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PRECO S| VYBRAT SORTIMENT
NESTLE PROFESSIONAL
NA PECENIE?

Ci uz peciete kreativne autorské dezerty,
pripravujete sladké ranajky pre vasich
hotelovych hosti, alebo vasa linka plni
stovky croissantov kazdy den, produkty

Nestlé Professional sii pre vas to praveé.




SEFKUCHAR NESTLE PROFESSIONAL

JIRI STREDA

Recepty a odporiicania sme pre vas ziskali od Séfkuchara
Jitiho Stredy, ktory v teame Nestlé Professional zastava
funkciu Culinary Advisor & Executive Chef pre Ceskii

a Slovenski republiku. Vdaka rozsiahlym gastronomickym
poznatkom a pracovnym skisenostiam sa s vami ma
naozaj o ¢o podelit. V. medzinarodnych kuchyniach zastaval
opakovane poziciu Séfkuchara, absolvoval nespocetné
mnozstvo kulinarskych kurzov zameranych napriklad na
franctizsku kuchynu, moderné grilovanie alebo zostavenie
sezonneho menu pod vedenim drzitela Michelinskej hviezdy
Romana Paulusa. Ziskal medailové ocenenia na sitaziach
Moravsky Kuchar, Gastro Hradec Kralové a zvitazil na IKA
Erfurt Olympiade der Koche.

Svoje skusenosti a kreativne napady vo svete
gastronomickych kuziel Jifi odovzdava medzi dalSich
kucharov v podobe odbornych Skoleni, poradenstva

a kurzov. Vyuzite potencial nielen nasich produktov,
ale i celej palety surovin potrebnych vo vasej kuchyni.



PROFESSIONAL

KITKAT® MIX-IN BIG CHUNK

12415261

KITKAT® MIX-IN

Balenie: 16 x 400 g
Trvanlivost: 12 mesiacov

ZLOZENIE: kisky oblatok (PSENIENA miika, cukor, palmovy tuk, - -

PSENIGNY skrob, emulgator: SOJOVY lecitin; jedla sol), cukor,
kakaové maslo*, kakaova hmota*, suSené odtuénené MLIEKO, Na 100 g

suseny vyrobok MLIECNEJ SRVATKY, rastlinné tuky (palmovy, Energetioké hodnota |l
olej zo semien maslovnika), MASLOVY tuk, emulgator (lecitiny),

prirodna vanilkova aréma. ﬁ?:

62,58

*Rainforest Alliance Certified. Dozviete sa viac na: www.ra.org.

i

473¢
ALERGENNE ZLOZKY: GLUTEN, SOJA, MLIEKO Viaknina 258
MOZE OBSAHOVAT: ORECHY Bielkoviny 54¢g

Sof 0188



PROFESSIONAL

KITKAT ® MIX-IN BIG CHUNK

Uchovajte v suchu
a chrante pred teplom.

Po rozbaleni skladujte
produkt pri teplote
+12 °C az +18 °C.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava, produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

Produkt je vhodny
na plnenie finalnych vyrobkov
a na vmiesanie do zmesi.

Sypka konzistencia.

Samostatny produkt
nie je vhodny na zamrazenie.

Pri peceni produkt
zmeni konzistenciu.
Rozteka sa.

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozné
Sokovo zamrazit na -18 °C.

EMMLLDdmn




PROFESSIONAL

KITKAT ® SPREAD

12520398

KITKAT® SPREAD

Balenie: 1 x 3 kg
Trvanlivost: 12 mesiacov

ZLOZENIE: cukor, rastlinné oleje (sInecnicovy, olej zo semien o> B
maslovnika), susené odtuchené MLIEKO, oblatky kisky 6 % (cukor,
PSENIENA muika, rastlinné oleje: repkovy, sineénicovy; LAKTOZA, Na 100 g

MLIECNE bielkoviny, sladovy vytazok z JACMENA, jedla sol, Energetické hodnota [Ru
kypriaca latka: uhlicitany sodné), suSena SRVATKA, MLIECNY

tuk, 3,7 % kakaového prasku so znizenym mnozstvom tuku*, 332¢g
2,9 % kakaova hmota*, emulgator (lecitiny), jedla sol, prirodna 78
vanilkova aroma. 56,1g
532¢g
*Rainforest Alliance Certified. Dozviete sa viac na www.ra.org. Vlaknina 10g

Bielkoviny 59¢

il

MOZE OBSAHOVAT: S0JU, MANDLE, LIESKOVE

b L ) Sol 0,328
@ ALERGENNE ZLOZKY: MLIEKO, GLUTEN
ORECHY a PISTACIE



PROFESSIONAL

KITKAT® SPREAD

Uchovajte v suchu
a chrante pred teplom.

Po rozbaleni skladujte
produkt pri teplote
+4 °C az +8 °C.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

Produkt je vhodny na plnenie
pekarskych vyrobkov
a na vmiesanie do zmesi.

Krémova konzistencia.
Jednoducho roztieratel'ny.

Produkt je vhodny
aj na zamrazenie.

Produkt sa pouziva
aZ po priprave pecenim.

Nie je termostabilny. '::ad{ t:; Use d
wl * Easy to Sprea

ee@a

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozZné Sokovo

tu z B Net:/Macca verro:/ =« utllizat
zamrazit na -18 °C. Rt Hé'fHOKrJnuweecrso: Ugor daTtins

EMLSD o
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COKOLADOVE

COOKIES S KITKAT®

ZMRZLINOU

PROFESSIONAL

Cokoladové susienky
* 113 g masla

e 100 g hnedého cukru

e 70 g cukru

* 1vajce

* 1 lyzicka vanilkovej esencie
* 180 g hladkej muky

* V> lyzicky jedlej sody

* 34 lyzicky soli

* 140 g ¢okoladovych kiiskov

e Zo surovin vypracujeme hladké cesto,
vytvorime rovnako velké gul'ocky,
ktoré prelozime na plech s papierom
na pecenie.

* Pecieme na 170 °C do zlatista.

* Nechame vychladnit a potom
naplnime zmrzlinou.

Ll

Médium
KITKAT ® zmrzlina
300 ml mlieka T@'
400 ml smotany 31% 10 porcii
150 g bieleho cukru
180 g Zitkov - pasterizovanych
200 g KITKAT ® Spread

Ingrediencie na zmrzlinu zahrejeme

vo vodnej kipeli na 70 °C za dokladného
mieSania.

Nechame vychladnit.

Vlozime do zmrzlinového stroja

a pripravime hladkua jemnu zmrzlinu.



10

TIP SEFKUCHARA
***

llustracné foto



KITKAT® SHAKE

PROFESSIONAL

/f/ Jednoduché
Shake ,

* 1000 ml vody L.l[ T@‘
* 300 g adu 1Qgmrcil

* 120 g suseného mlieka
* 200 g vanilkovej zmrzliny
* 160 g KITKAT® Spread

* Ingrediencie vloZime do mixéra
a rozmixujeme v hladky shake.
* Na dekoraciu pouzijeme
KITKAT ® Mix-In alebo SMARTIES Mini Mix-In.




T|P SEFKUCHARA .
x>

llustracné foto



KITKAT® PIZZA

S BANANOM

PROFESSIONAL

KITKAT® Pizza

e 800 g pizza cesta T@‘
e 300 g KITKAT® Spread 10 porecii
e 300 g bananov

* 100 g lieskovych orechov
* 50 g KITKAT® Mix-In posypu

e Cesto vyvalkame do tenkého kruhu
a pecieme 4 minuty na 210 °C.

* Horuce upecené cesto potrieme
KITKAT ® Spread.

* Pridame nasekané orechy,

nakrajany banan a posypeme
KITKAT ® Mix-In.

Médium




TIP SEFKUCHARA
***

llustracné foto



KITKAT® BROWNIE

PROFESSIONAL

e 250 g masla
* 250 g cukru L. , rl T@‘
* 6 g prasku do peciva 10 porcii

* 100 g hladkej muky
* 3vajcia
* 400 g KITKAT® Spread

* Rozpustime maslo, priddme cukor a mierne
skaramelizujeme. Pridame prasok do peciva, miku
a premieSame. Do studeného cesta zaslahame vaijce.

* Na plech s papierom na pecenie nalejeme polovicu cesta,
pridame KITKAT ® Spread a dolejeme zvySok cesta.

e Stierkou uhladime a pec¢ieme na 170 °C
cca 45 minuat. Nechame vychladnut a stuhnat.

* Nakrajame na porcie a servirujeme napriklad

s NESTLE DOCELLO™ Toppingom alebo s posypom
KITKAT ® Mix-In.

* Ready to Use
 Easy to Spread

pg@a




TIP SEFKUCHARA
N dx* s




PERNIKOVE LIEVANCE

S CHRUMKAVOU ¢
KITKAT®NATIERKOU ...

Jednoduché
e 400 ml mlieka
* 300 g polohrubej muky My T@'
* 3 ks vajec / 10 porcii

* 50 g cukru

* 30 g drozdia

* 200 ml oleja na vyprazanie
* 8 g pernikového korenia

* 200 g KITKAT® Spread

* Pripravime hladsie cesto a na vymazanej
panvici pecieme tenké lievance.

* KITKAT® Spread - vo vodnom kiipeli zahrejeme
a potrieme nim pripravené lievance.

* Pri servirovani dozdobime cerstvym ovocim.




ORION GRANKO

12499537
ORION GRANKO
Balenie: 12 x 1 kg

Trvanlivost: 12 mesiacov

ZLOZENIE: cukor, 20 % kakaového prasku* so znizenym mnozstvom
tuku, emulgator (SOJOVY lecitin), vitaminy [cholekalciferol (vitamin D),

L-askorban sodny (vitamin C)], jedla sol, zmes korenin, prirodna aroma.

*Rainforest Alliance Certified. Dozviete sa viac na www.ra.org.

ALERGENNE ZLOZKY: SOJA
MOZE OBSAHOVAT: MLIEKO

VYZIVOVE HODNOTY

Na 100 g
Energeticka hodnota

Tuky

Ztoho nasytené
mastneé kyseliny

Sacharidy
ztoho cukry

Vlaknina

Bielkoviny
Sol

1631k
385 kcal

328
14¢
81,08
78,08
6,68
44g
0,39 g




ORION GRANKO

Uchovajte v suchu
pri izbovej teplote.

Po rozbaleni produkt uchovajte
v suchu pri izbovej teplote,
dokladne uzavrite.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

e RE

Produkt je vhodny
na vmiesanie do zmesi, 4
¢i k posypu.

Sypka konzistencia.

Samotny produkt nie je
vhodny pre mrazenie.

Produkt je vhodny
na pecenie.

Oy

Hotovy vyrobok s pouzitim produktu
je mozné sokovo zamrazit na -18 °C.
Pozor na zvlhnutie niektorych

typov vyrobkov.
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ORION GRANKO
BABOVKA

S RUMOVYMI
HROZIENKAMI

TR

Médium

1®!

INGREDIENCIE
¢ 135 g hladkej muky * 1 ks vajce L.l !y
80 g ORION Granka e 110 g mlieka

* 4 g prasku do peciva * 50 g hrozienok 10 porcii
* 5 gjedlej sody * citronova kora

* 40 g masla

e 125 g krupicového cukru

* ZmieSame muku, sodu, cukor a prasok
do peciva, pridame rozpustené masilo,
mlieko, vajce a citronovi koru.

e Cesto rozdelime a do %2 primieSame
ORION Granko a hrozienka.

Dokladne premieSame.

e (Cesto striedavo nalejeme do vymazanej
a mukou vysypanej formy. Pecieme
55 minut na 170 °C.

21






ORION GRANKO

PANNA COTTA
S VISNOVYM COULIS

TR

Médium

L.Lﬂ/” o

INGREDIENCIE

1000 ml smotany 31%
20 g platkovej Zelatiny
100 g ORION Granka
300 g visni

100 g cukru

 Zelatinu namoéime a nechame napugat. 4

* Smotanu spolocne s ORION Grankom privedieme
k varu. Vlozime Zelatinu a nalejeme do pripravenych
misticiek, v ktorych sa bude servirovat a vlozime
do chladnicky vychladnit.

* Visne vlozime do hrnca a spolo¢ne s cukrom
pomaly dusime. Rozmixujeme a redukujeme
na hustejSiu omacku.

* Po vychladnuti servirujeme panna cottu
s viSnovym coulis. e,

23
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12406747

ORION KAKAO
NA TRADICNE PECENIE

Balenie: 8 x 1 kg
Trvanlivost: 18 mesiacov

ZLOZENIE: 93 % kakaového prasku so znizenym mnozstvom tuku*
(obsah kakaového masla 10 %), regulatory kyslosti
(uhli¢itany draselné, hydroxid draselny).

*Rainforest Alliance Certified. Dozviete sa viac ha www.ra.org.

ALERGENNE ZLOZENIE: Ziadne
MOZE OBSAHOVAT: ziadne

VYZIVOVE HODNOTY
Na 100 g

Energetickd hodnota %géigl

Tuky 10,2 ¢
ztoho nasytené
mastné ky)geliny 62¢

Sacharidy 21,1¢

ztoho cukry 12¢

WETGINE] 298¢
Bielkoviny 2568
Sol 0,05¢




e R

7

EMULELS P

Uchovaijte v suchu a chrante
pred teplom.

Po rozbaleni produkt uchovajte
v suchu pri izbovej teplote,
dokladne uzavrite.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

Produkt je vhodny
na vmiesSanie do zmesi,
¢i k posypu.

Sypka konzistencia.

Samotny produkt nie je
vhodny na zamrazenie.

Produkt je vhodny
na pecenie.

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozné Sokovo
zamrazit na -18 °C.

25
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ORION LENTILKY DRVENE

12563087 ’
ORION LENTILKY DRVENE
Balenie: 8 x 400 g

Trvanlivost: 9 mesiacov

ZLOZENIE: mlie¢na ¢okolada (cukor, suSené odtuénené MLIEKO, kakaové

maslo, kakagvé hmota, MLIECNY tuk, emulgator: lecitiny; prirodna aréma, VYZIVOVE HODNOTY
LIESKOORIESKOVA pasta), cukor, ryzovy Skrob, stuZzovadlo (arabska guma), Na 100
glukozovy sirup, rastlinné koncentraty (pozlt farbiarsky, citron, red'kovka, Energeticka hodnota [REEAEIA

470 kcal

Tuky 17,0¢
ztoho nasytené
mastné ky)geliny 10,0¢

Sacharidy 730¢

cierne ribezle, mrkva, ibistek), koncentrat spiruliny, povlakova latka
(karnaubsky vosk). Kakaova susSina v mliecnej ¢okolade najmenej 29 %.

ztoho cukry 7108
WETGINE] 19¢g

ALERGENNE ZLOZENIE: MLIEKO, ORECHY
MOZE OBSAHOVAT: ARASIDY, ORECHY, SOJU,

SEZAM, OBILNINY OBSAHUJUCE GLUTEN Bl 52¢
Sol 021g




ORION LENTILKY DRVENE

Skladujte v suchu a chlade.

Po rozbaleni skladujte
v suchej a chladnej miestnosti.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt . :
je vhodny k okamzitému pouzitiu. 2" ORION LENTILKY Drcené/Drvené  (>400 g 12563087 ';" s |

5 Kousky mistnd bokolidy 54% dralovand v cukerné krusté
2 n.smm.eme. Enkolhdy 545 oy sk ki

Produkt je vhodny
na zdobenie dezertoy,
mucnikov a zmrzliny.

Sypka konzistencia.

Samotny produkt nie je
vhodny na zamrazenie.

Produkt je vhodny
na pecenie.

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozné Sokovo
zamrazit na -18 °C.

B O] OO D Mmes

27
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SMOTANOVA ZMRZLINA
S COKOLADOU
A DRVENYMI

ORION LENTILKAMI

vee

Narocné
e 300 mlsmotany 31% < 100 g ORION
e 500 ml mlieka Cokoladovych kiiskov T@'
* 200 g cukru * 100 gORION 10 porcii
« 100 g pasterizovanych Drvenych Lentiliek
Zltkov
* 350 g kyslej smotany

* Do hrnca dame mlieko, smotanu na slahanie a cukor.
Zmes zvol'na zahrievame tesne pod bod varu, kym sa
cukor rozpusti.

« Pomaly vlejeme éast zmesi do misky k zitkom.
Zltkovi zmes vlejeme do hrnca, zvol'na zahrievame
a mieSame stierkou, az zacne zmes hustnit.

* Zmes precedime a vmieSame kysli smotanu. VloZime
do chladni¢ky a nechame vychladnut. Po vychladnuti
vloZime do zmrzlinovaca a vytvorime zmrzlinu.

« ORION Cokoladové kiisky vo vodnej kipeli rozpustime

a polievame porcie zmrzliny. Doplnime ORION Drvenymi
Lentilkami.

29



ORION COKOLADOVE KUSKY

12563086

ORION COKOLADOVE KUSKY

Balenie: 8 x 400 g
Trvanlivost: 9 mesiacov

ZLOZENIE: mlie¢na ¢okolada (cukor, susené odtuénené MLIEKO, kakové

maslo, kakaova hmota MLIECNY tuk, emulgator: lecitiny; prirodna aréma, R NONERIODNON
LIESKOVOORIESKOVA pasta). Kakaova susina v mlieénej cokolade Na 100 ¢
najmenej 29 %. Energeticka hodnota %g,g{(&
Tuky 310g
) ; ztoho nasytené 18,68
ALERGENNE ZLOZENIE: MLIEKO, ORECHY S

MOZE OBSAHOVAT: ARASIDY, ORECHY, SOJU, Sacharidy 543¢

SEZAM, OBILNINY OBSAHUJUCE GLUTEN 2 2398
WETGINE] 13¢g

Bielkoviny 9,68
Sol 0,37¢

30



ORION COKOLADOVE KUSKY

Skladujte v suchu a chlade.
Po rozbaleni skladujte
v suchej a chladnej miestnosti.

Pred pouzitim nie je nutna
@é Ziadna zvlastna priprava. Produkt

e R

je vhodny k okamzitému pouzitiu.

1 Milieéna tokolada.
MLEXD, kb

Produkt je vhodny na plnenie
pekarskych vyrobkov, zdobenie
poharov alebo ako poleva.

Sypka konzistencia -
cokoladové kusky.

Samotny produkt nie je
vhodny na zamrazenie.

Pri peceni produkt zmeni
konzistenciu. Rozteka sa.

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozné Sokovo
zamrazit na -18 °C.

ELM LG P

31
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TIP SEFKUCHARA %
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PERNIK

S COKOLADOVOU
POLEVOU A VISNAMI

) AP

INGREDIENCIE

Jednoduché
* 200 g polohrubej muky ¢ 50 g ORION Kakaa
* 400 g hladkej muky e 1 ks prasku do peciva L.Iéf T@'
* 600 ml mlieka e 1 ks pernikového korenia 10 porcii
* 200 g cukru * 200 g visnového dzemu
* 200 ml repkového oleja » 200 g ORION Cokoladovych kiiskov
* 2 ks vajec * citronova kora z 1 citrona

* ZmieSame muku, cukor, ORION Kakao, prasok
do peciva, pernikové korenie a nastrihant citronovii
koru. Pridame olej, 500 ml mlieka a vajcia, dokladne
preslahame.

* Plech vyloZime papierom na pecenie, nalejeme cesto
a pecieme 40 minut na 170 °C.

* Upeceny pernik nechame vychladnut. Prerezeme
a potrieme visSnovym dzemom.

» ORION Cokoladové kiisky vo vodnom kuipeli rozpustime,
premieSame so 100 ml mlieka a vytvorime polevu,
ktord nalejeme na pernik a nechame vychladnut.

33



ORION STUDENTSKA PECAT

12563094 . ) . .
ORION STUDENTSKA PECAT
Balenie: 8 x 400 g

Trvanlivost: 9 mesiacov

ZLOZENIE: Horka ¢okolada 22 % (cukor, kakaova hmota, kakaové masilo,

rastlinné tuky: palmovy, olej zo semien maslovnika; MLIECNY tuk, VYZIVOVE HODNOTY
emulgatory: lecitiny, polyglycerolpolyricinoleat; prirodna aroma, susené Na 100
MLIEKO), hrozienka 22 %, mliecna cokolada 20 % (cukor, kakaové maslo, Energeticka hodnota }lg%iw
= = N 2 A y cal
susené MLIEKO, kgkaova hmota, rastlinné tuky: galmovy, qlej Z0 semien = TN,
maslovnika; MLIECNY tuk, suseny vyrobok MLIECNEJ SRVATKY, emulgatory: Jibo nasjtens y g
lecitiny, polyglycerolpolyricinoleat; prirodna aroma), zelé 13 % (cukor, gluké- mastné Kyseliny ak
zovy sirup, pitna voda, Zelirujica latka: pektiny; kyselina: kyselina citronova; Sacharidy 59,2 ¢
regulator kyslosti: citrany sodné; prirodna aroma, palmovy olej, povlakova ztoho cukry 9958
latka: karnaubsky vosk), prazené ARASIDY drvené 12 %, cukor, maltodextrin, Vlaknina 48¢
tapiokovy Skrob, povlakova latka (Selak). Okrem kakaového masla obsahuju Bielkoviny 57¢

cokolady aj iné rastlinné tuky.

Sol 0,06 g

ALERGENNE ZLOZENIE: MLIEKO, ARASIDY
MOZE OBSAHOVAT: ORECHY, SOJU, SEZAM, OBILNINY
OBSAHUJUCE GLUTEN

34



ORION STUDENTSKA PECAT

B O] OO D Mmes

Skladujte v suchu a chlade.

Po rozbaleni skladujte
v suchej a chladnej miestnosti.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

Produkt je vhodny na zdobenie
dezertov a zmrzliny.

Sypka konzistencia.

Samotny produkt nie je
vhodny na zamrazenie.

Produkt nie je vhodny na pecenie.

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozné Sokovo
zamrazit na -18 °C.

. !

' ORION

Studentska pecet /Studentska pecat
kslidave drake - recinky a belé v hofle Eokosadé, arabidy v mising fokolidé
kiolidave deahé - hrosienka a beld v horkej Cokolide, aradady v mbedaey Eokotade
Miesranka todayned, | eikiw w coehotadrie deserowe] | orpechaw cemmpch
w crekoladre miscene|.
Eetex At o . MLECHT .

otk WLECRE STROVATEY

LB, Dulesng
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KAKAOVE CUPCAKY
S ORION STUDENTSKOU

PECATOU A CITRONOVYM
KREMOM

) AP

Jednoduché

INGREDIENCIE

* 135 g hladkej muky e 1 ks vajce

* 80 g ORION Kakaa e 110 g mlieka T@'
4 g prasku do peciva * 500 g mascarpone ’ 10 porcii

5 g jedlej sody * 2 ks citronov
40 g masla * 100 g posypu )
125 g krupicového cukru ORION studentSKa pecat

* 50 g praskového cukru

e ZmieSame muku, ORION Kakao, sodu, cukor a prasok
do peciva. Pridame rozpustené maslo, mlieko a vajce.
Dokladne premiesame.

* Cesto nalejeme do kosickov a peCieme 25 miniit

na 170 °C.

* Mascarpone premieSame s cukrom, nastrihame W'y o e M.
citronovu koéru a pridame podla potreby citronovu s I ?"
Stavu. Krém vlozime do cukrarskeho vrecka & o I
a nastrieckame na vychladnuté cupcaky. Dasapeg B, R B8 =" < &

» Posypeme ORION Studentskou peéatou.
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BAVORSKY KREM

12478598

NESTLE DOCELLO™ BAVORSKY KREM

Balenie: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 12 mesiacov

ZLOZENIE: cukor, glukozovy sirup, rastlinné tuky (palmojadrovy,

palmovy), hovédzia Zelatina, modifikovany Skrob, maltodextrin, N Lol
emulgatory (E 472a, E 471), MLIECNE bielkoviny, aréma, jedla sol, na iy
zahustovadlo (E 415), extrahované vanilkové struky. Energeticka hodnota igg%{gl
Tuky 13,08
1 _ ztoho q?(sﬁtelnf 1198
ALERGENNE ZLOZENIE: MLIEKO e
MOZE OBSAHOVAT: VAICIA, SOJU a ORECHY Sacharidy ine
ztoho cukry 59,3 ¢

Vlaknina 0,1g
Bielkoviny 968
Sol' 0,50 ¢




BAVORSKY KREM

Uchovajte v suchu
pri izbovej teplote.

Po rozbaleni skladujte
v suchu pri izbovej teplote,
dokladne uzavreteé.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

CREE

Produkt je vhodny

na Slahanie.
MEQZnENSCHE CREME

= Vm‘ﬁakiamm "
Sypka konzistencia.

Samotny produkt je mozné
Sokovo zamrazit na -18 °C.

Produkt nie je vhodny
na pecenie.

BAYERISCHE CREME

Oy

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozné Sokovo
zamrazit na -18 °C.
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CITRONOVE LIEVANCE

S OVOCIM A JEMNYM
BAVORSKYM KREMOM

TR

INGREDIENCIE

Médium
* 400 ml mlieka * 200 ml oleja na vyprazanie
* 300 g polohrubej muky ¢ 100 g NESTLE DOCELLO™ T@'
* 3 ks vajec Bavorského krému 10 porcii
e 50 g cukru * 200 g jogurtu
* 1 ks citrénovej kory * 200 ml smotany 31%
» 30 g drozdia * 300 g ovocia podla chuti

* Z muky, vajec, mlieka, cukru a drozdia vytvorime
lievancové cesto, ktoré dochutime citronovou koérou.
Na oleji opecieme lievance do zlatista.

Pripravime NESTLE DOCELLO™ Bavorsky krém
podla navodu a spolo¢ne s ovocim doplnime
na lievance.

BAYERIg
T “ChtlE cn_ Emghh
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CITRUSOVE

PARFAIT

INGREDIENCIE ®L
Jednoduché

e 200 g NESTLE DOCELLO™

Bavorského krému T@'
* 400 g jogurtu L.L/Lf 10 porcii
* 400 ml smotany 31% — /

e 20 ml yuzu pyré

« NESTLE DOCELLO™ Bavorsky krém spoloéne s jogurtom,
smotanou a yuzu si vyslahame do peny.

* Do silikonovych formiciek si cukrarskym vreckom
nastriekame penu a nechame zamrazit.

BAYERIS
et o CREME
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>
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o
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PISTACIOVY

CRACQUELINE

ene

 increoiexcic @ [

Cesto: Krém: Chrumkava vrstva:  \"°¢"®

* 125 ml mlieka « 100 g NESTLE DOCELLO™ * 50 g masla T@'

* 125 ml vody Bavorského krému * 65 g krupicového cukru 10 porcii

e 100 g masla * 200 g kyslej smotany « 55 g hladkej miky

e 160 g hladkej miky * 200 mlsmotany 31%

* 6 ks vajec » 75 g pistaciovej pasty
POSTUP

* Chrumkavu vrstvu pripravime vymiesenim  Odpalované cesto prelozime do cukrarskeho
tuhsej konzistencie z masla, cukru a muky. vrecka a na plech s papierom na pecenie
Medzi 2 papiere na pecenie vlozime cesto, nastriekame kolieska, na vrch pridame
pomocou valceka vyvalkame na 2 mm hrubu kolieska z chrumkavej vrstvy a peieme
vrstvu, potom vykrojime kolieska s priemerom 35 minut na 160 °C. Po 20 minutach
cca 5 cm a vlozime do chladnicky. pecenia nechame vyvetrat riru.

* Odpalované cesto pripravime z mlieka, vody * Pripravime si NESTLE DOCELLO™ Bavorsky
a masla. Zmes privedieme do varu, pridame krém podla navodu a do hotového krému
muku a odpalujeme cesto na miernom plameni pridame pistaciovu pastu.
priblizne 3 minuty. Potom prelozime do kuchyn- « Krémom naplnime upeéené a vychladnuté
ského robota a pri pomalych otackach cesto cracqueline.
miesime, aby sa nam vychladilo. Na vyssich
otackach potom pridame rozslahané vajcia.
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COKOLADOVA PENA

12479989

NESTLE DOCELLO™
COKOLADOVA PENA

Balenie: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 12 mesiacov

ZLOZENIE: cukor, 24,6 % kakaového prasku so zniZzenym mnozstvom

tuku, glukozovy sirup, rastlinné tuky (palmojadrovy, palmovy), kiisky horkej VYZIVOVE HODNOTY
cokolady 6,8 % (cukor, kakaova hmota, kakaovy prasok so znizenym Na 100 ¢
mnozstvom tuku, kakaové maslo, emulgator: SOJOVY lecitin), hovadzia Energeticka hodnota iggigl
Zelatina, emulgatory (E 472a, E 471), modifikovany Skrob, MLIECNE —
bielkoviny, rozpustna kava, jodovana jedla sol (jedla sol, jodichan draselny). thjoglo IR gég
mastné kyseliny S8
Sacharidy 56,9 ¢
ALERGENNE ZLOZENIE: MLIEKO, SOJA ztthofukw 50,4 ¢
MOZE OBSAHOVAT: VAICIA, ORECHY Viaknina 928

Bielkoviny 10,8 ¢
Sol 0,30 ¢
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COKOLADOVA PENA

Uchovajte v suchu
pri izbovej teplote.

Po rozbaleni skladujte
v suchu pri izbovej teplote,
dokladne uzavreteé.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

CREE

Produkt je vhodny

na Slahanie. MOU
iz oAU CHOCOLAT

habpor :
) : - “okolididarabokkal mayiag k&n&aﬁa Pora «
Sypka konzistencia.

Samotny produkt je mozné
Sokovo zamrazit na -18 °C.

Produkt nie je vhodny
na pecenie.

Oy

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozné Sokovo
zamrazit na -18 °C.
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CUPCAKE_
s COKOLADOVOU PENOU

A KARAMELIZOVANYMI
MANDLAMI

TR

INGREDIENCIE

. L ,r, Médium
* 250 g hladkej muky e 200 g NESTLE DOCELLO™
* 100 g cukru Cokoladovej peny LL/ Y@'
* 1 ks prasku do peéiva * 250 ml smotany 31% 10 porcii
* 3 ks vajec e 100 g lapanych platkov mandli
* 450 ml mlieka e 1 g skorice
e 100 g masla

Miuiku, cukor, Zitky, prasok do peéiva, mlieko a rozpustené
maslo vyslahame na jemné cesto. Nadlahc¢ime snehom

z bielkov, vloZime do formiciek na cupcakes a pecieme
15 minut na 170 °C. Po upeceni nechame vychladnut.

 Z mlieka, smotany a NESTLE DOCELLO™ Cokoladovej peny
pripravime krém, ktory cukrarskym vreckom nastriekame
na cupcakes.

Na suchej panvici restujeme mandlové platky so Skoricou.

MOUSSE
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SKORICOVE PALACINKY
S POMARANCOM

A COKOLADOVOU
PENOU

INGREDIENCIE 4 AP
Médium

* 300 g polohrubej muky ¢ 1000 g pomarancov
750 ml mlieka e 200 g NESTLE DOCELLO™ ’ T@'

e 4 ks vajec Cokoladovej peny 10 porcii
e 50 g krupicového cukru  * 250 ml smotany 31%
e 1 g skorice

* Z muky, vajec, mlieka a cukru vytvorime palacinkové cesto,
ktoré dochutime Skoricou.

Na oleji pripravime tenké palacinky, nechame vychladnit.
Pomarance olipeme a nakrajame na platky.

Pripravime NESTLE DOCELLO™ Cokoladovii penu podla navodu,
naplnime palacinky a prekladame pomaranc¢om.

Na zaver posypeme praskovym cukrom.

MOUSSE
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KREM TIRAMISU

12481169

NESTLE DOCELLO™ KREM TIRAMISU

Balenie: 6 x (2 x 400 g)
Trvanlivost: 15 mesiacov

ZLOZENIE: cukor, maltodextrin, modifikovany skrob, susené VAJEGNE
zZitky 3 %, susena SMOTANA, MASCARPONE prasok 1,9 %, aroma,
glukozovy sirup, palmojadrovy tuk, stabilizatory (fosforecnany sodné,
difosfore¢nany), emulgatory (estery mono- a diglyceridov mastnych kyselin
s kyselinou octovou, mono- a diglyceridy mastnych kyselin), zahustovadlo
(karagénan), MLIEGNA bielkovina, kyselina (kyselina citronova), rozpustna
kava 0,2 %, susené odtucnené MLIEKO, farbivo (karotény).

ALERGENNE ZLOZENIE: VAJCE, MLIEKO
MOZE OBSAHOVAT: ORECHY, SOJU

VYZIVOVE HODNOTY
Na 100 g

Energeticka hodnota HE?@%

Tuky 708
ztoho nasytené
mastné ky)geliny 47¢

Sacharidy 85,7¢

ztoho cukry 458¢
Vlaknina 0,7g
Bielkoviny 1,78
Sol 0,07¢g




KREM TIRAMISU

Uchovajte v suchu
pri izbovej teplote.

Po rozbaleni skladujte
v suchu pri izbovej teplote,
dokladne uzavreteé.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

CREE

Produkt je vhodny
na Slahanie.

Sypka konzistencia.

Samotny produkt je mozné
Sokovo zamrazit na -18 °C.

TIRAMISU

Produkt nie je vhodny
na pecenie.

Oy

Hotovy vyrobok
neodporic¢ame
mrazit.
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COKOLADOVE TIRAMISU

S MARSALOU
A PASSION FRUIT

TR

Médium

INGREDIENCIE

& 409 g NESTLE DOCELLO™ e 30 g NESCAFE Classic , T@'
Krem Tiramisu ® 100 g Passion fruit -

® 450 ml smotany 31% marakuja pyré L.Qr/l 10 porcii

®* 450 ml mlieka ® 200 g praskového cukru

® 100 g ORION Kakaa ® 100 ml Marsaly (alebo Amaretta)

® 400 g piskoty Savoiardi

NESTLE DOCELLO™ Krém Tiramisu vyslahame
spolocne so smotanou, mliekom a ORION Kakaom
do hladkého krému.

Pripravime silni kavu NESCAFE Classic, pridame do nej
100 ml Marsaly (alebo Amaretta). V kave namacame piskoty.

Do poharov (misiek) striedavo vrstvime krém,
namocenu piSkotu a pyré z marakujy.
Na zaver zasypeme ORION Kakaom.

[ ]
TIRAMISU
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TOPPING COKOLADA

12200162

NESTLE DOCELLO™
TOPPING COKOLADA

Balenie: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 15 mesiacov

ZLOZENIE: glukozovy sirup, invertny cukrovy sirup, ¢okolada v prasku 25,4 % o <
(cukor, kakaovy prasok 45 %), pitna voda, tplne hydrogenovany kokosovy VYZIVOVE HODNOTY
olej, jedla sol, konzervaéna latka (sorban draselny), aroma. Na 100 mi

Energeticka hodnota %ﬂigl
‘ : Tuky . 92¢
ALERGENNE ZLOZENIE: Ziadne Eamaarene 3¢
MOZE OBSAHOVAT: zZiadne Sacharidy 735¢

ztoho cukry 64,58
Vlaknina 43¢g

Bielkoviny 30¢g
Sol 0,25¢
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TOPPING COKOLADA

Uchovajte v suchu
pri izbovej teplote.

Po rozbaleni skladujte
pri teplote
+4 °C az +8 °C.

Pred pouzitim nie je nutna

Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

Produkt je vhodny na vmieSanie do zmesi
alebo na polievanie hotovych vyrobkov.

Tekuta konzistencia.

Samotny produkt nie je
vhodny na zamrazenie.

Produkt nie je vhodny na pecenie.
Moéze dojst k zmene konzistencie.

Mo b Hmsa

Hotovy vyrobok s pouzitim Sauce Dessert
produktu je mozné Sokovo Dessert Sauce J
zamrazit na -18 °C. _—
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TOPPING KARAMEL

12203936

NESTLE DOCELLO™
TOPPING KARAMEL

Balenie: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 18 mesiacov

ZLOZENIE: karamelovy sirup (cukor, glukozo-fruktézovy sirup, pitna voda,

regulator kyslosti: hydroxid sodny). VYZIVOVE HODNOTY
Na 100 ml
Energetickd hodnota ig?l’ 1k(|)(<’J:l|
@ ALERGENNE ZLOZENIE: Ziadne Tuky <0,1g
MOZE OBSAHOVAT: Ziadne Eamaarene <0,1g

Sacharidy 108,0 g
ztoho cukry 108,0¢g

Vlaknina <0,1g

Bielkoviny <0,1g
Sol 0,01¢g
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TOPPING KARAMEL

Uchovajte v suchu
pri izbovej teplote.

Po rozbaleni skladujte
pri teplote
+4 °C az +8 °C.

Pred pouzitim nie je nutna

Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

Produkt je vhodny na vmieSanie do zmesi
alebo na polievanie hotovych vyrobkov.

Tekuta konzistencia.

Samotny produkt nie je
vhodny na zamrazenie.

Produkt nie je vhodny na pecenie.
Moéze dojst k zmene konzistencie.

DY W F

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozné Sokovo
zamrazit na -18 °C.
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PECENE ZEMIAKOVE
SULANCE S JABLKOVYM

LEKVAROM
A KARAMELOM

INGREDIENCIE 4 AP
Médium

1 kg zemiakovych Silancov * NESTLE DOCELLO™
1000 g jabik Karamelovy topping - T@'
10 g badianu, $korice, podia chuti / 10 porcii

klincekov
2 ks citrona
200 g krupicového cukru

Zemiakové sSulance uvarime na pare alebo vo vode.

Jablka ocistime a zbavime jadrovnika. Spolo¢ne s cukrom,
korenim a vodou pecieme do makka. Jablka rozmixujeme

a nechame vychladnit. Nakoniec dochutime citronovou korou.

Na masle restujeme zemiakové Sulance, pridame jablkovy lekvar,
prelejeme NESTLE DOCELLO™ Karamelovym toppingom
a posypeme praskovym cukrom.
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TOPPING JAHODA

12200165

NESTLE DOCELLO™
TOPPING JAHODA

Balenie: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 12 mesiacov

ZLOZENIE: glukozovy sirup, jahodové pyré 21 %, invertny cukrovy sirup,
cukor, aroma, modifikovany Skrob, kyselina (kyselina citronova), zelirujlica
latka (pektiny), konzervacna latka (sorban draselny), farbivo (karminy).

ALERGENNE ZLOZENIE: 7iadne
MOZE OBSAHOVAT: Zziadne

VYZIVOVE HODNOTY

Na 100 ml
Energeticka hodnota

Tuky

ztoho nasytené
mastné kyseliny

Sacharidy
ztoho cukry

Vlaknina

Bielkoviny
Sol

1473 K
347 kcal

01g
00g
852¢
62,28
1,0g
038
0,0lg




TOPPING JAHODA

Uchovajte v suchu
pri izbovej teplote.

Po rozbaleni skladujte
pri teplote
+4 °C az +8 °C.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

Produkt je vhodny na vmieSanie do zmesi
alebo na polievanie hotovych vyrobkov.

Tekuta konzistencia.

Samotny produkt nie je
vhodny na zamrazenie.

Produkt nie je vhodny na pecenie.
Moéze dojst k zmene konzistencie.

Hotovy vyrobok s pouzitim Sauce Dessert
produktu je mozné Sokovo Dessert Sauce
zamrazit na -18 °C. —

EMLL D lm
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VIRGIN

STRAWBERRY
MOIJITO

INGREDIENCIE

100 g trstinového cukru
50 g maty
5 ks limetky

300 mI NESTLE DOCELLO™
Jahodového toppingu

2000 ml perlivej vody

Cukor spolocne s matou a limetkami pretlacime,
priddme NESTLE DOCELLO™ Jahodovy toppingu
a dolejeme perlivou vodou.

Mojito doplnime o ladovi triest a listy maty.

Ll

Vi

Jednoduché

1©®!

10 porcii

Sauce Dessert
Dessert Sauce
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DONUTY

S KYSLOU SMOTANOU
A JAHODOYOU OMACKOU

TR

INGREDIENCIE

. Médium
* 200 ml mlieka e 75 g zltkov
e 20 g drozdia * 300 ml oleja na vyprazanie T@'
e 30 g cukru * 500 g kyslej smotany 10 porcii
e 100 g masla e 200 g praskového cukru
* 500 g muky e NESTLE DOCELLO™ Jahodovy

1 ks citrénovej kory topping - podla chuti

Pripravime si kvasok.

PremieSame muku, cukor, mlieko, rozpustené maslo, Zitky
a citronovu koru a spoloche s kvaskom vypracujeme
hladké cesto. Nechame kysniit.
Vyvalkame, vytvorime kolieska a pozvol'na vyprazame

z oboch stran.
Na vychladnuty donut pridame kysli smotanu osladenu |
praskovym cukrom a polejeme NESTLE DOCELLO™ Sauce Desser
Jahodovym toppingom. ' :
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TOPPING MALINA

11330690

NESTLE DOCELLO™ TOPPING MALINA

Balenie: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 12 mesiacov

ZLOZENIE: glukozovy sirup, cukor, mrazené maliny 20 %, dextroza,

pitna voda, malinova stava z koncentratu 10 %, kyseliny (mliecna,
jablcna, citrénova), zahustovadla (pektiny, E 1442), farbivo (antokyaniny),
prirodné aromy, malinové semienka.

ALERGENNE ZLOZENIE: 7iadne
MOZE OBSAHOVAT: Zziadne

VYZIVOVE HODNOTY
Na 100 ml

Energetickd hodnota %éﬁgl

Tuky 0,1¢g
ztoho nasytené
mastné ky)geliny 0,0g

Sacharidy 69,0¢

ztoho cukry 58,08
WETGINE] 168
Bielkoviny 03¢
Sol 0,04 ¢



TOPPING MALINA

Uchovajte v suchu
pri teplote +12 °C az +18 °C.

Po rozbaleni skladujte
pri teplote +4 °C az +8 °C.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

CREE

Produkt je vhodny na vmieSanie do zmesi
alebo na polievanie hotovych vyrobkov. |
3

Tekuta konzistencia.

Oy

Samotny produkt nie je (7
vhodny na zamrazenie. -4

Raspg ssr.A"E
Produkt nie je vhodny na pecenie. :L“E';f,};g;'iiucs
Moéze dojst k zmene konzistencie. ST

SAP: 11330650
Hotovy vyrobok s pouzitim 1
produktu je mozné Sokovo i
zamrazit na -18 °C.
\_ —
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PSENOVA KASA
S KOKOSOVYM

MLIEKOM
A MALINAMI

INGREDIENCIE ®L
Jednoduché

300 g psena (lipané proso) T@'
1000 ml kokosového mlieka 1
200 g cukru L 10garci

100 g masla

NESTLE DOCELLO™ Malinovy
topping - podla chuti

e Miieko spolocne s cukrom a maslom privedieme do varu
a za staleho miesania prisypavame pseno, preplachnuté
hortcou vodou. Pokial nam kasa hustne, nariedime mliekom,
aby sa nepripalovala.

£
FASpBERpy cHEESECAK

* Kratko povarime. FLAVOURED SAUCE

oLS 525 palsy HF

* Servirujeme s NESTLE DOCELLO™ Malinovym toppingom. —

)
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PAVLOVA TORTA
S LESNYM OVOCiM
A MALINOVOU

OMACKoOU

150 ml vajecnych bielkov
300 g krupicového cukru

INGREDIENCIE Te®
/ Narocné
100 ¢ ducori S . L.Qr/l 10 porcii
g cucoriedok, cernic, malin
500 ml smotany 30 %

NESTLE DOCELLO™ Malinovy topping - podla chuti

Bielky a cukor viloZime do vodného kupela a zahrievame

na 50 °C. Potom Slahame v robote do tpIného vychladnutia.
Prelozime do cukrarskeho vrecka, aplikujeme na papier

na pecenie a susime v rire na 80 °C pocas 4 hodin.
Nasledne nechame samovol'ne vychladnut vo vypnutej rire.

£
FASpBERpy cHEESECAK

Smotanu vySlahame. FLAVOURED SAUCE
Pavlova servirujeme s lesnym ovocim, NESTLE DOCELLO™ .
Malinovym toppingom a slahackou. 1

)
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NESCAFE.

TOPPING NESCAFE

12514128

TOPPING NESCAFE

Balenie: 6 x 1 kg
Trvanlivost: 12 mesiacov

ZLOZENIE: glukézovy sirup, cukor, pitna voda, invertny cukrovy sirup,
rozpustna susena kava 8 %, sladené zahustené MLIEKO (MLIEKO, cukor),
prirodna kavova aroma.

ALERGENNE ZLOZENIE: MLIEKO
MOZE OBSAHOVAT: Zziadne

VYZIVOVE HODNOTY

Na 100 ml

Energetickd hodnota %5921«%

038
02¢g

Sacharidy 72,08
ztohoouky RN

Vlaknina 0,0g

:

Bielkoviny 198
Sol 0,03¢




ESCAFE.

TOPPING NESCAFE

Uchovajte v suchu,
chrante pred teplom.

Po rozbaleni skladujte dobre
uzavrety v povodne obale.

Pred pouzitim nie je nutna
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.

Produkt je vhodny na vmieSanie do zmesi
alebo na polievanie hotovych vyrobkov.

Tekuta konzistencia.

Samotny produkt nie je
vhodny na zamrazenie.

Produkt nie je vhodny na pecenie.
Moze dojst k zmene konzistencie.

Mes b fmes

Hotovy vyrobok s pouzitim
produktu je mozné Sokovo
zamrazit na -18 °C.
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SMARTIES MINI

12448321

NESTLE SMARTIES MINI MIX-IN

Balenie: 16 x 500 g
Trvanlivost: 12 mesiacov

ZLOZENIE: cukor, susené odtuénené MLIEKO, kakaova hmota*, kakaové
maslo*, PSENIENA miika, MASLOVY tuk, suseny vjrobok MLIECNE) VYZIVOVE HODNOTY
SRVATKY, ryzovy Skrob, emulgator (lecitiny), farbiva (betanin, karotény, Na 100

kurkumin), koncentrat spiruliny, povlakové latky (karnaubsky vosk, véeli e hodnota

vosk biely), rastlinné koncentraty (pozit farbiarsky, redkovka), sladovy
vytazok z JACMENA. Kakaova susina v mliecnej cokolade najmenej 29 %.

18,8¢
1148
67,8¢
62,58
Vlaknina 19¢

ALERGENNE ZLOZENIE: PSENICA, JACMEN, MLIEKO Bielkoviny 6,38
MOZE OBSAHOVAT: ziadne Sol 0,128

*Rainforest Alliance Certified. Dozviete sa viac na www.ra.org.

"
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$MaSTES

SMARTIES MINI

.-|""| |I Ideélrl:e uchlglva'dvajte
v suchom sklade.
L =]
i Po rozbaleni skladujte
pri teplote +12 °C az +18 °C.
Pred pouZitim nie je nutna este : a
Ziadna zvlastna priprava. Produkt
je vhodny k okamzitému pouzitiu.
2 Produkt je vhodny . o
. na vmiesanie do zmesi
alebo ako posyp. P M'".
2 Sypka konzistencia.
g ot i P [
= e ity | SR
;’K Samotny produkt nie je g :v:'_.::':;‘"“‘“"“*' e
vhodny na zamrazenie. e
Produkt nie je vhodny na pecenie. e e e
Moéze dojst k zmene konzistencie. T A
Hotovy vyrobok s pouZitim
produktu je mozné Sokovo
zamrazit na -18 °C. e
&2
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HAPPY

SMARTIES
MUFFIN

Vi

INGREDIENCIE

Jednoduché
e 250 g hladkej muky
* 100 g cukru T@'
* 1% vrecka prasku do peciva 10 porcii

1 struk vanilky

3 ks vajec

200 ml mlieka

100 g masla

300 g bielej cokolady
100 g NESTLE SMARTIES Mini Mix-In posypu

* Muku, cukor, Zitky, prasok do peéiva, mlieko a rozpustené
maslo si vySlahame na jemné cesto. Nadlahc¢ime snehom
z bielkov, vlozime do formiciek na muffiny a pec¢ieme 15 min.
na 170 °C. Po upeceni nechame vychladndit.

* Bielu cokoladu si vytemperujeme, muffiny v nej namoc¢ime
a posypeme NESTLE SMARTIES Mini Mix-In.
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KONTAKTY NA OBCHODNYCH REPREZENTANTOV

Nase vyrobky a sluzby vam najlepsie sprostredkuju nasi obchodni reprezentanti.
Mébzete ich lahko kontaktovat prostrednictvom telefonu a dohodniit si schédzku v dobe,
kedy vam to najlepsie vyhovuje.

Sme tu pre vas!

Kontakt: Regiony:
908 678 255 Bratislava, Hlohovec, Malacky, Myjava, Pezinok, Piestany, Senec, Senica, Skalica, Trnava

Banska Stiavnica, Banovce nad Bebravou, Detva, llava, Luéenec, Nové Mesto nad Vahom, Partizanske,

2l ey Poltar, Prievidza, Topol¢any, Trencin, Turéianske Teplice, Zvolen, Zarnovica, Ziar nad Hronom

Dunajska Streda, Galanta, Komarno, Krupina, Levice, Nitra, Nové Zamky, Sala, Velky Krtis,

el i) ot Zlaté Moravce

Banska Bystrica, Brezno, Byt&a, Cadca, Dolny Kubin, Kysucké Nové Mesto, Liptovsky Mikulas,

03 ele e 2le Martin, Namestovo, Poprad, PovaZské Bystrica, Plichov, RuZomberok, Tvrdosin, Tatry, Zilina

Bardejov, Gelnica, Humenné, KeZmarok, KoSice, KoSice a okolie, Levoca, Medzilaborce, Michalovce,
905 212 398 PreSov, Reviica, Rimavska Sobota, RoZiava, Sabinov, Snina, Sobrance, SpiSska Nova Ves, Stara
Lubovia, Stropkov, Svidnik, TrebiSov, Vranov nad Toplou

915 595 254 Prezentacny kuchar pre Slovensko

Vzhladom na neustéle vylep$ovanie receptur nasich produktov, méze nastat zmena zloZenia a nutriénych hodnét.
Aktualne tdaje najdete na www.nestleprofessional.sk.

Nestlé Slovensko s.r.o.
Kosovska cesta 11, 971 27 Prievidza

1
infolinka: 0800 135 135 Nestleprofessionalczsk f Nestlé Professional CZ & SK  [8]

www.nestleprofessional.sk (=] g =]





