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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



