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1. Ubij śmietankę z bazą „M” 
i pastą BISCOTTINO na gładką  
i zwięzłą masę (ok. 5 minut).

2. Napełnij worek cukierniczy 
ubitą masą.

3. Wyłóż blachę pergaminem  
i wyciskaj okrągłe, niewielkie 
kuleczki ( 5-6 g każda).

4. Napełnij drugi worek 
cukierniczy kremem QUELLA® 
i do wnętrza każdej kuleczki 
wciśnij trochę kremu.

5. Wstaw blachę z pralinkami do 
hartownika na 30 minut i przełóż 
do zamrażarki na co najmniej  
6 godzin.

6. Zanurzaj praliny w roztopionej 
polewie CZEKOLADA MLECZNA lub 
CIEMNA.
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KARTOFELKI COOKIES® KARTOFELKI COOKIES®

 SKŁADNIKI (na ok. 270 szt. po 5 g)

MASA
Baza typu „M” (02423) 300 g
Pasta BISCOTTINO®(14094) 50 g
Śmietanka  1000 g

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

1. Ubij śmietankę z bazą 
„M” i pastą BISCOTTINO na 
gładką i zwięzłą masę (ok. 
5 minut).

2. Otrzymaną masą 
napełnij worek cukierniczy.

3. Na blachę pokrytą 
pergaminem wyciskaj 
okrągłe, niewielkie kulki 
(5-6 g każda).

4. Napełnij drugi worek 
cukierniczy kremem 
QUELLA® i wciśnij trochę 
kremu do wnętrza każdej 
pralinki.

5. Wstaw blachę 
z pralinkami do hartownika 
na 30 minut a następnie 
przełóż do zamrażarki na co 
najmniej 6 godzin. 

6. Zanurzaj praliny  
w roztopionej kuwerturze 
czekoladowej: ciemnej lub 
mlecznej. 

7. Od razu po wyjęciu  
z kuwertury obtocz posypką 
COOKIES®.
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TRUFLE COOKIES® TRUFLE COOKIES®

 SKŁADNIKI (na ok.270 szt. po 5 g)

MASA
Baza typu „M” (02423) 300 g
Pasta BISCOTTINO®(14094) 50 g
Śmietanka  1000 g

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

1. Ubij śmietankę z bazą 
„M” i pastą BISCOTTINO na 
gładką i zwięzłą masę (ok. 
5 minut).

2. Otrzymaną masą 
napełnij worek cukierniczy.

3. Na blachę pokrytą 
pergaminem wyciskaj 
niewielkie wałeczki (5-6 g 
każdy).

4. Napełnij drugi worek 
cukierniczy kremem 
QUELLA® i wciśnij kroplę 
kremu do wnętrza każdej 
pralinki.

5. Wstaw blachę 
z pralinkami do hartownika 
na 30 minut a następnie 
przełóż do zamrażarki na co 
najmniej 6 godzin. 

6. Zanurzaj praliny  
w roztopionej polewie 
CZEKOLADA - ciemnej lub 
mlecznej. 

7. Od razu po wyjęciu  
z polewy udekoruj  
z jednej strony granulkami 
COOKIES®.
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MINI COOKIES® MINI COOKIES®

 SKŁADNIKI (na ok. 180 szt. po 25 g)

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

Wymieszaj mleko z bazą typ „M” i pastą BISCOTTINO 
i wlej do frezera. Zamroź masę, wydaj z frezera  
i delikatnie zmieszaj z kremem COOKIES®.

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

1. Napełnij kuwetę posypką 
COOKIES®. Przygotuj hartownik.

2. Za pomocą łyżeczki nałóż 
masę (ok.25 g) na ciasteczko 
MINI COOKIES®.

3. Przyłóż drugie ciasteczko  
i delikatnie ściśnij je razem.

4. Wyrównaj brzegi usuwając 
nadmiar masy przy pomocy 
łyżeczki.

5. Obtocz w posypce COOKIES®. 6. Wstaw ciasteczka do 
hartownika na 30 minut lub włóż 
do zamrażarki, na co najmniej  
6 godzin.
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ROŻKI COOKIES® ROŻKI COOKIES®

 SKŁADNIKI (na ok. 180 szt. po 25 g)

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

Wymieszaj mleko z bazą typ „M” i pastą BISCOTTINO 
i wlej do frezera. Zamroź masę, wydaj z frezera 
i delikatnie zmieszaj z kremem COOKIES®.

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

Granulki COOKIES® (16012)
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ROŻKI COOKIES®

1. Napełnij kuwetę posypką 
COOKIES®. Przygotuj hartownik.

2. Za pomocą łyżeczki nakładaj 
masę (ok. 25 g) do rożka.

3. Wstaw rożki do hartownika na 
30 minut lub włóż do zamrażarki, 
na co najmniej 6 godzin.

4. Zanurzaj rożki w polewie 
CZEKOLADA i zanim całkiem 
zastygnie udekoruj granulkami 
COOKIES®, następnie umieść je  
w zamrażarce.
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LIZAKI COOKIES® LIZAKI COOKIES®

 SKŁADNIKI (na ok. 180 szt. po 25 g)

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

Wymieszaj mleko z bazą typ „M”, pastą BISCOTTINO 
i wlej do frezera. Zamroź masę, wydaj z frezera  
i delikatnie zmieszaj z kremem COOKIES®.

DODATKI
Ciasteczka MINI COOKIES® 360 szt., Patyczki do 
lodów 180 szt., Polewa CZEKOLADA MLECZNA (15921) 
lub CIEMNA (15934)
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LIZAKI COOKIES®

1. Za pomocą łyżeczki nałóż 
masę (ok.25 g) na ciasteczko 
MINI COOKIES.

2. Przyłóż drugie ciasteczko  
i delikatnie ściśnij je razem. Wy-
równaj brzegi usuwając nadmiar 
masy przy pomocy łyżeczki.

3. Umieść drewniany patyczek  
w masie między ciasteczkami. 

4. Wstaw lizaki do hartownika na 
30 minut lub włóż do zamrażarki, 
na co najmniej 6 godzin.

5. Zanurzaj lizaki w polewie 
CZEKOLADA, następnie umieść je 
w zamrażarce. 
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LODY NA PATYKU COOKIES® LODY NA PATYKU COOKIES®

 SKŁADNIKI (na 15 szt.)

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

Dodaj do mieszanki śmietankę i pastę BISCOTTINO, 
dokładnie wymieszaj i wlej do frezera. Zamroź na 
zwięzłą masę, wydaj z frezera i delikatnie zmieszaj  
z kremem COOKIES®.

DODATKI
Polewa CZEKOLADA MLECZNA (15921) lub CIEMNA 
(15934), Granulki lub Posypka COOKIES®              
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LODY NA PATYKU COOKIES®

1. Napełnij formy silkonowe 
lodami. Przygotuj polewę 
CZEKOLADA.

2. Umieść patyczki w masie. 
Wyrównaj powierzchnię.

3. Wstaw formy do hartownika 
na 30 minut lub włóż do 
zamrażarki, na co najmniej 
6 godzin.

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

 SKŁADNIKI (na 5 tortów)

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

Przygotuj 5 rantów o średnicy 16 i wysokości 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.
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TORT COOKIES®

1. Ubij śmietankę i mleko 
z bazą SEMIFREDDO i pastą 
BISCOTTINO w ubijaczce 
na jednolitą i zwartą masę. 
Umieść ją w zamrażarce.

2. Umieść blat biszkopta 
w rancie.

3. Nasącz biszkopt 
syropem MARASCHINO. 

4. Nałóż warstwę kremu 
COOKIES®.

5. Resztę kremu COOKIES® 
wmieszaj w ubitą masę 
i napełnij nią formę.

 

6. Wstaw torty do 
hartownika na 30 minut lub 
włóż do zamrażarki na co 
najmniej 6 godzin.

7. Udekoruj powierzchnię 
polewą FPF CZEKOLADA.

8. Usuń stalowy rant 
i udekoruj boki tortu 
ciasteczkami MINI 
COOKIES.

Przechowuj w temperaturze ‒18..- 20oC.   
Wyjmij z zamrażarki 10-15 minut przed serwowaniem.
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 SKŁADNIKI (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® CIASTKA LODOWE COOKIES®
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CIASTKA LODOWE COOKIES®

1. Wsyp granulki lub posypkę 
COOKIES® do kuwety. 

2. Za pomocą łyżki nałóż masę 
(ok. 100 g) na blacik COOKIES®. 

3. Przyłóż drugi blacik 
i delikatnie ściśnij.

4. Wyrównaj brzegi usuwając 
nadmiar masy przy pomocy łyżki.

5. Obtocz w posypce lub 
granulkach COOKIES®.

6. Umieść ciastka w hartowniku 
na 30 minut lub włóż do 
zamrażarki, na co najmniej 
6 godzin.
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13 grudnia 2014 r. weszło w życie 

rozporządzenie UE #1169 dotyczące 

etykietowania żywności. Nakłada ono 

na producenta obowiązek wyróżniania 

występujących w składzie produktu 

alergenów wytłuszczoną czcionką. 

Rozporządzenie to dotyczy także żywności 

tzw. otwartej  jak lody sprzedawane na 

porcje, desery lodowe, ciasta itp. 

W Polsce dodatkowo wprowadzono także 

obowiązek udostępniania konsumentowi 

pełnych składów takich produktów. 

Samodzielne przygotowanie informacji 

o składzie i alergenach jest  pracochłonne 

i wymaga specjalistycznej wiedzy. 

Tę pracę ułatwi Kalkulator Receptur, 

dostępny na www.kames.pl. Przy jego 

pomocy można wygenerować wszystkie 

wymagane prawem dane produktów 

zrobionych według zamieszczonych 

tu receptur, a dodatkowo wykorzystać 

w tworzeniu procedur HACCP.
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SPIS TREŚCI

COOKIES® •5
SERNIK Z TRUSKAWKAMI 
(CHEESECAKE)•8
BABKA PIASKOWA•9
TARTA Z LEŚNYMI OWOCAMI•10
STRUDEL FIGOWY•11
DELICJE•12
TARTA QUELLA®•13
CIEMNA CZEKOLADA & COOKIES®•14
BIAŁA CZEKOLADA & COOKIES®•15
MLECZNA CZEKOLADA & COOKIES®•16
CUBANO•17
KAWA & COOKIES®•18
MUFFIN•19
TAPINHO•20
CIASTKO Z KREMEM KARMELOWYM•21

COOKIES®  BLACK•23
CIASTO PONCZOWE  
Z LIKIEREM STREGA•26
CZARNY LAS & BLACK•27
JABŁKO Z CYNAMONEM •28
BEZA Z KAWĄ BLACK•29
BLACK & MR.NICO•30
CHRUPS! & BLACK•31
ORZECH LA LA BLACK•32
GIANDUIA BLACK•33
TORRONERO•34
KOKOS&BLACK•35

PRALINY I INNE•36
KULKI COOKIES®•40
KARTOFELKI COOKIES®•42
TRUFLE COOKIES®•44
MINI COOKIES®•46
ROŻKI COOKIES®•48
LIZAKI COOKIES®•50
LODY NA PATYKU COOKIES®•52
TORT COOKIES®•54
CIASTKA LODOWE COOKIES®•56
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COOKIES® NA ŚWIECIE

W Polsce od 1991 r. wyłącznym
dystrybutorem MEC3 jest:

COOKIES® NA ŚWIECIE



Kames sp. z o. o.
Fletniowa 47  
03-160 Warszawa
 
+48 22 676 52 53
+48 607 993 320

 
 

tel/fax: 
tel.:

Zobacz także receptariusz:

www.kames.pl

CO
O

KIES® ─ RECEPTA
RIU

SZ

RECEPTARIUSZ


