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NIEPOWTARZALNA
KOMPOZYCJA

COOKIES® to pomyst genialny w swojej prostocie: kilka
starannie dobranych, wysokiej jakosci skfadnikow. Sekret
sukcesu polega na wyjatkowo udanej, oryginalnej kompozycji
pasty BISCOTTINO® i pysznego COOKIES® variegato.

Wspétgraja w niej apetyczny smak domowego wtoskiego
kruchego ciasta oraz delikatny krem z czekolady i orzechéw
laskowych, petny chrupigcych granulek z kakaowych ciasteczek.

Te proste, lecz przygotowane z mitoscig

| troskg Sktadniki sprawity, ze COOKIES® to juz
od ponad dekady najbardziej lubiany smak

w lodziarniach catego §wiata.
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RODZINA COOKIES® :
- ROZKOSZ DLA PODNIEBIENIA NA TYSIAC SPOSOBOW.

COOKIES® to niezwykta rodzina wspaniatych
sktadnikéw do loddw, umozliwiajaca tworzenie
niezliczonych kompozycji. Niektére z nich
opisaliSmy w tym receptariuszu.

Z COOKIES® fatwo przygotujesz szeroki wachlarz
atrakcyjnych wyrobdw dla swojej lodziarni.
Dziesiatki wariacji lodow COOKIES®, pralin
lodowych, ciastek i tortow, lodow na patyku

- kazdy znajdzie cos$ dla siebie.

| wrdci po wiecej.

Dlatego méwigc o COOKIES®, nie mamy na mysli
zwyktego dodatku do loddw.

To caty $wiat o smaku ciasteczek.




Krem COOKIES® (14322)
Pasta BISCOTTINO® (14094)
Ciasteczka FROLLINI COOKIES® (16047)

Te produkty sa tez dostepne w wygodnych zestawach:
COOKIES® zestaw podstawowy (14324)
COOKIES® zestaw z ciasteczkami (14453)

Zogtaw Cookies

Krem COOKIES® BLACK (14581)
Pasta COOKIES® BLACK (14582)
Ciasteczka COOKIES® BLACK (16484)
~ LrEeLa

Te produkty takze mozna kupi¢ w zestawie:
sicesrTing

COOKIES® Black zestaw z ciasteczkami (14476)

Do rodziny COOKIES® nalezg takze:
Posypka COOKIES® (16044)

Granulki COOKIES® (16012)

tyzeczki COOKIES® saszetki (16056)
Ciasteczka MINI COOKIES® saszetki (16061)
Ciasteczka MINI COOKIES® (16013)

Blaty BISCOTTO COOKIES® (16187)
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RADY | PODPOWIEDZI

Jesli pod recepturg jest ten znaczek (obrazek),
jest ona dostepna na www.kames.pl, w aplikacji
Kalkulator Receptur. Recepturg mozna tam
edytowac oraz uzyskac dodatkowe informacje

0 zrobionych wedtug niej lodach - doktadny
sktad, informacje o alergenach i warto$ci
odzywczej, a takze sporzadzi¢ precyzyjng
kalkulacje.

Pieczec oznacza, ze oryginalna receptura MEC3
zostafa zweryfikowana przez Kames

i w niektérych przypadkach nieco zmieniona

w celu lepszego dopasowania do potrzeb rynku
polskiego.

mieszanka
podstawowa

Zalecamy mieszanke mleczng
0 zawartosci cukru ok. 18%,
ttuszczu ok. 6%

i suchej masy ok. 35%.

Krem COOKIES® (14322)

Podany w recepturach pigciocyfrowy kod
umozliwia jednoznaczng identyfikacje
produktu MEC3.

(5

Wezystkie narzedzia i naczynia,
kbdrych uzywasz powinny byé suche
i czyste

Jedli krem Iub variegato 2gestnieja,
zZamieszaj Je energicznie lub

umiedé wozesniej w kapieli wodnej
(50..60°C),

Do podanych receptur zalecamy
Swieze mieko 3,2% ttuszezu
[ Swiezq Smietanke 36% tugzezy,

Przed wydaniem loddw 7 frezera
przygotyj czyste, suche narzedzia:
topatke plastikowg i kilka Stalowych
tyzek do formowania masy.

Zawsze wyktadaj lody do wymrozonej
kuwety,

Hartowanie lodéw przed
przetozeniem ich do zamrazarki
powinno trwad minimum 10 minut,

Przed wstawieniem lodéw do witryny
umiesd je w zamrazarce na
ok, 3 godziny,



COOKIES® 5

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pasta BISCOTTINO.
Dodaj mieszanke podstawowg i wlej do
frezera. W migdzyczasie naszykuj dodatki.

. == Kiedy lody bedg gotowe, wydaj potowe masy
RECEPTU RA na $rodek kuwety i zamknij spust. Nat6z pét

porcji kremu COOKIES i delikatnie wmieszaj

MIESZANKA go w lody.
Mieszanka podstawowa 4,50 Wydaj reszte lodéw, natoz krem (zostaw
Pasta BISCOTTINO (14094) 0,23 troche do dekoracji) i uformuj do$¢ wysoka
Smietanka 0,15 gorke. Wstaw do hartownika na 2-3 minuty.
Razem kg: 4,88 Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im
DODATKI ostateczny ksztatt i udekoruj resztg kremu
Krem COOKIES® (14322) ok. 0,3 kg i posypka COOKIES oraz ciasteczkami
T FROLLINI.

Ciasteczka FROLLINI (16047),
Posypka COOKIES® (16044)

Razem lody z dodatkami ok. 5,20 kg

www.kames.pl




6 Kompozycje z pasta COOKIES® BISCOTTINO

I I L |

TAPINHO SERNIK z Truskawkami BABKA PIASKOWA TARTA z Lesnymi Owocami
(CHEESECAKE)

“’21 “;ﬁ ‘-;IZ l-’B

CIASTKO Z KREMEM STRUDEL FIGOWY DELICJE TARTA QUELLA®
KARMELOWYM



Kompozycje z kremem COOKIES® variegato

| I

15

| x

16

Ciemna Czekolada& Biata Czekolada& Mleczna Czekolada&
COOKIES® COOKIES® COOKIES®

|5 | x | 5

CUBANO KAWA&COOKIES® MUFFIN



SERNIK z Truskawkami (CHEESECAKE)

KROK PO KROKU

Wymieszaj proszek QUARK z pasta
BISCOTTINO i woda. Dodaj mieszanke
podstawowg i wlej do frezera. W miedzyczasie
naszykuj dodatki.

Kiedy lody beda gotowe, wydaj potowe
masy na $rodek kuwety i zamknij spust.
Delikatnie wmieszaj w lody ok. potowe porcji

MIESZANKA variegato TRUSKAWKA. Wydaj reszte lodow,
Mieszanka podstawowa 4,20 nat6z pozostate variegato (zostaw troche do
Pasta BISCOTTINO® (14094) 0,17 dekoracji) i uformuj do$¢ wysoka gorke. Wstaw
Proszek QUARK (08014) 0.17 do hartownika na 2-3 minuty.

Woda 0,18 Po wyjeciu loddw z hartownika nadaj im
Razem kg: 4,72 ostateczny ksztatt i udekoruj resztg variegato
TRUSKAWKA i KRUSZONKA.
DODATKI

Variegato TRUSKAWKA (18073) ok. 0.3 kg, Polecamy takze ptaskg wersje tych lodow:
KRUSZONKA (16461)
Lody razem z dodatkami ok. 5,20 kg

www.kames.pl




BABKA PIASKOWA 9

e -

REOEPTU RA

MIESZANKA

Baza CZEKOLADA EXTRA BIALA (08147) 1,56

Cukier 0,08

Mleko 1,50

Woda 1,50

Pasta BISCOTTINO® (14094) 0,22
Razem kg: 4,86

DODATKI

Biszkopt, Martini Extra Dry, cukier puder
Lody razem z dodatkami ok. 5,10 kg

www.kames.pl

KROK PO KROKU

Odwaz kolejno i doktadnie wymieszaj suche
sktadniki. Rozprowadz w 1 | gorgcej wody,
odstaw na kilkanascie minut. Dodaj paste
BISCOTTINO. Dolej reszte wody i mleko

i doktadnie wymieszaj. Odstaw na pot godziny.

W miedzyczasie pokrdj biszkopt w plastry,
nasacz go Martini Extra Dry i posyp obficie
cukrem pudrem.

Wlej mieszanke do frezera. Kiedy lody beda

gotowe, wydaj potowe masy na srodek kuwety
i zamknij spust. Wyréwnaj lody i utéz na nich
potowe przygotowanych biszkoptéw z Martini.

Wydaj reszte loddw i uformuj do$¢ wysoka

gorke. Utdz na niej nasgczone i posypane
pudrem plastry biszkopta.



10 TARTA z Leénymi Owocami

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pasta BISCOTTINO.
Dodaj mieszanke podstawowg i wlej do
frezera. W miedzyczasie naszykuj dodatki.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj pofowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji variegato LESNE JAGODY i delikatnie

wmieszaj je w lody.

M'.ESZAN KA Wydaj resztg lodéw, nat6z variegato LESNE
Mieszanka podstawowa 4,50 JAGODY (zostaw troche do dekoracji) i uformuj
F,’asta BISCOTTINO (14094) 0,23 do$¢ wysokg gorke. Wstaw do hartownika na
Smietanka 0,15 2-3 minuty.

Razem kg: 4,88 Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im

DODATKI ostateczny ksztatt i udekoruj resztg variegato

Variegato LESNE JAGODY (18089) ok. 0,3 kg, LESNE JAGODY i KRUSZONKA.

KRUSZONKA (16461) Polecamy takze ptaskg wersje tych loddw:

Lody razem z dodatkami ok. 5,30 kg

www.kames.pl
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sTRUDEL Ficowy (@

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pasta BISCOTTINO.
Dodaj mieszanke podstawowg i wlej do
frezera. W miedzyczasie naszykuj dodatki,
nasacz plastry ciasta drozdzowego Martini.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj potowe masy
na Srodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji variegato FIGA i delikatnie wmieszaj je

MIESZANKA w lody.
Mipsentagitanowa 4,950 Wydaj reszte lodéw, natdz variegato FIGA
F,’asta BISCOTTINO (14094) 0,23 (zostaw troche do dekoracji) i uformuj dos¢
Smietanka 0,15 wysoka gorke. Wstaw do hartownika na 2-3

Razem kg: 4,88 minuty.

DODATKI Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im

Variegato FIGA (18122) ok. 0,3 kg, Ciasto drozdzowe, ostateczny ksztaft i udekoruj ciastem

Biate Martini. drozdzowym nasgczonym Martini i reszta

Lody razem z dodatkami ok. 5,30 kg variegato FIGA.

www.kames.pl




MIESZANKA
Mieszanka podstawowa 450
Pasta BISCOTTINO (14094) 0,23
Smietanka 0,15
Razem kg: 4,88
DODATKI

Variegato POMARANCZA (18091) ok. 0,3 kg,

Pasta STRACCIATELLA MAGNUM (14321),

Ciastka ,Delicje”

Lody razem z dodatkami ok. 5,40 kg

www.kames.pl

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pastg BISCOTTINO.
Dodaj mieszanke podstawowg i wlej do
frezera. W miedzyczasie naszykuj dodatki,
paste STRACCIATELLA MAGNUM umiesé

w kapieli wodnej.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj potowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji pasty variegato POMARANCZA i polej
potowg pasty STRACCIATELLA MAGNUM.
Nie mieszaj.

Wydaj reszte loddw, uformuj gérke. Wstaw
do hartownika na 2-3 minuty.

Po wyjeciu loddw z hartownika nadaj im
ostateczny ksztatt i udekoruj reszta variegato
POMARANCZA, pasta STRACCIATELLA
MAGNUM oraz Delicjami.



TARTA QUELLA® (B

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pastg BISCOTTINO.
Dodaj mieszanke podstawowg i wlej do
frezera. W miedzyczasie naszykuj dodatki.

—l
Kiedy lody bedg gotowe, wydaj pofowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji kremu QUELLA i delikatnie wmieszaj go
w lody.
MI_ESZANKA Wydaj reszte lodow, natdz krem QUELLA
Mieszanka podstawowa 4,30 (zostaw troche do dekoracji) i uformuj do$¢
Pasta BISCOTTINO (14094) 0,23 wysoka gorke. Wstaw do hartownika na
Smietanka 0,15 2-3 minuty.
Razem kg: 4,88 Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im
DODATKI ostateczny ksztatt i udekoruj resztg kremu
Krem QUELLA (14179) ok. 0,45 kg, QUELLA i KRUSZONKA.
KRUSZONKA (16461).

Lody razem z dodatkami ok. 5,50 kg

www.kames.pl




14 CIEMNA CZEKOLADA & COOKIES®

KROK PO KROKU

Mieszanka: odwaz kolejno i doktadnie
wymieszaj suche sktadniki. Rozprowad?
w 1 | goracej wody, odstaw na kilkanascie
minut. Dolej reszte wody i doktadnie
wymieszaj. Odstaw na pot godziny.

RECEPTU RA - W miedzyczasie przygotuj dodatki.

Wlej mieszanke do frezera. Kiedy lody beda
MIESZANKA gotowe, wydaj pofowe masy na $rodek kuwety
Baza CZEKOLADA EXTRA CIEMNA 1625 i zamknij spust. Nat6z pét porcji kremu
(08145) ! COOKIES i delikatnie wmieszaj go w mase.
COCOAMIX (08110) 0,10 Wydaj reszte lodéw, natoz krem COOKIES
Cukier 0,08 (zostaw troche do dekoracji) i uformuj do$¢
Woda 2,70 wysokg gérke. Wstaw do hartownika na

Razem kg: 4,505 2-3 minuty.

DODATKI Po wyjeciu lodéw z hartownika uformuj je,

udekoruj kremem COOKIES, granulkami

Krem COOKIES® (14322) ok. 0,30 kg, i ;
§h : = : COOKIES i kawatkami czekolady.

Granulki COOKIES® (16012), Czekolada
Lody razem z dodatkami ok. 4,85 kg

www.kames.pl




BIAtA CZEKOLADA & COOKIES® @&

KROK PO KROKU

Mieszanka: odwaz kolejno i doktadnie
wymieszaj suche sktadniki. Rozprowad?

w 1 | goracej wody, odstaw na kilkanascie
minut. Dolej reszte wody i mleko i doktadnie
wymieszaj. Odstaw na pot godziny.

RECEPTURA

W miedzyczasie przygotuj dodatki, paste
STRACCIATELLA MAGNUM umies$¢ w kapieli

MIESZANKA wodnej.

Baz? CZEKOLADA EXTRA BIAtA (08147) 1,56 Wiej mieszanke do frezera. Kiedy lody beda

Cukier 0,15 gotowe, wydaj potowe masy na $rodek kuwety

Mieko 0,70 i zamknij spust. Nat6z pét porcji kremu

Woda 2,00 COOKIES, polej pasta STRACCIATELLA
Razem kg: 4,41 MAGNUM i delikatnie zmieszaj z lodami.

DODATKI Wydaj reszte lodéw, natéz krem COOKIES

Krem COOKIES® (14322) ok. 0,25 kg (zostaw trochg do dekoracii) i uformuj do$¢

wysoka gorke. Wstaw do hartownika na

Pasta STRACCIATELLA MAGNUM (14321) ok. 0,12 kg, :
2-3 minuty.

Ciasteczka FROLLINI (16047)

Lody razem z dodatkami ok. 4,83 kg Po wyjgciu lodow z hartownika uformuj
je, udekoruj kremem COOKIES, pasta

STRACCIATELLA MAGNUM i ciasteczkami
www.kames.pl FROLLINI.




16 MLECZNA CZEKOLADA & COOKIES®

KROK PO KROKU

Mieszanka: odwaz kolejno i doktadnie
wymieszaj suche sktadniki. Rozprowad?
w 1 | goracej wody, odstaw na kilkanascie
minut. Dolej reszte wody i doktadnie
wymieszaj. Odstaw na pot godziny.

W miedzyczasie przygotuj dodatki.

Wlej mieszanke do frezera. Kiedy lody bedg

MIESZANKA gotowe, wydaj pofowe masy na $rodek kuwety
Baza: CZEKOLADA EXTRA MLECZNA 1495 i zamknij spust. Nat6z pét porcji kremu
(08146) ? COOKIES, delikatnie wmieszaj go w lody.
Cukier 0,30 Wydaj reszte lodéw, natéz krem COOKIES
Mleko w proszku odttuszczone 0,27 (zostaw troche do dekoracji) i uformuj do$¢
Woda 2,90 wysoka gorke. Wstaw do hartownika na 2-3

Razem kg: 4,895 minuty.
DODATKI Po wyjeciu loddw z hartownika uformuj je
Krem COOKIES® (14322) ok. 0,3 kg, Posypka i utdz plastry biszkopta. Cato$¢ udekoruj

COOKIES® (16044) kremem COOKIES i posypka FROLLINI.

Lody razem z dodatkami ok. 5,20 kg

www.kames.pl
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KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pastg VOV. Dodaj

mieszanke podstawowg i wlej do frezera.

W migdzyczasie naszykuj dodatki i nasacz
biszkopt rumem.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj potowe masy
na Srodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji kremu COOKIES i delikatnie wmieszaj go

MIESZANKA w lody, utoz pofowe nasaczonego biszkopta.
Middha 19 A 00 4,50 Wydaj reszte lod6w, naf6z krem COOKIES
Pasta VOV (14004 0,22 (zostaw trochg do dekoracji) i uformuj dos¢
Smietanka 0,20 wysoka gorke. Wstaw do hartownika na 2-3

Razem kg: 4,92 minuty.

DODATKI Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im

Krem COOKIES® (14322) ok. 0,35 kg, ostateczny ksztaft, utdz nasaczony biszkopt

Posypka COOKIES® (16044), Biszkopt kakaowy, i udekoruj reszta kremu COOKIES i posypka

Ciemny rum FROLLINI.

Lody razem z dodatkami ok. 5,50 kg

www.kames.pl




18 KAWA & COOKIES®

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z cukrem i proszkiem
KAWA LIOFILIZOWANA. Dodaj mieszanke
podstawowg i wlej do frezera. W miedzyczasie
naszykuj dodatki.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj potowg masy
na Srodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji kremu COOKIES z variegato KAWA

MIESZANKA i delikatnie wmieszaj je w lody.
L EUIERINE L 4,50 Wydaj reszte lodow, natoz krem COOKIES
Smietanka 0,15 (zostaw troche do dekoracji) i uformuj do$¢
Cukier 0,06 wysokg gorke. Wstaw do hartownika na 2-3
Proszek KAWA LIOFILIZOWANA (08142) 0,06 minuty.
Razem kg: 4,71 Po wyjeciu lodow z hartownika nadaj im

DODATKI ostateczny ksztatt, udekoruj reszta kremu
Krem COOKIES® (14322) ok. 0,35 kg, COOKIES i posyp zmielong kawa.
KAWA VARIEGATO syrop (14328) ok. 0,1 kg,
Kawa mielona

Lody razem z dodatkami ok. 5,20 kg

www.kames.pl



MIESZANKA

Baza CZEKOLADA MADAGASKAR 037
(08208) :
Cukier 0,72
Mieko w proszku odttuszczone 0,17
Syrop glukozowy 0,14
Smietanka 0,44
Woda 0,75
Mieko 2,20

Razem kg: 4,79

DODATKI
Krem COOKIES® (14322) ok. 0,3 kg, biszkopt kakaowy,
Syrop CZEKOLADA (24080)
Groszki CZEKOLADOWE (16048)
Lody razem z dodatkami ok. 5,30 kg

www.kames.pl

KROK PO KROKU

Mieszanka: odwaz kolejno i doktadnie
wymieszaj suche sktadniki. Rozprowad?
w gorgcej wodzie, odstaw na kilkanascie
minut. Dolej mleko i doktadnie wymieszaj.
Odstaw na pot godziny.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj pofowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji kremu COOKIES, delikatnie wmieszaj
go w lody i utéz na nich potowe plastrow
biszkopta.

Wydaj reszte lodéw, natdz krem COOKIES
(zostaw troche do dekoracji) i uformuj do$¢
wysoka gorke. Wstaw do hartownika na 2-3
minuty.

Po wyjgciu loddw z hartownika uformuj je
i utdz plastry biszkopta. Cafo$¢

udekoruj kremem COOKIES i groszkami
CZEKOLADOWYMI.



MIESZANKA
Mieszanka podstawowa 4,50
Pasta BISCOTTINO (14094) 0,23
Smietanka 0,15
Razem kg: 4,88
DODATKI

Variegato FIORDILIME (14514) ok. 0,4 kg, Wiérki
Kokosowe (16046)

Lody razem z dodatkami ok. 5,30 kg

www.kames.pl

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pastag BISCOTTINO.
Dodaj mieszanke podstawowg i wlej do
frezera.

W miedzyczasie przygotuj dodatki.

Kiedy lody beda gotowe, wydaj potowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Nat6z pot
porcji variegato FIORDILIME z widrkami

i delikatnie wmieszaj je w mase.

Wydaj reszte lodéw, uformuj w kopczyk

i wygtadz jego powierzchnig. W6z do
hartownika na 1-2 minuty, potem natdz

i rownomiernie rozprowadz reszte variegato
FIORDILIME.

Posyp Widrkami Kokosowymi i wykonaj
naciecia stalowg tyzka.



CIASTKO Z KREMEM KARMELOWYM

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pasta BISCOTTINO.
Dodaj mieszanke podstawowg i wlej do
frezera. W miedzyczasie naszykuj dodatki.

i f - _ Kiedy lody beda gotowe, wydaj potowe masy
v na $rodek kuwety i zamknij spust. Nat6z pét
RECEP URA porcji kremu QUELLO i delikatnie wmieszaj go
w lody.
MI.ESZAN KA Wydaj reszte lodéw, natéz krem QUELLO
Migszanka podstawowa 4,90 (zostaw trochg do dekoracji) i uformuj do$c
Pasta BISCOTTINO (14094) 0,23 wysoka gorke. Wstaw do hartownika na 2-3
Smietanka 0,15 minuty.
Razem kg: 4,38 Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im
DODATKI ostateczny ksztatt i udekoruj reszta kremu
Krem QUELLO (14477) ok. 0,4 kg, KRUSZONKA (16461) QUELLO i KRUSZONKA.

Lody razem z dodatkami ok. 5,40 kg

www.kames.pl
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COOKIES® BLACK
- CIEMNA STRONA COOKIES NIE JEST ZtAl

Czarno-biate COOKIES® - pyszne lody

0 delikatnym smaku biatej czekolady z prawie
czarnym, intensywnie czekoladowym kremem
i chrupigcymi ciasteczkami.

Krem COOKIES® BLACK (14581)
Pasta COOKIES® BLACK (14582)
Ciasteczka COOKIES® BLACK (16484)

Te produkty mozna kupi¢ takze w zestawie:

COOKIES® BLACK zestaw z ciasteczkami (14476)




COOKIES® BLACK @&

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pastg COOKIES
BLACK. Dodaj mieszanke podstawowg i wlej
do frezera. W migdzyczasie naszykuj dodatki
i pokrusz ciasteczka COOKIES BLACK.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj potowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Nat6z pot

MIESZANKA porcji kremu COOKIES BLACK i delikatnie

Mieszanka podstawowa 4,50 Wmieszaj o W lody.

Pasta COOKIES® BLACK (14582) 0,23 Wydaj reszte lodow, natéz krem COOKIES

$mistanka 0.16 BLACK (zostaw trochg do dekoracji) i uformuj
dos$¢ wysokg gorke. Wstaw do hartownika na

Razem kg: 4,89

2-3 minuty.

DODATKI Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im
Krem COOKIES® BLACK (14581) ok. 0,34 kg, e . . ‘
ostateczny ksztatt i udekoruj resztg kremu

Ciasteczka COOKIES® BLACK sist) COOKIES BLACK, oraz posyp polruszonymi
casamndy 2 dofatiambok::o 0 ciasteczkami COOKIES BLACK.

Ostateczng dekoracje mozesz przygotowac
www.kames.pl przed wstawieniem loddw do witryny. Nafdz
na ciasteczko COOKIES BLACK warstwe

lodow $mietankowych i przycisnij drugim
ciasteczkiem. Przygotowane w ten sposéb
markizy wt6z na kilkana$cie minut do
hartownika, a potem udekoruj nimi lody.




XY  Smaki z pasta COOKIES® BLACK

| s I

CIASTO PONCZOWE JABLKO Z CYNAMONEM

P | 5

CZARNY LAS & BLACK BEZA 7 KAWA & BLACK



Smaki z KREMEM COOKIES® BLACK &

| %o | ) K
MR. NICO & BLACK ORZECH LA LA BLACK TORRONERO

| s

1

CHRUPS & BLACK GIANDUIA BLACK COCCO & BLACK



CIASTO PONCZOWE z likierem Strega

R ——

RECEPTURA
MIESZANKA
Baza CZEKOLADA EXTRA BIALA (08147) 1,56
Pasta COOKIES® BLACK (14582) 0,20
Cukier 0,12
Ciasteczka COOKIES® BLACK (16484) 0,05
Mieko 0,90
Woda 2,00
Razemkg: 4,83

DODATKI

Biszkopt kakaowy 0,15 kg,
Ciasteczka COOKIES® BLACK (16484), Likier Strega.
Lody razem z dodatkami ok. 5,08 kg

www.kames.pl

KROK PO KROKU

Mieszanka: odwaz kolejno i doktadnie
wymieszaj suche sktadniki. Rozprowad?

w 1 | goracej wody, odstaw na kilkanascie
minut. Dolej reszte wody i mleko i doktadnie
wymieszaj. Odstaw na pot godziny.

W miedzyczasie pokrdj biszkopt w plastry
i nasacz je likierem STREGA.

Wsyp do mieszanki cze$¢ pokruszonych
ciasteczek COOKIES BLACK i wlej do frezera.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj potowg masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Nat6z
potowe nasaczonego biszkopta.

Wydaj reszte loddw i uformuj do$¢ wysoka
gérke. Wstaw do hartownika na 2-3 minuty.

Po wyjeciu loddw z hartownika nadaj im
koficowy ksztatt, posyp pokruszonymi
ciasteczkami COOKIES BLACK i utdz plastry
biszkopta.



CZARNY LAS & BLACK &

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pastg COOKIES BLACK
i pokruszonymi ciasteczkami COOKIES BLACK.
Dodaj mieszanke podstawowg i wlej do
frezera. W miedzyczasie naszykuj dodatki

i pokrusz ciasteczka.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj potowe masy
MIESZANKA na §rode!< kuwety i zamlknlj spyst. pellkatnle
wmieszaj w mase po pof porcji variegato

Mg adtampianig a CZARNY LAS - CIASTO i WISNIE.

I?asta R ) ot Wydaj reszte loddw, natdz ponownie variegato

Rl . ol CZARNY LAS - CIASTO i WISNIE (zostaw

Ciasteczka COOKIES® BLACK (16484) 0,07 troche do dekoracji) i uformuj dosé wysoka

Razem kg: 4,96 gorke. Wstaw do hartownika na 2-3 minuty.

DODATKI - Po wyjeciu loddw z hartownika nadaj im
Variegato CZARNY LAS WISNIE (14360) ok. 0,2 kg, ostateczny ksztatt i udekoruj resztg variegato
Variegato CZARNY LAS CIASTO (14359) ok. 0,2 kg, CZARNY LAS - CIASTO i WISNIE, posyp
Ciasteczka COOKIES® BLACK (16484), pokruszonymi ciasteczkami COOKIES BLACK
WISNIE AMARENA (26130) i ut6z WISNIE AMARENA w zagtebieniach

Lody razem z dodatkami ok. 5,44 kg masy.

www.kames.pl




JABtKO Z CYNAMONEM

o

-

RECEPTURA

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 4,50

Pasta COOKIES® BLACK (14582) 0,23

Smietanka 0,16
Razem kg: 4,89

DODATKI

Variegato JABLKO (14478) ok. 0,36 kg,
Cynamon mielony
Lody razem z dodatkami ok. 5,26 kg

www.kames.pl

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pastg COOKIES
BLACK. Dodaj mieszanke podstawowg i wlej
do frezera. W migdzyczasie naszykuj dodatki.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj pofowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji variegato JABLKO, posyp cynamonem
i delikatnie wmieszaj je w lody.

Wydaj reszte lodéw, natdz variegato
JABLKO (zostaw troche do dekoracji), posyp
cynamonem i uformuj do$¢ wysokg gorke.
Wstaw do hartownika na 2-3 minuty.

Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im
ostateczny ksztatt i udekoruj resztg variegato
i cynamonem.




BEZA z KAWA BLACK '@

KROK PO KROKU

Wymieszaj $mietanke z pastg COOKIES
BLACK. Dodaj mieszanke podstawowg i wlej
do frezera. W migdzyczasie naszykuj dodatki.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj pofowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji variegato KAWA i delikatnie wmieszaj je

MIESZANKA w lody.

Mieszanka podstawowa 4,50 Wydaj reszte lodéw, natéz variegato KAWA

Pasta COOKIES® BLACK (14582) 0,23 (zostaw troche do dekoracji) i uformuj do$¢

$mietanka 0,16 wysoka gorke. Wstaw do hartownika na 2-3
Razem kg: 4,89 il

DODATKI Po wyjeciu loddw z hartownika nadaj im

ostateczny ksztatt, udekoruj reszta variegato,
posyp granulkami BEZA i oprész zmielong
kawg.

Variegato KAWA (14328) ok. 0,32 kg, Granulki BEZA (16041),
zmielona kawa.
Razem lody z dodatkami ok. 5,25 kg

www.kames.pl




30 MR. NICO & BLACK

KROK PO KROKU

Wymieszaj wode, glukoze i paste MISTER
NICO z mieszankg podstawowg i wlej do
frezera. Dorzu¢ SOFTIN.

LY SN

RECEPTURA Kiedy lody beda gotowe, wydaj potowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji kremu COOKIES BLACK, nasyp czesé

W miedzyczasie naszykuj dodatki.

MllESZANKA orzeszkow i delikatnie wmieszaj je w mase.

Mieszanka podstawowa 4,20 ; : gt

Pasta MISTER NICO (14220) 0,40 S At gl L e

Wod 0.16 BLACK (zostaw troche do dekoracji) i uformuj
0fd s do$¢ wysokg gorke. Wstaw do hartownika na

Glukoza 0,08 2-3 minuty.

SOFTIN (06069) 0,01

Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im
Razem kg: 4,85 ostateczny ksztatt i udekoruj resztg kremu,
DODATKI oraz posyp orzeszkami ziemnymi.
Krem COOKIES® BLACK (14581) ok. 0,42 kg,
Orzeszki ziemne (16055)
Lody razem z dodatkami ok. 5,35 kg

www.kames.pl




CHRUPS! & BLACK @&

KROK PO KROKU

Wymieszaj wode, glukoze i pastg CHRUPS!
z mieszankg podstawowa, i wlej do frezera.
Dorzu¢ SOFTIN.

W migdzyczasie naszykuj dodatki.

RECEPTURA

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj pofowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot

MIESZANKA porcji kremu COOKIES BLACK i delikatnie
Mieszanka podstawowa 4,20 wmieszaj go w lody.
Pasta CHRUPS! (14304) 0,36 Wydaj reszte lodéw, natoz krem COOKIES
Woda 0,14 BLACK (zostaw troche do dekoracji) i uformuj
Glukoza 0,08 dos$¢ wysoka gérke. Wstaw do hartownika na
SOFTIN (06069) 0,01 2-3 minuty.

Razem kg: 4,79 Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im
DODATKI ostateczny ksztatt i udekoruj resztg kremu

Krem COOKIES® BLACK (14581) ok. 0,42 kg, COOKIES BLACK i granulkami CROKKY.

Granulki CROKKY (16045) ok. 0,1 kg
Lody razem z dodatkami ok. 5,31 kg

www.kames.pl




RECEPTURA

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 4,20

Pasta ORZECH LA-LASKOWY (14239) 0,32

Woda 0,14

Glukoza 0,10

SOFTIN (06069) 0,01
Razem kg: 4,77

DODATKI

Krem COOKIES® BLACK (14581) ok. 0,42 kg,

Pasta ORZECH LA-LASKOWY (14239) ok. 0,10 kg,
Krajanka ORZECH LASKOWY (16072),

ORZECH LASKOWY PIEMONCKI prazony (26110)

Lody razem z dodatkami ok. 5,35 kg

www.kames.pl

32 ORZECH LA LA BLACK

KROK PO KROKU

Wymieszaj wode, glukoze i paste ORZECH LA-
LASKOWY z mieszanka podstawowg i wlej do
frezera. Dorzu¢ SOFTIN.

W miedzyczasie naszykuj dodatki.

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj pofowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji kremu COOKIES BLACK i delikatnie
wmieszaj go w lody.

Wydaj reszte lodéw, natdz krem COOKIES
BLACK (zostaw troche do dekoracji) i uformu;
dos$¢ wysoka gérke. Wstaw do hartownika na
2-3 minuty.

Po wyjeciu lodéw z hartownika nadaj im
ostateczny ksztatt i udekoruj resztg kremu
COOKIES BLACK, pasta ORZECH LA-
LASKOWY, krajanka orzechowq i kilkoma
catymi orzechami piemonckimi.



GIANDUIA BLACK €&

KROK PO KROKU

Wymieszaj pastg GIANDUIA z mieszanka
podstawowg, dolej wode i wlej do frezera.
Dorzu¢ SOFTIN.

W migdzyczasie naszykuj dodatki.

RECEPTURA

Kiedy lody bedg gotowe, wydaj pofowe masy
na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot

MIESZANKA porcji kremu COOKIES BLACK i delikatnie
Mieszanka podstawowa 4,30 wmieszaj go w lody.

Pasta GIANDUIA (14022) 0,36 Wydaj reszte lodéw, natéz krem COOKIES
Woda 0,10 BLACK (zostaw troche do dekoracji) i uformuj
SOFTIN (06069) 0,01 do$¢ wysokg gorke. Wstaw do hartownika na

Razem kg: 4,77 G,
DODATKI Po wyjeciu loddw z hartownika nadaj im
thh tateczny ksztatt i udekoruj resztg kremu

Krem COOKIES® BLACK (14581) ok. 0,42 kg, Wiénie o Sl
AMARENA (261301 : COOKIES BLACK. Ut6z wisnie AMARENA

Lody razem z dodatkami ok. 5,30 kg Ndsctiniagma

www.kames.pl




34 TORRONERO

KROK PO KROKU

Wymieszaj paste NUGAT i wode z mieszanka
podstawowg i wlej do frezera.

W miedzyczasie naszykuj dodatki.

Kiedy lody beda gotowe, wydaj potowe masy
na Srodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot
porcji kremu COOKIES BLACK i delikatnie

MIESZANKA wmieszaj go w lody.
Mieszanka podstawowa 4,50 Wydaj reszte lodow, natoz krem COOKIES

BLACK (zostaw troche do dekoracji) i uformuj

Pasta NUGAT (14024 0,31 i
£l (14024 : % dos¢ wysoka gorke. Wstaw do hartownika na
azem kg: ' 2-3 minuty.
DODATKI : Po wyjeciu lodow z hartownika nadaj im
Krem CQOKIES B®LACK (14581) ok. 0,42 kg, ostateczny ksztatt i udekoruj resztg kremu
Granulki COOKIES® (16012) COOKIES BLACK, oraz posyp granulkami

Lody razem z dodatkami ok. 5,28 kg COOKIES.

www.kames.pl




KOKOS BLACK &3

KROK PO KROKU

Wymieszaj paste KOKOS z mieszankg
podstawowg i wlej do frezera. W miedzyczasie
naszykuj dodatki.

S Kiedy lody beda gotowe, wydaj potowg masy
RECEPTU RA na $rodek kuwety i zamknij spust. Natdz pot

porcji kremu COOKIES BLACK, cze$¢ widrkow

MIESZANKA kokosowych i delikatnie zmieszaj z lodami.
Mieszanka podstawowa 4,50 Wydaj reszte lodow, natéz krem COOKIES
Pasta KOKOS (14020) 0,28 BLACK (zostaw trochg do dekoracji) i uformuj

Razem kg: 478 dos$¢ wysoka gérke. Wstaw do hartownika na
: 2-3 minuty.
DODATKI PR e
Krem COOKIES® BLACK (14581) ok. 0,42 kg R
it im ostateczny ksztatt i udekoruj resztg
L L kremu COOKIES BLACK i posyp wiorkami

Lody razem z dodatkami ok. 5,23 kg

www.kames.pl

kokosowymi.




36 PRALINY LODOWE W CIEMNEJ CZEKOLADZIE

l I |
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KULKI COOKIES® KARTOFELKI COOKIES® NREEIECOOKIESS

50 48 46

LIZAKI COOKIES® ROZKI COOKIES® MINI COOKIES®



PRALINY LODOWE W MLECZNEJ CZEKOLADZIE

M | Jiz | Jho
TRUFLE COOKIES® KARTOFELKI COOKIES® KULKI COOKIES®
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MINI COOKIES® ROZKI COOKIES® LIZAKI COOKIES®



LODY NA PATYKU COOKIES®

~

52

w MLECZNEJ w CIEMNEJ
CZEKOLADZIE CZEKOLADZIE

54

TORT COOKIES®

56

CIASTKA LODOWE COOKIES®



RADY | PODPOWIEDZI

@ Kilka wskazdwek

Bedziesz potrzebowad kilku
dodatkowych akcesoriéw, jak:
worek cukierniczy i koricowki,
blacha,

pergamin,

Do lodéw na patyku przygotuj formy
silikonowe

Kiedy w recepturze przewidziana jest
posypka lub granulki COOKIES®,
mozna je zastapid pokruszonymi
ciagteczkami COOKIES®
BLACK, uzyskujgc znacznie
ciemniejszy wyrdb,

Do podanych receptur zalecamy
swieze mleko 3,2% ttuszczu i §wiezg
§mietanke 36% ttuszczu,




)  KULKI COOKIES®

SKLADNIKI (na 270 szt. po 5 g)

MASA
Baza typu ,M” (02423) 300 ¢
Pasta BISCOTTINO®(14094) 50¢g
Smietanka 1000 g
DODATKI

Pasta QUELLA®(14179), Polewa CZEKOLADA MLECZNA
(15921) lub CIEMNA (15934), Granulki COOKIES®(16012)




KULKI COOKIES® &L

l. Ubij $mietanke z baza ,M” 2 Napetnij worek cukierniczy 3. Wytdz blache pergaminem
i pasta BISCOTTINO na gtadka ubita masa. i wyciskaj okragte, niewielkie
i zwigzta mase (ok. 5 minut). kuleczki ( 5-6 g kazda).

4. Napetnij drugi worek 5. Wstaw blache z pralinkami do 6. Zanurzaj praliny w roztopionej
cukierniczy kremem QUELLA® hartownika na 30 minut i przetéz polewie CZEKOLADA MLECZNA lub
i do wnetrza kazdej kuleczki do zamrazarki na co najmniej CIEMNA.

wcisnij troche kremu. 6 godzin.



42 KARTOFELKI COOKIES®

SKLADNIKI (na ok. 270 szt. po 5 g)

MASA
Baza typu ,M” (02423) 300 ¢
Pasta BISCOTTINO®(14094) 50¢g
Smietanka 1000 g
DODATKI

Pasta QUELLA®(14179) jako nadzienie,
N\ Polewa CZEKOLADA MLECZNA (15921) lub CIEMNA
.\ (15934), Granulki COOKIES® (16012)




KARTOFELKI COOKIES® €&

1. Ubij $mietanke z bazg 2. Otrzymang masa 3. Na blache pokrytg 4. Napetnij drugi worek

,M" i pastg BISCOTTINO na napetnij worek cukierniczy. pergaminem wyciskaj cukierniczy kremem

gtadkg i zwieztg mase (ok. okragte, niewielkie kulki QUELLA® i wcisnij troche

5 minut). (5-6 g kazda). kremu do wngtrza kazdej
pralinki.

5. Wstaw blache 6. Zanurzaj praliny /. 0d razu po wyjeciu

z pralinkami do hartownika w roztopionej kuwerturze z kuwertury obtocz posypka
na 30 minut a nastepnie czekoladowej: ciemnej lub COOKIES®.

przetéz do zamrazarki na co mlecznej.

najmniej 6 godzin.



%)  TRUFLE COOKIES®

SKLADNIKI (na ok.270 szt. po 5 g)

MASA

Baza typu ,M” (02423) 300 ¢
Pasta BISCOTTINO®(14094) 50g
Smietanka 1000 g
DODATKI

Pasta QUELLA®(14179) jako nadzienie,
Polewa CZEKOLADA MLECZNA (15921) lub CIEMNA
(15934), Granulki COOKIES® (16012)




TRUFLE COOKIES® &

1. Ubij $mietanke z bazg 2. Otrzymang masa 3. Na blache pokrytg 4. Napetnij drugi worek

,M" i pastg BISCOTTINO na napetnij worek cukierniczy. pergaminem wyciskaj cukierniczy kremem

gtadkg i zwieztg mase (ok. niewielkie wateczki (5-6 g QUELLA® i wcisnij krople

5 minut). kazdy). kremu do wnetrza kazdej
pralinki.

5. Wstaw blache 6. Zanurzaj praliny /. 0d razu po wyjeciu

z pralinkami do hartownika W roztopionej polewie z polewy udekoruj

na 30 minut a nastepnie CZEKOLADA - ciemnej lub Z jednej strony granulkami
przetéz do zamrazarki na co mlecznej. COOKIES®.

najmniej 6 godzin.



46 MINI COOKIES®

SKLADNIKI (na ok. 180 szt. po 25 g)

MASA
Baza typu ,M” (02423) 1200 g
Pasta BISCOTTINO®(14094) 200 g
Mieko 3000 g
Krem COOKIES® (14322) 125¢

Wymieszaj mleko z baza typ ,M" i pasta BISCOTTINO
i wlej do frezera. Zamroz mase, wydaj z frezera

i delikatnie zmieszaj z kremem COOKIES®.
DODATKI

Ciasteczka MINI COOKIES®(16013) 360 szt.,
Posypka COOKIES® (16044)




MINI COOKIES® €Y

1. Napetnij kuwete posypka 2.1a pomoca tyzeczki nat6z 3. Przytdz drugie ciasteczko
COOKIES®. Przygotuj hartownik. mase (0k.25 g) na ciasteczko i delikatnie $cisnij je razem.
MINI COOKIES®.

4. Wyrownaj brzegi usuwajac 5. Obtocz w posypce COOKIES®. 6. Wstaw ciasteczka do
nadmiar masy przy pomocy hartownika na 30 minut lub wtdz
tyzeczki. do zamrazarki, na co najmniej

6 godzin.



®)  ROZKI COOKIES®

SKLADNIKI (na ok. 180 szt. po 25 g)

MASA
Baza typu ,M” (02423) 1200 g
Pasta BISCOTTINO®(14094) 200 g
Mieko 3000 g
Krem COOKIES® (14322) 125¢

Wymieszaj mleko z baza typ ,M” i pasta BISCOTTINO
i wlej do frezera. Zamroz mase, wydaj z frezera
i delikatnie zmieszaj z kremem COOKIES®.

DODATKI

Mini Rozki waflowe 180 szt., Polewa CZEKOLADA
MLECZNA (15921) lub CIEMNA (15934),

Granulki COOKIES® (16012)




ROZKI COOKIES® F

IF Napetnij kuwete posypka 2. 1a pomocy tyzeczki naktadaj 3. Wstaw rozki do hartownika na
COOKIES®. Przygotuj hartownik. mase (ok. 25 g) do rozka. 30 minut lub wt6z do zamrazarki,
. na co najmniej 6 godzin.

4. Zanurzaj rozki w polewie
CZEKOLADA i zanim catkiem
zastygnie udekoruj granulkami
COOKIES®, nastepnie umiesé je
W zamrazarce.



) LIZAKI COOKIES®

SKLADNIKI (na ok. 180 szt. po 25 g)

MASA
Baza typu ,M” (02423) 1200 g
Pasta BISCOTTINO®(14094) 200 g
Mieko 3000 g
Krem COOKIES® (14322) 125¢

Wymieszaj mleko z bazg typ ,M”, pasta BISCOTTINO
i wlej do frezera. Zamroz mase, wydaj z frezera

i delikatnie zmieszaj z kremem COOKIES®.

DODATKI

Ciasteczka MINI COOKIES® 360 szt., Patyczki do

, \\lod6w 180 szt., Polewa CZEKOLADA MLECZNA (15921)
= Jlub CIEMNA (15934)




LIZAKI COOKIES® @

1. za pomocg fyzeczki natdz 2. Przyt6z drugie ciasteczko 3. Umiesc drewniany patyczek
masg (0k.25 g) na ciasteczko i delikatnie $ci$nij je razem. Wy- w masie migdzy ciasteczkami.
MINI COOKIES. rownaj brzegi usuwajac nadmiar ‘

masy przy pomocy tyzeczki.

I

N\

=z

4. Wstaw lizaki do hartownika na 5. Zanurzaj lizaki w polewie
30 minut lub wtéz do zamrazarki, CZEKOLADA, nastepnie umie$¢ je
na co najmniej 6 godzin. W Zamrazarce.



52 LODY NA PATYKU COOKIES®

SKEADNIKI (na 15 szt.)

MASA
Mieszanka podstawowa 1000 g
Pasta BISCOTTINO®(14094) 50g
Smietanka 300g
Krem COOKIES® (14322) 125¢

Dodaj do mieszanki $mietanke i paste BISCOTTINO,
doktadnie wymieszaj i wlej do frezera. Zamroz na
zwigzta mase, wydaj z frezera i delikatnie zmieszaj

z kremem COOKIES®.
DODATKI

Polewa CZEKOLADA MLECZNA (15921) lub CIEMNA
(15934), Granulki lub Posypka COOKIES®




LODY NA PATYKU COOKIES® @&

1. Napetnij formy silkonowe 2. Umie$¢ patyczki w masie. 3. Wstaw formy do hartownika
lodami. Przygotuj polewe Wyréwnaj powierzchnie. na 30 minut lub wtéz do
CZEKOLADA. . ~ zamrazarki, na co najmniej

6 godzin.

2,

4. Wyjmuj lody z formy, zanurzaj
w polewie CZEKOLADA
i zanim catkiem zastygnie dekoruj
granulkami COOKIES®.



54 TORT COOKIES®

SKEADNIKI (na 5 tortow)

MASA

Baza SEMIFREDDO (13101) 300g
Pasta BISCOTTINO®(14094) 200 g
Mieko 200...500 g
Smietanka 1000 - Mleko g

Przygotuj 5 rantéw o Srednicy 16 i wysokosci 4 cm.

DODATKI

Krem COOKIES® (14322) - 750 g, Syrop BAGNY
MARASCHINO (18501) - 100 g, Polewa FPF CZEKOLADA
(18111) - 90 g, Ciasteczka MINI COOKIES® (16013) -

80 szt., Biszkopt kakaowy (blaty ok. 14 cm) - 5 szt.




TORT COOKIES® €3

1. Ubij $mietanke i mleko 2. Umiesé blat biszkopta 3. Nasacz biszkopt 4. Natoz warstwe kremu
z bazg SEMIFREDDO i pasta W rancie. syropem MARASCHINO. COOKIES®.
BISCOTTINO w ubijaczce

na jednolita i zwartg mase.
Umie$¢ jg w zamrazarce.

S

R .

¥ -

5. Reszte kremu COOKIES® 6. Wstaw torty do /. Udekoruj powierzchnig 8. Usun stalowy rant

wmieszaj w ubitg mase hartownika na 30 minut lub polewa FPF CZEKOLADA. i udekoruj boki tortu

i napetnij nig forme. wt6z do zamrazarki na co ciasteczkami MINI
najmniej 6 godzin. COOKIES.

Przechowuj w temperaturze —18..- 20°C.
Wyjmij z zamrazarki 10-15 minut przed serwowaniem.



56 CIASTKA LODOWE COOKIES®

SKEADNIKI (na 15 ciastek)

MASA
Lody COOKIES (wg. receptury ze str. 5)  ok. 1500 g

DODATKI

Blaciki BISCOTTO COOKIES® (16187) - 30 szt.,
Granulki COOKIES® (16012) lub Posypka COOKIES®
(16044)




CIASTKA LODOWE COOKIES® &Y

l. Wsyp granulki lub posypke 2.1a pomocg fyzki natdz mase 3. Przyt6z drugi blacik
COOKIES® do kuwety. (ok. 100 g) na blacik COOKIES®. i delikatnie $ci$nij.

4. Wyréwnaj brzegi usuwajac 5. Obtocz w posypce lub 6. Umiesé ciastka w hartowniku
nadmiar masy przy pomocy tyzki. granulkach COOKIES®. na 30 minut lub wtéz do
zamrazarki, na co najmniej
6 godzin.



13 grudnia 2014 r. weszio w zycie
rozporzadzenie UE #1169 dotyczace
etykietowania 7ywnosci. Nakfada ono

na producenta obowiazek wyrézniania
wystgpujacych w sktadzie produktu
alergenow wytfuszczong czcionka.
Rozporzadzenie to dotyczy takze zywnosci
tzw. otwartej jak lody sprzedawane na
porcje, desery lodowe, ciasta itp.

W Polsce dodatkowo wprowadzono takze
obowiazek udostepniania konsumentowi
petnych skiadow takich produktow.
Samodzielne przygotowanie informacji

o skiadzie i alergenach jest pracochtonne
i wymaga specjalistycznej wiedzy.

Te prace ufatwi Kalkulator Receptur,
dostgpny na www.kames.pl. Przy jego
pomocy mozna wygenerowac wszystkie
wymagane prawem dane produktow
zrobionych wedtug zamieszczonych

tu receptur, a dodatkowo wykorzystac
w tworzeniu procedur HACCP.
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COOKIES® NA SWIECIE

- W Polsce od 1991 r. wytgcznym
ME‘ 3 ‘]] dystrybutorem MEC3 jest:

®
The Genuine Company ka m e S




Zobacz takze receptariusz:

RECEPTARIUSZ

koames"

DO LODOW

Kames sp. z 0. o.
Fletniowa 47
03-160 Warszawa

tel/fax: +48 22 676 52 53
tel.: +48607 993 320

www.kames.pl



