


BANG!

Nowa, chrupiqca pozycja w rodzinie Cookies®!
Cookies® COCOBOOM! smakujq i chrupiq!
Egzotyczna eksplozja zmystow!

Idealne w klasycznej lodowej wersji, $wietne jako cremino!

COOKIES® COCOBOOM! zestaw
kod 14821

W zestawie:

VARIEGATO COOKIES® COCOBOOM!
1 puszka 6 kg

PASTA COOKIES® COCOBOOM!
1 wiaderko 3 kg

KRUSZONKA COOKIES® COCOBOOM!
2 torby po 2,5 kg




PRZEPIS

ﬁ COOKIES® COCOBOOM! lody
i Mieszanka mleczna 1000 g
| Pasta Cookies® Cocoboom! 50¢g

* Przekfadaj i dekoruj:
Variegato Cookies® Cocoboom!

Obsyp obficie:
kruszonka Cookies® Cocoboom! . 1

C o 1000g -
s® Cocoboom! J . 50g
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PRZEPIS
e e oA G SixeT B e — & 1000 g mieszanki

V™ i
~ BISCO-COCCO . WRAJU E
Mieszanka mleczna 1000 g Mieszanka mleczna 1000g |
Pasta Biscottino® 10g ~ Pasta BEZA Z KASZTANAMI kod 14040 40¢g
Pasta BIALA CZEKOLADA kod 14092 70g
 Przektadaj i dekoruj
Przektadaj i dekoruj: - variegato Cookies® Cocoboom!,

- Cookies® Cocoboom! - kruszonka Cookies® Cocoboom!
- kruszonka Cookies® Cocoboom! q - variegato MALINA kod 14143.




PRZEPIS
— s "1, 1000 g mieszanki

PALMOWA PLA2A Clocco-cocco
Woda 1000 g Mleko
GranFrutta® MANGO ALFONSO kod 18351 785¢g Cukier

Baza CZEKOLADA 100 kod 08008
Przektadaj i dekoru;j
- variegato Cookies® Cocoboom!
- kruszonka Cookies® Cocoboom!

Przektadaj i dekoruj
- variegato Cookies® Cocoboom!

- kremem QUELLA PISTACJOWA - kruszonka Cookies® Cocoboom!
kod 14586 £1 - polewa CZEKOLADA MLECZNA typ M
kod 15921A
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Oryginalne Cookies® to jakos¢, smak i chrupkosc w lodziarniach we Wtoszech i na catym Swiecie.
Sekretem Cookies® jest potaczenie pasty Biscottino® o niepowtarzalnym smaku prawdziwych kruchych ciastek
z delikatnym, kakaowo-orzechowym kremem, petnym chrupiacych kawatkéw
tradycyjnych wtoskich kruchych ciasteczek kakaowych.

Proste, starannie i z uwagg przetworzone sktadniki: jajka, mleko, masto, kakao i orzechy sprawiaja, ze Cookies®
jest najbardziej lubianym smakiem w lodziarniach na catym $wiecie - od niemal dwudziestu lat!
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KIT COOKIES® CBF

ztyzeczkami
kod 14453

W zestawie:

PASTA BISCOTTINO®
1 wiaderko 4,5 kg

VARIEGATO COOKIES®
1 puszka 6 kg

CIASTECZKA COOKIES®
Torebka 0,7 kg

Variegato Cookies® The
Original i ciasteczka
Cookies® s3 takze
dostepne w wersji
bezglutenowej:

£YZECZKI COOKIES® VARIEGATO
Ekspozytor 150 saszetek, 0,6 kg kod 14337
CAISTECZKA
kod 16068




PRZEPISY’
—— s "1, 1000 g mieszanki

COOKIES® oryginalny : ii X TORT BABCI
AUTOR: ELEONORA ULANIO

Mieszanka mleczna 1000g O '

Pasta Biscottino® 50¢g {m"’% Mieszanka mleczna 1000 g
- Pasta Biscottino® 35g

Przektadaj i dekoruj: Pasta MIGDAL pesto kod 14542 50g

- Variegato Cookies® The Original (ok. 120 g)

- Ciasteczka Cookies® - wedtug uznania, mozesz takze Przektadaj i dekoruij:

dodawac ciasteczko lub tyzeczke do kazdej porcji, dzieci - pasta KREM BUDYNIOWY kod 14725,

beda zachwycone! - prazonymi PINOLAMI kod 26111,

- prazonymi MIGDAEAMI kod 16049,
- granulkami BEZA kod 16041.

TORT TROPIKALNY MANGOMISU

AUTOR: DAVIDE ZAMBON AUTOR: RICCARDO MANDUCA

Mieszanka mleczna 1000 g Mieszanka mleczna 1000 g

Pasta Biscottino® 30g MASCARPONE PREMIUM kod 14282A 130¢g

Pasta KOKOS kod 14020 50¢g Mleko lub Smietanka 130 ¢g -
Przektadaj i dekoru;j: Przektadaj i dekoruj y
- variegato MARAKUJA kod 18195A. 1 - variegato Cookies®The Original

- variegato MANGO ALFONSO kod 14168A

EKLER 2 LESNYMI JAGODAMI

AUTOR: DANIELE SAVARIS

Mieszanka mleczna 1000 g
Pasta Biscottino® 40¢g S

Przektadaj i dekoruj:

- pasta KREM BUDYNIOWY kod 14725,
- variegato LESNE JAGODY kod 18085A
(ciekawy efekt daje wczesniejsze zmieszanie obu past). &




Czarno-biata receptura - smak nie do odparcia!
Idealna miekkos¢ kremu z kruchymi, kakaowymi, ciemnymi ciasteczkami z dodatkiem wspaniatej $mietanki.
Swietna przekaska dla mtodziezy i dorostych, ze $wiezych, wysokiej jakosci sktadnikdw.
Dzieki Cookies® Black Twoja witryna bedzie jeszcze bardziej atrakcyjna i smaczna.

e
FEOLLES. (=R §iACR

KIT COOKIES® BLACK
kod 14476

W zestawie:

PASTA COOKIES® BLACK
1 wiaderko 4,5 kg

VARIEGATO COOKIES® BLACK
1 puszka 6 kg

CIASTECZKA COOKIES® BLACK
1 torebka 1 kg
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*na 1000 g mieszanki

(G
Ll

TORT GRUSZKOWY
AUTOR: ANDREA BARBAROSSA
Mieszanka mleczna

Pasta Cookies® Black \I\//Ivloclj(a o0 288 g
€KO 9,270 g
Przektadaj i dekoruj: GranFrutta® GRUSZKA kod 18431 785¢g
- variegato Cookies® Black ok. 120 g, |
- ciasteczka Cookies® Black - wedtug uznania, mozesz ‘ Przektadaj i dekoru:
takze dodawac¢ ciasteczko do kazdej porcji,-dzieci beda b variegato Cookies® Black,
Zachwycone! ) \ - pasta KREM BUDYNIOWY kod 14725.
Bl T -
: »

MLECZNY PRZYSMAK CZEKOLADOWA WISNIA
AUTOR: JAKUB SOTOLA | AUTOR: KARTIK SWAMINATHAN
Mieszanka mleczna 1000 g | Mieszanka mleczna 1000 g
Pasta Cookies® Black 30¢g Pasta Cookies® Black 50g
Pasta di Fiore in Fiore kod 14173A 20g

Przektadaj i dekoru;j:
Natoz do kuwety kolejno: biszkopt kakaowy, lody, - variegato Cookies® Black, :
variegato Di Fiore in Fiore kod 14174A, - variegato Cherry Mania kod 14347A.
biszkopt kakaowy i variegato Cookies® Black. o

CZARNY RUM

AUTOR: MANUEL PELAYO

Mieszanka mleczna 1000 g
Pasta Cookies® Black 50¢g

Przektadaj i dekoruj:
- variegato Cookies® Black
- variegato Rum kod 14734.




Ciastka karmelowe od wielu lat zdobywaja sobie coraz wiekszg popularnosc¢ na catym swiecie. Ten tradycyjny
w poétnocnej Europie domowy przysmak urzeka konsumentéw prostota receptury, ktérej ton nadaja karmelizowany
cukier i mleko. Cookies® Caramel podaza za tym trendem. Idealnie gtadki krem karmelowy z chrupigcymi ciasteczkami
karmelowymi - prawdziwa eksplozja karmelu. Moze by¢ stosowany zaréwno jako pasta, jak i variegato, do lodow,
semifreddo i ciast. Jeden z najbardziej uniwersalnych produktéw z linii Cookies®.

Cookies® KARMEL
kod 14772

W kartonie:

2 puszki po 6 kg
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PRZEPISY

/ — *wa 1000 g mieszanki

Mieszanka mleczna
Pasta Cookies® KARMEL 100 g

Przektadaj i dekoruj tg sama pasta, wedtug uznania.
Ut6z kilka ciasteczek karmelowych. Mozesz takze dodawac
ciasteczko do kazdej porcji, dzieci beda zachwycone!

KAWA & KARMEL

AUTOR: ALEX FAGHERAZ2ZI

Mieszanka mleczna
KAWA LIOFILIZOWANA

Przektadaj i dekoruj:

- polewa CZEKOLADA CIEMNA typ M kod 15934A,
- pastg Cookies® KARMEL, .

- granulkami BEZA kod 16041.

COOKIES StONY KARMEL

AUTOR: MOHAMAD BACHIR EL BABA

Baza MAStO KARMELOWE
Z r6zowa solg himalajska
Mleko

Przektadaj i dekoruj:

- pastg Cookies® KARMEL,

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

StODKA IWETA

AUTOR: IVETA STAVKOVA

Mieszanka mleczna
Pasta Cookies® KARMEL

Przektadaj i dekoruj:

- polewg Gianduia Typ M kod 15924A,
- pastg Cookies® KARMEL,

- variegato BANOFFEE kod 14736.

KWIAT KARMELU

AUTOR: SAID BEN AMOR

Mieszanka mleczna

Cookies® KARMEL

Przektadaj i dekoruj:

- pastg Cookies® KARMEL,

- variegato ZURAWINA kod 18374A '

- polewg CZEKOLADA CIEMNA Typ M kod 15934A.
"




Cytrynowa odstona Cookies® podniesie pozycje kazdej lodziarni w rankingu pysznosci.
Legendarne, chrupiace ciasteczka, od$wiezajacy smak cytrynowego kremu i delikatna stodycz bezy sg potaczeniem,
ktére budzi nieposkromiony apetyt - u dzieci i u dorostych.
Cookies® BEZA CYTRYNOWA jest idealnym dodatkiem do lodow i semifreddo - jako dodatek smakowy i variegato,
takze do nadzien cukierniczych.
Zawiera jedynie ttuszcze roslinne ( bez oleju palmowego ).

Cookies® BEZA CYTRYNOWA
kod 14750

W kartonie:

2 puszki po 5,5 kg
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COOKIES® BE2ZA CYTRYNOWA

oryginalny

Mieszanka mleczna
Cookies® Beza Cytrynowa

Przektadaj i dekoruj:
- pastg Cookies® Beza Cytrynowa,
- granulkami BEZA kod 16041.

CYRYNOWY SERNIK

AUTOR: JAKUB SOTOLA

Mieszanka mleczna
Proszek Quark kod 08014
Cookies® Beza Cytrynowa

Przektadaj i dekoruj:
- pasta Cookies® Beza Cytrynowa,

- posypka KRUSZONKA kod 14461,

- granulkami BEZA kod 16041.

MOC CYTRYNY

AUTOR: ENRICO CIAPETTI
Mieszanka mleczna

Cookies® Beza Cytrynowa
Mileko 3,2%

Przektadaj i dekoruij:

- variegato CZARNA PORZECZKA kod 14178A,

- granulkami BEZA kod 16041.

PRZEPISY
 ——E——— 1,0, 1000 g mieszanki

1000 g
30g
50g

1000 g
130 g
130g

TORT BABCI '
AUTOR: STEFANO PONTORIERI

Mieszanka mleczna 1000 g
Pasta PINOLE 100% kod 14691 120 g
Pasta Biscottino® 20g

Przektadaj i dekoruij:
- pastg Cookies® Beza Cytrynowa
- prazonymi PINOLAMI kod 26111.

W CIENIU ZACHODZACEGO StDNCA

AUTOR: ANDREA CECCONI

. 3
Mieszanka mleczna 1000 g -’
Pasta MIGDAL pesto kod 14542 100 g ! _E.. "

Przektadaj i dekoruj:
- pastg Cookies® Beza Cytrynowa
- posypka PISTACJA Ciuri-Ciuri, kod 16085.




RARYTAS Z DALEKIEGO WSCHODU

Wytrawny smak zielonej herbaty wkroczyt do rodzinny Cookies® MEC3 stworzyt Cookies® SWEET MATCHA, nowy
smak, ktéry przeniesie Cie w petng magii orientalng atmosfere. Oryginalna receptura, przyciagajacy wzrok kolor i smak
zaskakujacy podniebienie - harmonijne potaczenie wyrazistego smaku kremu, chrupiacych ciasteczek o smaku zielonej

herbaty i nuty stodyczy biatej czekolady. Uwaga - moze uzalezniac!

KIT COOKIES® MATCHA
ZIELONA HERBATA
kod 14808

W zestawie:

VARIEGATO
COOKIES® MATCHA ZIELONA HERBATA
1 puszka 5,5 kg

CIASTECZKA
COOKIES® MATCHA ZIELONA HERBATA
1 torebka 0,7 kg

BAZA MATCHA ZIELONA HERBATA
1 torebka 2,5 kg

14




PRZEPISY
———— s 4,0, 1000 g mieszanki

COOKIES® StODKA MATCHA
oryginalny

Mieszanka mleczna 1000 g
Baza Matcha Zielona Herbata 50¢g

Przektadaj i dekoruj:

- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata,

- ciasteczkami Cookies® Matcha Zielona, Herbata.
Mozesz takze dodawac ciasteczko do kazdej porcji
dorostym, beda zachwyceni!

) A}
TIRAMISU AL TE VERDE
AUTOR: GIULIO SCHENA
Mieszanka mleczna 1000 g
Baza Matcha Zielona Herbata 15¢g
Proszek Mascarpone kod 08010 20¢g

Przektadaj i dekoruj: .
- pastg Cookies® Matcha Zielona Herbata,
- ,kocimi jezyczkami”.

ZIELONA WANILIA | GRANAT

AUTOR: AZURA OTHMAN

Mieszanka mleczna 1000 g
Pasta WANILIA GOURMET kod 14464A 30 g. &

Przektadaj i dekoruij:
- pasta Cookies® Matcha Zielona Herbata,
- variegato GRANAT kod 14207A.

GRECKI 2IELONY BANAN

AUTOR: ANDREA BARBAROSSA

Mieszanka mleczna 1000 g

Pasta GREEKYO kod 14544 40g - 4

Pasta BANAN kod 18056 20g J
%

'|.r

Przektadaj i dekoruj:

- pastg Cookies® Matcha Zielona Herbata,

- variegato DI FIORE IN FIORE kod 14174A
- posypka KRUSZONKA kod 14461.

»
ZIELEN SOI
AUTOR: ANGELO DE BENEDICTIS
Woda 2500 g
Baza SOJAGEL kod 05163 1250 g
Baza Matcha Zielona Herbata 190 g
s

Przektadaj i dekoruij:
- pasta Cookies® Matcha
Zielona Herbata.




Gdy w lodach ciasteczkowych pojawiajg sie kuszace aromaty imbiru, cynamonu i karmelu
i chrupiace pikantne ciastka, nadchodzi era pasty Cookies® Spicy!
Wyprébuj jg - doskonata do smaku i niezastgpiona jako variegato, Cookies® Spicy jest odpowiedzig na rosnace
zainteresowanie pikantnymi przyprawami, ktore sg coraz czesciej spotykane w witrynach na catym $wiecie.

SPRAWDZ NASZE NOWE RECEPTURY!

COOKIES® SPICY
kod 14695

W kartonie:

2 puszki po 5,5 kg

16



PRZEPISY
——— s 1.0, 1000 g mieszanki

COOKIES® SPICY
oryginalny

Mieszanka mleczna
Pasta Cookies® Spicy

Przektadaj i dekoru;j:
- Pastg Cookies® Spicy,
- ciasteczkami korzennymi.

CIASTO MARCHEWKOWE 2 CYNAMONEM

AUTOR: CAROLINA CAMACHO

Mieszanka mleczna 1000 g
pasta CIASTO MARCHEWKOWE kod 14727 150 g

Przektadaj i dekoruj:
- pastg Cookies® Spicy,
- pastag CIASTO MARCHEWKOWE kod 14727.

Pl220-MUNNO

AUTOR: DOMENICO MAGGIORE

Mieszanka mleczna 1000 g
Pasta BABKA PIASKOWA kod 14323  50¢g

Przektadaj i dekoruj:

- pastg Cookies® Spicy,

- variegato IMBIR kod 14719

- polewg CZEKOLADA CIEMNA Typ M
kod 15934A.

StODKO OSTRY

AUTOR: GABRIEL GARCIA

Mieszanka mleczna
Pasta LECHE MERENGADA kod 14157

Przektadaj i dekoruj:
- pastg Cookies® Spicy,
- cynamonem.

RICOTTA z KARMELIZOWANA GRUSZKQ

AUTOR: RICCARDO MANDUCA

Mieszanka mleczna
Pasta RICOTTA kod 18196

Przektadaj i dekoru;j:
- variegato GRUSZKA kod 18090A,
- pastg Cookies® Spicy.




VIOD2Z! NA 1000 SPOSOBOW!

LE GOCCINE

Cookies’ Cocoboom! /

Cookies® to nie tylko sktadnik do loddw.
Mozesz go uzy¢ w nieskoniczenie wielu
propozycjach, zapewniajac klientom
niezapomniane doznania smakowe, ktére
przekonaja ich do Twojej lodziarni.

Orginalne i pyszne lody w witrynie, lody na
patyku, ciastka i ciasteczka, praliny i inne

stodkie przekaski na wynos.

18

’ b
Cookies’ originalny /

Przepis:

Semifreddo:

Smietanka 1000 g
Bazatyp M kod 02423 300¢g
Biscottino® pasta 70g
Dodatki:

Krem Quella® kod 14179
Polewa Czekolada Mleczna

typ M kod 15921A

Blaciki Mini Cookies® kod 16013
Granulki Cookies® kod 16012

Wykonanie:

Ubij w ubijaczce planetarnej
Smietanke z Baza Typ M i pasta
Biscottino®.

Nat6z mase na ciasteczko

Mini Cookies®, formujac ja

w potkule.

Uzywajac rekawa wcisnij

w mase troche kremu Quella®.
Zamroz w szokowniku.

Oblej polewa Czekolada
Mleczna i zanim zastygnie,
udekoruj granulkami Cookies®.

Przepis:

§emifreddo:

Smietanka 1000 g
Baza typ M kod 02423 300g

Pasta Cookies® Cocoboom! 70g

Dodatki:

Krem Quella®kod 14179

Polewa Czekolada Ciemna typ M
kod 15934A

Kruszonka Cookies® Cocoboom!
Blaciki Mini Cookies® kod 16013

Wykonanie:

Ubij w ubijaczce planetarnej
Smietanke z Baza Typ M

i pastg Cookies® Cocoboom!
Natéz mase na ciasteczko
Mini Cookies®, formujac jg
w potkule.

Uzywajac rekawa

wcisnij w mase troche
kremu Quella®. Zamroz

w szokowniku.

Oblej polewa Czekolada
Ciemna i zanim zastygnie,
udekoruj kruszonka Cookies®
Cocoboom!

-
Cookies’ Black /

Przepis:

Semifreddo:

Smietanka 1000 g
Baza typ M kod 02423 300 g
Pasta Cookies® Black 70g
Dodatki:

Krem Quella®kod 14179,

Polewa Czekolada Ciemna typ M
kod 15934A

Blaciki Cookies® Black kod 14484
Granulki Cookies® kod 16012

Wykonanie:

Ubij w ubijaczce planetarnej
$Smietanke z Baza Typ M i pasta
Cookies® Black.

Nat6z mase na blacik Cookies®
Black, formujac ja w potkule.
Uzywajac rekawa wcisnij

w mase troche kremu Quella®.
Zamroz w szokowniku.

Oblej polewa Czekolada
Ciemna i zanim zastygnie,
udekoruj granulkami Cookies®.



r oy "
i d ® 4
Cookies’ Spicy /
Przepis: Wykonanie:
Spmifreddo: Ubij w ubijaczce planetarnej
Smietanka 1000 g s$mietanke z Baza Typ M i pasta
Baza typ M kod 02423 300g Cookies® Cocoboom!
Cookies® Spicy 1308 Nat6z mase na ciasteczko
Mini Cookies®, formujac ja
Dodatki:

Krem Quella®kod 14179 Q.B.
Polewa Gianduia typu M

kod 15924A

Blaciki Mini Cookies® kod 16013
Kruszonka Sernik kod 16461

w potkule.

Uzywajac rekawa wcisnij
w mase troche kremu Quella®.
Zamroz w szokowniku.

Oblej polewa Gianduia i zanim
zastygnie, udekoruj kruszonka
Sernik.

L

Cookies’ Karmel /

Przepis:

Spmifreddo:

Smietanka 1000 g
Baza typ M kod 02423 300¢g

Cookies® Karmel 130 g
Dodatki:

Krem Quella®kod 14179

Polewa KARMELOWA typu M kod
15935A

Ciasteczka Mini Cookies®

kod 16013

Kruszonka Karmelowa kod 16089

Wykonanie:

Zmiksuj paste Cookies®
Karmel ze Smietanka. Dodaj
baze typ M i ubij w ubijaczce.
Nat6z mase na ciasteczko
Mini Cookies®, formujac jg
w potkule.

Uzywajac rekawa

wcisnij w mase troche
kremu Quella®. Zamroz

w szokowniku.

Oblej polewa Karmelowa

i zanim zastygnie, udekoruj
kruszonka Karmelowa.

et

Cookies® Beza Cytrynowa /

Przepis:

Semifreddo:

Smietanka

Baza typ M kod 02423
Pasta Cookies®

Beza Cytrynowa

1000 g
300g

100 g

Dodatki:

Krem Biata Quella®kod 14431
Polewa Cytrynowa typ M

kod 15926A

Blaciki Mini Cookies® kod 16013
Granulki BEZA kod 16041

Wykonanie:

Zmiksuj paste Cookies® Beza
Cytrynowa ze Smietanka.
Dodaj baze typ M i ubij

w ubijaczce.

Natéz mase na ciasteczko
Mini Cookies®, formujac jg
w potkule.

Uzywajac rekawa wcisnij
w mase troche kremu
Biata Quella®. Zamroz

w szokowniku.

Oblej polewa Cytrynowa
i zanim zastygnie, udekoruj
granulkami Beza.

ot £ .

Cookies® Matcha 2ielona Herba.ta./

Przepis:

§emifreddo:

Smietanka 1000 g
Baza typ M kod 02423 300 g
Pasta Cookies® Matcha 100 g

Baza Matcha Ziel. Herbata 20 g

Dodatki:

Biata Quella®kod 14431

Polewa Czekolada Biata typ M
kod 15920A

Blaciki Mini Cookies® kod 16013
Pokruszone ciasteczka Cookies®
Matcha Zielona Herbata

Wykonanie:

Zmiksuj paste Cookies®
Matcha i baze Matcha Zielona
Herbata ze $mietanka. Dodaj
baze typ M i ubij w ubijaczce.
Natéz mase na ciasteczko
Mini Cookies®, formujac ja

w potkule.

Uzywajac rekawa wcisnij

w mase troche kremu

Biata Quella®. Zamroz

w szokowniku.

Oblej polewa Czekolada Biata
i zanim zastygnie, udekoruj
pokruszonymi ciasteczkami
Cookies® Matcha.

W
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Kartofelki Cookies’ /

Przepis:
(na 270 szt. po okoto 6-7 g)

Masa:

Baza typ M kod 02423 300 g
Pasta Biscottino® 50g
Smietanka 1000 g
Dodatki: ;.

- krem Quella®kod 14179

- polewa CZEKOLADA MLECZNA typ M kod 15921A

- polewa CZEKOLADA CIEMNA typ M kod 15934A :
- posypka Cookies® kod 16044

Woykonanie:

Ubijaj $mietanke z bazj i pastg Biscottino® do uzyskania
jednolitej konsystencji (ok. 5 min). Napetnij masa rekaw
cukierniczy.

Przykryj tace papierem do pieczenia i naktadaj z rekawa
réwne kulki ok. 5 g.

Napetnij kolejny rekaw kremem Quella® wycisnij krople kremu
do kazdej z wczesniej zrobionych kulek.

W16z 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®.

Lizaki Cookies’ /

Przepis:
(na 180 szt. po okoto 25 g)

s

Lody:

Baza typ M kod 02423 1200 g
Pasta Biscottino® 200 g
Mleko 3000 g
Dodatki:

- ciasteczka MINI Cookies® kod 16013

- polewa CZEKOLADA MLECZNA typ M kod 15921A

- polewa CZEKOLADA CIEMNA typ M kod 15934A :
- patyczki do lodéw

Wykonanie:
Zamroz lody we frezerze.

tyzeczka od herbaty natéz lody, ok. 15 g, na ciasteczko MINI
Cookies®. Przykryj drugim ciasteczkiem i lekko $cisnij.

Usun nadmiar lodéw z brzegdw ciastka tg sama tyzeczka i
wcisnij patyczek.

Umiesc 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 ciemne;j.



Ciasthka lodowe Cookies’ /

<

Cookies” lody na pa.tyku

Przepis:
(na 15 ciastek)

Lody:

Mieszanka mleczna 1000 g
Pasta Biscottino® 50g
Variegato Cookies® 125¢g
Dodatki: s

- Blaciki Cookies® kod 16187
- Posypka Cookies® kod 16044

Wykonanie:
Zamroz lody we frezerze.
Wysyp posypke Cookies® na tace lub do kuwety.

Naic")i topatka ok. 80 g lodéw na blaciku, przytéz drugim
i lekko $cisnij.

Usun nadmiar lodéw z bokéw i obtocz w posypce Cookies®.
Umiesc lizaki w zamrazarce szokowej na co najmniej 30 minut

lub w zwyktej zamrazarce na 6 godzin.

(@)

Mini Cookies’

Rozki Cookies’ /
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PRZEPISY 2020
————— ) P T M,

Wszystkim lodziarniom, ktére chcg wygrywaé w czasie Olimpiady Tokio 2020, polecamy wybor
receptur z Cookies® Matcha Zielona Herbata, zdolnych rywalizowac o tytut najlepszych

MATCHA MINT CHIP

AUTOR: DAVIDE ZAMBON (USA)

Mieszanka mleczna 1000 g
Pasta MIETA kod 14074A 40¢g

Przektadaj i udekoru;j:
- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata.
- polewa Stracciatella Magnum kod 14321.

W
BIAtA MATCHA

AUTOR: CAROLINA (KOLUMBIA)

Woda 1250 g
Mleko 3,2% 1250 g
Baza CZEKOLADA EXTRA BIAtA kod 08147 1560 g

Przektadaj i udekoru;j:
- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata.

i najciekawszych lodéw sezonu.

SOLONY SERNIK MATCHA
AUTOR: AMY (CHINY)

Mleko 623g
Smietanka 151¢g
Cukier 108 g
PANNA BASE 50 kod 02096 35¢g
SOMIX kod 06077 33g
SOFFICE kod 06071 16g .
Mleko odttuszczone w proszku 34g
Baza SERNIK kod 08284 40¢g
Rézowa sél 3g

Przekladaj i dekoruj:
- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata ok. 80 g

LADY MATCHA

AUTOR: ELEONORA ULANIO (WtOCHY)

Woda (goraca) 2200 g
Baza CZEKOLADA EXTRA RUBY kod 08412 1500 g

Przektadaj i dekoruj: d
- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata.
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AUTOR: MANUEL PELAYO (MEKSYK)

Woda
GranFrutta® MANGO ALFONSO kod 18351

Przektadaj i dekoruj:
- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata.

AMATCHA

AUTOR: DANIELE SAVARIS (GERMANY)

Mieszanka mleczna
Pasta Amaretto

Przektadaj i dekoruij:
- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbatag,
- variegato JABLKO kod 14478A.

PRZEPISY

1000 g
785¢g

1000 g
80g

SERNIK MATCHA

AUTOR: A2URA (MALE23A)

Mieszanka mleczna
Baza SERNIK kod 08284

Przektadaj i dekoruj:
- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata, «
- variegato POMARANCZA kod 18091A.

Q
CREMINO CZARNA MATCHA

AUTOR: GREGORIO NICOLI (WEOCHY)

1. Quella® CZARNA kod 14545 na dno kuwety

2. Lody Cookies® Black (str. 8)

3. Variegato Cookies® Black cienka jako srodkowa warstwa
4. Lody Cookies® Sweet Matcha Gelato (str. 14)

5. Quella® CZARNA jako warstwa koncowa

Dekoracja:
- utéz piec ciasteczek Matcha na wzor két olimpijskich.



PRZEPISY

EXTRAMATCHA

AUTOR: JAKOB SOTULA (CZECHY)

Woda 2500¢g
Baza EXTRA CIEMNA kod 08410 1625¢g

Przektadaj i dekoruj:

- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata,

- polewa CZEKOLADA CIEMNA typ M kod 15934A,
- bazg Matcha Zielona Herbata,

- ciasteczka Cookies® Matcha Zielona Herbata.

PANNA COTTA
5/_) COOKIES® MATCHA

AUTOR: ALEX FAGHERAZ22I (GERMANY)

Mieszanka mleczna 1000 g
Pasta PANNA COTTA kod 14088A 40g

Przektadaj i dekoru;j:
- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata,
- variegato MALINA kod 14141.

MATCHABERRY

AUTOR: ENRICO CIAPETTI (NIEMCY)

Mieszanka mleczna
Baza Matcha Zielona Herbata

Przektadaj i.dekoruj:
- variegato ZURAWINA kod 18374A.

MOMO

(ZIEDNOCZONE EMIRATY ARABSKIE)

Mleko 3.2% 1000 g
Baza MASCARPONE 500 kod 08405 500 g
opcjonalnie:

Baza Matcha Zielona Herbata 15¢

Przektadaj i dekoruj:
- variegato Cookies® Matcha Zielona Herbata
- variegato ZIELONA FIGA kod 18194A




Uwaga.!
/_—_\

W mato prawdopodobnym przypadku, Ze nie znasz
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