotykane w witrynach na catym $wiecie. Przektadaj i dekorui:
& S e q & Uz b b ‘ - variegato GRUSZKA kod 18090A,
pIZZO—MUNNO - pastg Cookies® SPICY.
. I Mieszanka podstawowa 100049 )
COOKIES® SPICY oryginainy Pasta BABKA PIASKOWA kod 14323 50 g 4
10009 Y

Mieszanka podstawowa 1009 M2 oy Przektadaj i dekoruj: —— y

Cookies® SPICY jako pasta e ; " - pastg Cookies® SPICY,

Cookies® SPICY jako variegato as A ik - variegato IMBIR kod 14719

Ciasteczka korzenne B R - polewa CZEKOLADA CIEMNA Typ M |

kod 15934A.
Ll

" COOKIES SPICY
kod 14695
W kartonie:

2 puszki x 6 kg



COOKIES®
s e A T T o~

Cookies® to nie tylko sktadnik do loddw. Mozesz go uzy¢ w wielu propozycjach dla klientéw, zapewniajac

im niezapomniane doznania, ktdére przekonaja ich do Twojej lodziarni. Oryginalne i pyszne lody
w witrynie, lody na patyku, ciastka i ciasteczka, praliny i inne stodkie przekaski na wynos.

CIASTA

KLASYKA
Cookies® The Original

Masa semifreddo

Semifreddo PERFECTO NATURA 2009
Smietanka 36% 1000 g
Pasta BISCOTTINO® 6049
Wykoriczenie:

Blat biszkoptowy a.s.
Krem Cookies® . a.s.
Mirror Glaze CZEKOLADA a.s.
Mini Cookies® q.s.
Wykonanie:

Utdz blat biszkoptowy na spodzie formy, natdz
warstwe kremu Cookies®. Rozpus¢ PERFETTO
NATURA w zimnej Smietance, dodaj paste
BISCOTTINO® i ubij do pétptynnej konsystenciji.
Wilej do formy i umies¢ w szokowniku na

30..40 min. Oblej polewa Mirror Glaze CZEKOLADA.

Udekoruj Cookies® MINI.

tATWE
Cookies® The Original

Masa semifreddo

Semifreddo PERFECTO NATURA 200 g
Smietanka 36% 1000 g
Pasta BISCOTTINO® 60 g
Wykonczenie:

Blat biszkoptowy a.s.
Krem Cookies® g a.s.
Mini Cookies® a.s.
Wykonanie:

Umies¢ blat biszkoptowy na dnie formy. Rozpusé
PERFETTO NATURA w zimnej Smietance,

dodaj paste BISCOTTINO® i ubij do potptynnej
konsystencji.

Wlej do formy tak, by do jej gdrnej krawedzi pozostato
okolo 1 cm i umiesé w szokowniku na 30..40 min.
Pokryj kremem Cookies® i udekoruj ciasteczkami
Cookies® lub Cookies® MINI.

Uwoozl NA 1000 SPOSOBOW!

SPRYTNE CIACHO
Cookies® The Original

Podstawa tortu

Kruszonka KAKAOWA ' 2009
Krem Cookies® 509
Wykonanie:

Wymieszaj kruszonke KAKAOWA z kremem Cookies®
i umies$¢ w formie. Wyrdéwnaj na ptasko.

Masa semifreddo

Semifreddo PERFETTO NATURA 200 g
Smietanka 36% 1000 g
Pasta BISCOTTINO® 609
Wykonanie:

Rozpus¢ PERFETTO NATURA w zimnej Smietance,
dodaj paste BISCOTTINO® i dobrze ubij.

Wykonczenie:

Za pomocg worka z wybranymi korncéwkami
wycisnij semifreddo na przygotowany blat, tworzac
kompozycje wedtug fantazji.

» B

=

Tort w polewie

BISCOTTINO®

Sktadniki
Goraca woda

150 g
CREMFIX NEUTRO 100 g
Smietanka 36% 500 g
Pasta BISCOTTINO® 509
Wykonczenie:
Krem Cookies® a.s.
Blat biszkoptowy kakaowy a.s.
Casteczka Cookies® a.s.
Mirror Glaze BISCOTTINO® q.s.

Wykonanie:

Rozpus¢ CREMFIX NEUTRO w goracej wodzie.

Ubij Smietanke do pdtptynnej konsystenciji i potacz
przygotowang mieszanka. Dodaj paste BISCOTTINO®,
wymieszaj catos¢ miekka szpatutka.

Utdz w formie blat biszkopowy, pokryj kremem
Cookies®, natdéz czesé przygotowanego kremu. Potdz
drugi blat biszkoptowy posmarowany kremem
Cookies® i dopetnij forme resztg kremu. Wyrownaj i
wstaw do szokownika na min. 2 h.

Po wyijeciu z formy oblej polewa MIRROR GLAZE
BISCOTTINO® podgrzang do 45°. Udekoruj
ciasteczkami Cookies®.



GOCCINE

/

Cookies® The
Original
Semifreddo:
Smietanka 36% 1000 g
Baza typ M 3009
Pasta BISCOTTINO® 709
Dodatki:

Krem Cookies®, Quella®, Polewa
CZEKOLADA MLECZNA typ M,
Cookies®, posypka Cookies®

Wykonanie:

Ubij Smietanke z baza typ M i pasta
BISCOTTINO®. Natdz mase do formy,
uzywajgc worka wcisnij w kazda
potkule troche kremu Quella® i wstaw
do szokownika. Zamrozone potkule
utdz na ciasteczkach Mini Cookies®
pokrytych kremem Cookies®, oblej
polewg CZEKOLADA MLECZNA.
Zanim polewa zastygnie, udekoru;j
granulkami Cookies®.

—

Cookies®
PISTACJA BEDDU
Semifreddo:
Smietanka 36% 1000 g
Baza typ M 3009
Pasta Cookies®
PISTACJA BEDDU 80g¢g

Dodatki:

Krem Cookies® PISTACJA BEDDU,
Quella® PISTACJA, polewa PISTACJA
typ M, Mini Cookies®, krajanka
PISTACJA CIURI CIURI®.

Wykonanie:

Ubij Smietanke z baza typ M i pasta
Cookies® PISTACJA BEDDU®. Natdz
mase do formy, uzywajac worka
wcisnij w kazda pdtkule troche
kremu Quella® PISTACJA i wstaw
do szokownika. Zamrozone podtkule
utéz na ciasteczkach Mini Cookies®
pokrytych kremem Cookies®, oblej
polewa PISTACJA. Zanim polewa
zastygnie, udekoruj krajanka

Cookies®

CcOCOBOOM!
Semifreddo:
Smietanka 36% 1000¢g
Bazatyp M 300¢g
Pasta Cookies® COCOBOOM! 7049
Dodatki:
Krem Cookies® COCOBOOM!

Quella®, polewa CIEMNA
CZEKOLADA typ M, Mini Cookies®,
kruszonka KOKOSOWA.

Wykonanie:

Ubij Smietanke z baza typ M i pasta
Cookies® COCOBOOM!. Natdz mase
do formy, uzywajac worka wcisnij

w kazdg potkule troche kremu Quella®
i wstaw do szokownika. Zamrozone
potkule utéz na ciasteczkach Mini
Cookies® pokrytych Krem Cookies®
COCOBOOM!, oblej polewg CIEMNA
CZEKOLADA. Zanim polewa
zastygnie, udekoruj kruszonka

5 e
Cookies®
SpPICY
Semifreddo:
Smietanka 36% 1000 g
Baza typ M 3009
Cookies® SPICY 130 g

Dodatki:
Quella®, Polewa GIANDUIA typ M,
Cookies®, kruszonka KAKAOWA.

Wykonanie:

Ubij Smietanke z baza typ M

i pastg Cookies® SPICY. Natéz mase
do formy, uzywajgc worka wcisnij
w kazdg potkule troche kremu
Quella® i wstaw do szokownika.
Zamrozone potkule utdz

na ciasteczkach MINI Cookies®
pokrytych kremem Cookies®
SPICY, oblej polewg GIANDUIA.
Zanim polewa zastygnie, udekoru;j
kruszonkg KAKAOWA.

Cookies® BEZA
CYTRYNOWA

Semifreddo:

Smietanka 36% 1000g
Baza typ M 30049
Cookies® BEZA CYTRYNOWA 100 g

Dodatki:
BIALA Quella®, polewa CYTRYNA
typ M, Mini Cookies®, Granulki BEZA.

Wykonanie:

Ubij sSmietanke z baza typ M i pasta
Cookies® BEZA CYTRYNOWA.
Natéz mase do formy, uzywajac
worka wcisnij w kazda potkule
troche kremu BIAEA Quella®

i wstaw do szokownika. Zamrozone
pdtkule utdz na ciasteczkach MINI
Cookies® pokrytych Cookies®

BEZA CYTRYNOWA, oblej polewg
CYTRYNA. Zanim polewa zastygnie,
udekoruj granulkami BEZA.

Cookies®
KARMEL
Semifreddo:
Smietanka 36% 1000 g
Bazatyp M 3009
Cookies® KARMEL 130 g

Dodatki:
Quella®, polewa KARMEL typ M, MINI
Cookies®, kruszonka KARMELOWA.

Wykonanie:

Ubij Smietanke z baza typ M i pastg
Cookies® KARMEL. Natéz mase

do formy, uzywajac worka wcisnij
w kazdg pdtkule troche kremu
Quella® i wstaw do szokownika.
Zamrozone potkule utdz

na ciasteczkach MINI Cookies®
pokrytych Cookies® KARMEL, oblej
polewa KARMEL. Zanim polewa
zastygnie, udekoruj kruszonkg
KARMELOWA.

KOKOSOWA. —

PISTACJA CIURI CIURI®.

Semifreddo: Wykonanie: Semifreddo: Wykonanie:
L . ; T . . Smietanka 36% 1000g Ubijsmietanke z bazg typ M i pastg Cookies®
®

S e JCeee ol smletan’k.e 21 Ll ] pa;ta C.OOkIeS Bazatyp M 300g ZIARNA & TRUSKAWKI. Natéz mase do formy;,
Baza typ M 30049 BLACK. Natéz mase do formy, uzywajac s . [ K iénit w kazda botkul h
Pasta Cookies® BLACK 709 worka wcisnij w kazda potkule troche kremu B Cad Uzywalacwepkamyelsni w kazaa Do IO Ll

QuelE Ao o Slowrika—Zam Eons ZIARNA & TRUSKAWKI 100g  kremu BIALA Quella® i wstaw do szokownika.
Dodatki: podtkule utdz na ciasteczkach C.ookies® Dodatki: éi?;;iigiﬁf*f L(I:li Eﬁ;ﬁf?;ﬁé? ;T A[\gpll A
Krem Quella®, Polewa CZEKOLADA BLACK pokrytych kremem Cookies® BLACK, —_r AT
CIEMNA typ M, ciasteczka Cookies® oblej polewa CZEKOLADA CIEMNA. Zanim ignaccoiseh ZI AR A SIRLISIATI PUIROSKAWKI, oblel polewgiiRUS SIS
BLACK : i R anic. (aokam okruszé;n ki BIALA Quella®, polewa TRUSKAWKA typ M, Zanim polewa zastygnie, udekoruj kruszonka

: gasteczkamﬁ’%oo’kies(@ = A‘é’K o MINI Cookies®, kruszonka CZERWONE CZERWONE OWOCE.
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PRZEKASKI

Czy ktos powiedziat “przekaska”?
Zrdéb pyszne specjaty z Cookies®!

Cookies® LOLLIPOP
Sktadniki: T
(na 180 szt. po ok. 25 g)
Bazatyp M 1200 g (una busta)
Pasta BISCOTTINO® 20049
Mleko 3,5% 3000 g
Mini Cookies® . q.s.
polewa CZEKOLADA MLECZNA
lub CIEMNA typ M a.s.
Wykonanie:

Zamroz lody we frezerze. tyzeczka od herbaty
natéz lody, ok. 15 g, na ciasteczko MINI

Codkies®. Przykryj drugim ciasteczkiem i lekko
Scisnij. Usur nadmiar lodow z brzegdéw ciastka tg
sama tyzeczka i wcisnij patyczek. Umies¢ lizaki
W zamrazarce szokowej na co najmniej 30 minut
lub w zwyktej zamrazarce na 6 godzin.

Oblej zamrozone lizaki zanurzajac je

w roztopionych polewach - mlecznej lub
ciemnej.

.Fj§1is

Cookies® TARTUFINI
Sktadniki:
(na 270 szt. po ok. 5 9)
Baza typ M 300 g
Pasta BISCOTTINO® 509
Smietanka 36% 1000 g
Quella® ] as.
Polewa CZEKOLADA MLECZNA typ M a.s.
Granulki Cookies® a.s.
Wykonanie:

Ubij $Smietanke z bazg i pastg Biscottino® do
uzyskania jednolitej konsystencji (ok. 5 min). Napetnij
masa rekaw cukierniczy. Przykryj tace papierem do
pieczenia i naktadaj z rekawa rowne kulki ok. 5 g.
Napetnij kolejny rekaw kremem Quella® wycisnij
krople kremu do kazdej z wczesniej zrobionych
kulek. Wtéz tace do zamrazarki szokowej na co
najmniej 30 minut lub do zwyktej zamrazarki na

6 godzin. Oblej zamrozone praliny zanurzajac je

w roztopionych polewach - mlecznej lub ciemnej,
obsyp posypka Cookies®.

Cookies® BISCOTTONE
Sktadniki:
(na 30 szt.)
Baza typ M 600 g
Mleko 3,5% 15009
Pasta BISCOTTINO® 100 g
Krem Cookies® ] 250 ¢g

Wykorczenie:
Cookies® blaciki BISCOTTO 60 szt., granulki
Cookies® i ciasteczka Cookies® a.s.

Wykonanie:

Zamroz lody we frezerze. Wysyp posypke
Cookies® na tace lub do kuwety. Natdz topatka
ok. 80 g loddéw na blaciku, przytdz drugim

i lekko $cisnij. Usun nadmiar lodéw z bokdw

i obtocz w posypce Cookies®.

Umies¢ w zamrazarce szokowej na co najmniej
30 minut lub w zwyktej zamrazarce

na 6 godzin.

o

Cookies® MONO

Semifreddo:

Semifreddo PERFETTO NATIURA 2009
Smietanka 36% 1000 g
Pasta BISCOTTINO® 60 g
Wykonczenie:

Blat biszkoptowy kakaowy q.s.
Krem Cookies® 4 a.s.
Frollini Cookies® a.s.

Wykonanie:

Posmaruj blat biszkoptowy kremem Cookies®

i umies¢ w rancie 16x16 cm. Rozpus¢ PERFETTO
NATURA w zimnej Smietance, dodaj paste
BISCOTTINO® i ubij do potptynnej konsystencji.
Wilej do rantu ok. 1cm masy i potdz druga warstwe
blatu biszkotowego posmarowanego kremem
Cookies®. Wlej reszte ubitej masy, przykry;j
biszkoptem posmarowanym od spodu kremem
Cookies®. Umies¢ w szokowniku na 30..40 min.
Wyjmij z formy i podziel na 8 czesci (4 x 8 cm).
Udekoruj ciasteczkiem Cookies® lulb Cookies® MINI.

— o




Mini Cookies®
The Original

Mieszanka:

(na 180 ciastek lodowych mini)

Baza typ M 1200 ¢g
Mleko 3,5% 3000 g
Pasta BISCOTTINO® 200 g
Wykonczenie:

Krem Cookies® 500 g
Polewa CZEKOLADA MLECZNA typ M qg.s.
Pokruszone ciasteczka Cookies® g.s.
Wi(konanie:

Zamroz mieszanke we frezerze.

tyzeczka od herbaty natéz lody, ok. 20 g,

na ciasteczko MINI Cookies®. Przykryj drugim
ciasteczkiem i lekko $ci$nij. Usuri nadmiar
loddw z brzegdw ciastka tg sama tyzeczka.
Obtocz w granulkach Cookies®. Umies¢ ciastka
w szokowniku na co najmniej 30 minut lub

w zwyktej zamrazarce na 6 godzin.

Oblej zamrozone ciasteczka zanurzajac je

do potowy w roztopionej polewie mlecznej lub
ciemnej.

Mini rozki Cookies®
The Original

Mieszanka:

(na ok. 200 mini rozkdéw)

Baza typ M 1200 g
Mleko 3,5% 3000 g
Pasta BISCOTTINO® . 200 g
Krem Cookies’ 500 g

Wykorczenie:
Polewa CZEKOLADA MLECZNA

lub CIEMNA typ M g.s.
Pokruszone ciasteczka Cookies® a.s.
Wykonanie:

Zamroz mieszanke we frezerze.

Natéz mase do mini rozkéw. Umiesc rozki

w szokowniku na co najmniej 30 minut lub

w zwyktej zamrazarce na 6 godzin.

Oblej zamrozone rozki zanurzajac je czesciowo
w roztopionej polewie mlecznej lub ciemne;j.
Zanim polewa zastygnie, posyp granulkami
Cookies®.

o

Lody na patyku Cookies®
The Original

Mieszanka:

(na ok. 60 lodow na patyku)

Baza typ M 1200 ¢g
Mleko 3,5% 30009
Pasta BISCOTTINO® . 200 g
Krem Cookies® 500 g

Wykonczenie:
Polewa CZEKOLADA MLECZNA
lub CIEMNA typ M g.s.

Wyk'onanie:

Zamroz mieszanke we frezerze, wmieszaj w nig .
Krem Cookies®. Natdéz mase do foremek, wtdz
W nig patyczki i umies¢ w szokowniku na co
najmniej 30 minut lub w zwyktej zamrazarce

na 6 godzin. Wyjmij zamrozone lody z formek

i oblej zanurzajac je w roztopionej polewie
mlecznej lub ciemnej. Zanim polewa zastygnie,
posyp granulkami Cookies®.

Lody na patyku Cookies®
PISTACJA BEDDU

Mieszanka:

(na ok. 60 lodéw na patyku)

Baza typ M 1200 g (una busta)
Mleko 3,5% : 3000 g
Pasta Cookies® PISTACJA BEDDU 240 g
Krem Cookies® PISTACJA BEDDU

Wykonczenie:

Polewa PISTACJA typ M g.s.

Wykonanie:

Zamroz mieszanke we frezerze, wmieszaj w nig .
Krem Cookies® PISTACJA BEDDU. Natéz mase
do foremek, wtdz w nig patyczki i umiesé

w szokowniku na co najmniej 30 minut lub

w zwyktej zamrazarce na 6 godzin. Wyjmij
zamrozone lody z formek i oblej zanurzajac je
w roztopionej polewie PISTACJA.
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