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Z dumq prezentujemy selekcje receptur
stworzonych dla pasjonatéw i profesjonali-
stow cukiernictwa, ktérzy chcg wzbogacic
swojg swigteczng oferte. Zaprojektowa-
ne z myslg o kreatywnosci i efektywnosci
operacyjnej, kazdy przepis podkresla wy-
jotkowq jakosc¢ i wszechstronnos¢ naszych
kultowych czekolad: Mlecznej 823, Biatej
Velvet, Gold oraz Ciemnej Callebaut 811.
Od wyrafinowanych klasykéw po nowocze-
sne swigteczne propozycje, te kreacje zo-
staty stworzone, aby zaskoczy¢ i zachwycic
klientéw. Niech te receptury zainspirujg Cie
do przeksztatcenia tradycji w innowacje
i sprawiqg, ze ten sezon swiqgteczny bedzie
niezapomniany. Dzieki odpowiednim sktad-
nikom i odrobinie artyzmu nie ma ograni-
czen w tym, co mozna stworzyé. Zyczymy
udanego, smacznego i Swigtecznego sezonu!
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Swigteczna Pralina
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Poznaj Szefa

“ Cukiernictwo to dziedzina, w ktorej
wyobraznia i kreatywnosc¢ spoty-
kajg sie z naukq i technikqg. \W swo-
jej pracy staram sie tgczyc te ele-
menty, aby tworzyc¢ produkty, ktore
przynoszg czystg rados¢ pod
kazdym wzgledem. ”

N icolas Nikolakopoulos jest oddanym na-
uczycielem cukiernictwa, specjalistg od cze-
kolady i chemikiem. Jest wspotzatozycielem
firmy NZ Pastry, firmy konsultingowej spe-
cjalizujgcej sie w wysokiej jakosci wyrobach
cukierniczych, czekoladowych i deserach dla
profesjonalistow, oraz Pralinz, marki premium
produkujgcej artystyczne praliny i innowacyj-
ne kreacje czekoladowe.

Dzieki ponad dziesigcioletniemu doswiadcze-
niu w nauczaniu i szkoleniu w dziedzinie cu-
kiernictwa, Nicolas przekazuje wiedze poprzez
kursy, konsultacje i tysigce godzin szkolen za-
wodowych. Jako pierwszy mistrz czekolady
w Europie Potudniowo-Wschodniej i finalista
konkursu World Chocolate Masters 2022 (w
pierwszej tréjce), doskonale tgczy innowacyj-
nosc¢ i artyzm w swojej pracy,.

Jest ambasadorem kilku marek, w tym Calle-
baut i innych wiodgcych firm z branzy, a takze
profesorem w Le Monde Culinary and Tourism
College. Jego wyksztatcenie w dziedzinie che-
mii zdobyte na Uniwersytecie Arystotelesa w
Salonikach wzbogaca jego kreatywne podej-
scie o perspektywe naukowq, napedzajgc in-
nowacje i rozwoj specjalistycznych produktow
cukierniczych.

@nicolas_nikolakopoulos




Element 2: Pralina kakaowa z orzechami pekan @

Sktadniki llos¢ ﬁ‘sf% C ALLEBAU T@

Orzechy pekan prazone 3009 MASTERS OF TASTE

Ziarna kakao prazone 1509 #ﬂ%‘g’%i Ei

Karmelizowany cukier 4509

Czekolada karmelowa 3009 Przygotowanie

Callebaut Gold Upraz orzechy pekan i nibsy kakao w temperaturze 160°C, 8 minut. Przetdz skarmelizowany cukier
Masto 120g i orzechy do robota kuchennego i zmiel do uzyskania chrupigcej pasty. Dodaj roztopiong czekola-

de Gold i masto, wymieszaj.

Element 3;: Chocolate-Pecan Cremeux

Sktadniki Ilosc¢
Smietana 450q Przygotowanie
Zagotuj smietanke i mleko w ron-
Mleko 4509 delku. W misce wymieszaj zott-
Sl =5 ka, jajka i cukier. Po zagotowaniu
WINIEIr ! $mietanki, natychmiast wlej jg do . .
Jajka 150g mieszanki jajecznej, energicznie Element 4: S\[rop KOhIOkOW\[
wymieszaj. Podgrzej mieszanke Sktadniki llodé
26ttka 150q do 82°C. Przygotuj ganache z go-
. rgcego kremu angielskiego, pasty Woda 400g
Czekolada Ciemna  450g orzechowej i czekolady, a nastep-
Callebaut 811 nie zemulguj za pomocq blendera Cukier 240q Przygotowanie
Czekolada Mleczna 140g rec;nego. Odstaw dg Lodovykl dq gggptgj Wodg z. cukrer’n’.
stezenia, a nastepnie wymieszaj \/SOP 1009 ejmij z ognia i rozpusc
Callebaut 823 . . ol W
na kremowq konsystencije za Koniak zelatyne. tempero‘;u—
Pasta z orzechow 1209 pomocq szpatutki lub mieszadta . rze 60°C dodaj koniak
pekan w mikserze, na niskich obrotach. Masa zelatynowa 439 i ostudz do 30°C.

Element 1: Ciasto czekoladowe z orzechami pekan

Sktadniki Ilo$¢ 8‘%
Jake 4204 g"s % Element 5: Mus Czekoladowy - Czekolada 811 i Gold é@\%
#oa@ 8 f Sktadniki %‘S

Cukier1 3159 Cp ‘% % Ilos¢ D @(‘
& »
4
i AN
Mgka z orzechow 1759 %g & q Czekolada Ciemna 4209 Element 6: Glazura Czekoladowa % G %
pekan o - Callebaut 811 g
i . Czekolada karmelo- 240 Sktadniki llos¢
Magka migdatowa 140¢g ¢ 2 q
. o \° % wa Callebaut Gold Woda 150q
Biatka jaj 2809 g R 300g
Mleko skondenso- 200¢q
Cukier 2 50
Haer g Kakao w proszku - 24q einE
Magka pszenna 80¢g Plein Arome 22-24% Ent;eesztzﬂifg)e
tortowa Masa zelatynowa 22q
Kakao w proszku - 30g Przvgotowanie S6l 12 Przygotowanie Syrop glukozowy 300g
Plein Arome » ) o ) . o o ] ’ Zagotuj wode z syropem glukozo- Gulier 3009 Przygotowanie
22-24% Rozpusc mos{o'z czekoladq i odstoyv. Prz§S|eJ make i kakao i od;tow, Ubij jajka z cukrgm Ti @elonyhjl Mieszanka na sabayon wym i wlej do jajek i zottek, energicz- Zagotuj pierwsze
orzechami w mikserze przez 5-8 minut, az uzyskasz kremowg, biatg mase, a nastepnie dodaj roztopi- ) nie mieszajge. Podgrzewaj mieszan- Czekolada Ciemna 300 4 sktadniki i zalej
Masto 559  onq czekolade, mieszajgc szpatutkq. Ubij biatka z cukrem 2 na beze. Delikatnie potgcz mase jajeczng Zottka jaj 60g ke w kgpieli wodnej do 65°C. Ubij Callebaut 811 2 nimi czekolade,
. z bezq za pomocq szpatutki i dodaj przesiang magke z kakao w dwoéch partiach. Rozprowadz ciasto na na puszysty sabayon w mikserze, allebau kakao w prosz-
Czekolada Ciemna 709 silikonowych matach na wysokos¢ 5-8 mm i piecz w temperaturze 170°C przez 5-10 minut. Przygotuj/ Woda 369 a nastepnie delikatnie wmieszaj Kakao w proszku - 30g ku i zelatyne.
Callebaut 811 wytnij wystarczajgcg ilos¢ biszkoptu na trzy warstwy deseru. Syrop glukozowy 48g do masy czekoladowej za pomo- Plein Aréme 22-24% Zblenduj. Uzywaj
cq szpatutki. Na koniec dodaj ubitg ) w temperaturze
Lekko ubita smietana 4809 $mietane. Masa zelatynowa 869 30-32°C.

CIEMNA CZEKOLADA CALLEBAUT <811

Stodko kwasne kakao, Nluty Stodu, Dzikie i Ciemne Jagody Zlozenie

Callebaut.com Przy uzyciu foremek ut6z deser w nastepujgcej kolejnosci od dotu do géry: Biszkopt, syrop, pralina (2-3 mm), biszkopt,

syrop, krem (5 mm), biszkopt, syrop, mus (8 mm), polewa, dekoracje czekoladowe Gold.
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Element 1: Ciasto Kakao-Orzech Laskowy

Sktadniki
Biatka jaj
Cukier

Z6ttka jaj

Skrobia kukury-
dziana

Kakao w pro-
szku - Plein
Arome 22-24%

Maka

Mielone orzechy
laskowe

CALLEBAUT

 FinesT BELGIAN N

CHOCOLATE

Ilos¢
4809

220qg

3209

140¢g

60g

1409

80¢g

25kge §551bs

SMAK SWIAT, PERFEKCYJNIE

Przygotowanie

Ubij biatka z cukrem

w mikserze na beze.
Dodaj zottka do bezy,
delikatnie mieszajgc
szpatutkg. Nastepnie
dodaj mgke, skrobie,
kakao (wczesniej prze-
siang) i mielone orzechy
laskowe, w dwdch
partiach, mieszajgc
szpatutkq. Rozprowadz
ciasto na blasze warst-
wq o grubosci 5 mm

i piecz w 170°C przez 5
minut.

Element 2: Karmel Piernikowy

Sktadniki
Smietanka 35%

Mieszanka przypraw do
piernikow

Sol

Woda

Cukier

Syrop glukozowy
Masto

Czekolada karmelowa
Callebaut Gold

Czekolada mleczna
Callebaut 823

Zelatyna 200 bloom

llos¢
2309

5g

29
55¢
1659
1459
709

609

309

189

Mocne Kakao, Bursztynowy Karmel, Smietanka, Wanilia

Przygotowanie

Zagotuj cukier, glukoze
i wode, az uzyskasz zto-
cisty karmel, a na-
stepnie dodaj gorgcg
Smietanke z solq i przy-
prawami do  piernika.
Gotuj przez kilka minut,
stale mieszajgc, zdejmij
z ognia i zemulguj z ma-
stem i czekoladg. W tem-
peraturze 60O °C dodaj
mase zelatynowq, do-
ktadnie wymieszaj i po-
zostaw do ostygniecia
w temperaturze poko-
jowej na catg noc.

MLECZNA CZEKOLADA CALLEBAUT =823 O%&

Callebaut.com

Element 3: Ubijany Krem Czekoladowy

Sktadniki

Mleko

Glukoza

Skrobia ziemniaczana

Kakao w proszku -
Plein Arome 22-24%

Czekolada Ciemna
Callebaut 811

Masa zelatynowa

Smietanka 35%

Ilosc¢
5809
509
179

10g

435q

189

2709

Przygotowanie

Mleko wymieszaj ze skrobig
i glukozg i zagotuj, cigle mie-
szajqc trzepaczkq. Zalej proszek
kakaowy, zelatyne i czekolade
i zmiksuj blenderem recznym.
Dodaj smietanke i puree i ponow-
nie zmiksuj. Schtodz przez noc w
lodéwce i ubij jok bitg smietane.
Za pomocqg szprycy uformuj 2
spirale o srednicy 7 cm. Jedna
powinna kreci¢ sie zgodnie z ru-
chem wskazowek zegara, a druga
przeciwnie. Zamroz.

Element 4: Mus Czekolada - Orzech

Laskowy - Kumkwat
Sktadniki

Woda
Cukier
Smietanka

Kakao w proszku -
Plein Arome 22-24%

Masa zelatynowa

llos¢

5509
680¢
4009

2409

10g

Przygotowanie

Zagotuj mleko i przygotuj
ganache z czekoladq, skorkg
cytrynowq i pastg orzecho-
wqg. Dodaj puree owocowe
i wymieszaj. W temperaturze
34°C stopniowo dodawaj ubi-
tg Smietane.

é@s}%

Element 5: Glazura kakaowa

Sktadniki
Woda

Mleko skondensowane
(niestodzone - bez cukru)

Syrop glukozowy

Cukier

Czekolada Ciemna
Callebaut 811

Kakao w proszku - Plein
Aréme 22-24%

Masa zelatynowa

Ztozenie

Ilosc¢
1509

200g

3009

300g

300g

309

86¢g

Przygotowanie

Zagotuj pierwsze 4 sktadniki,
stale mieszajqgc, do temper-
atury 103°C. Dodaj zelatyne.
Uzyj w temperaturze 32°C.

&
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Aby przygotowaé rurke karmelowg, wytnij pasek folii acetatowej, formujgc cylinder o srednicy okoto 3 cm i dtugosci

20 cm. Wytnij pasek biszkoptu o rozmiarze odpowiadajgcym wewnetrznemu cylindrowi, potéz go ptasko na folii ac-
etatowej i zwin razem, tworzgc pustqg w srodku rurke biszkoptowg. Zamroz do stwardnienia, a nastepnie napetnij jq
karmelem piernikowym za pomocq rekawa cukierniczego, szczelnie zamknij oba konce folig spozywczq i ponownie
zamroz do catkowitego stwardnienia.




Swigteczna Pralina

Forma uzyta w recepturze:
Crystal autorstwa Nicolas Nikolakopoulos

Przygotowanie

Spryskaj potowe formy do pralin drobnymi kropkami z temperowanego masta kakaowego w kolorze ztotym i pozostaw do
krystalizacji. Nastepnie spryskaj te samg potowe temperowanym mastem kakaowym w kolorze wisniowej czerwieni. Po
skrystalizowaniu, uzyj temperowanego sprayu z gorzkiej czekolady (815 Czekolada i masto kakaowe w rownych proporc-
jach), aby pokry¢ pozostate wneki formy. Na koniec wylej do formy czekolade Callebaut 815.

CALLEBAUT

CHOCOLATE

BIALA CZEKOLADA CALLEBAUT VELVET

Mleczna, Gtadka & Smietankowa

Callebaut.com ﬁ&%/g

SMAK SWIAT, PERFEKCYJNIE

Element 1: Karmel Cytrynowy

Sktadniki Ilos¢
Cukier 200¢g
Glukoza 1009
Sél 2q
Smietanka 35% 270g
Woda 409
Sok z cytryny 159
Sorbitol 10g
Skoérka z cytryny 59
Masto Kakaowe 309
Callebaut

Przygotowanie

Stopniowo karmelizuj cukier w rondelku, az uzy-
skasz jasnobrgzowy kolor. Zmniejsz ogien, dodaj
glukoze i dobrze wymieszaj. Powoli dodaj $mi-
etanke, doktadnie mieszajgc. Gotuj do temper-
atury 118 °C, a nastepnie zdejmij z ognia. Rozpus¢
sorbitol w wodzie i soku z cytryny, dodaj do po-
przedniej mieszanki, a nastepnie zemulguj z ma-
stem kakaowym za pomocq blendera recznego.
Ostudz nadzienie do 28 °C i napetnij nim dolng
czesc¢ formy.

Element 2: Ganasz Reveillon

Sktadniki Ilos¢
Puree wisniowe 1209
Proszek malinowy 129
Kurkuma w proszku 1q
Smietanka 100g
Cukier inwertowany 41q
Dekstroza 879
Sorbitol w proszku 80¢g
Czekolada biata 500¢g
Callebaut Velvet

Masto kakaowe 20q
Callebaut

Masto bezwodne 100g
Roztwor kwasu 29
cytrynowego 50%

Szampan 45¢g

Przygotowanie

Podgrzej smietanke i puree do 40°C z dodatkiem
trimoliny, dekstrozy i sorbitolu. Zatemperuj bia-
tg czekolade. Zemulguj czekolade, $mietanke
i wszystkie pozostate sktadniki za pomocqg blen-
dera recznego, unikajgc napowietrzania. Napetnij
zagtebienia na wierzchu karmelu, pozostawiajgc
3 mm miejsca ha chrupigcq warstwe.

Element 3: Chrupka Orzech Laskowy & Gryka

Sktadniki Ilos¢
Czekolada biata 100¢g
Callebaut Velvet

Czekolada mleczna 40¢g
Callebaut 823

Masto kakaowe Callebaut Mg
Pasta z orzechow 579
laskowych

Feuilletine 63g
Karmelizowane kawatki 549
orzechoéw laskowych

Prazynka Paillete Feuilletine 729
Callebaut

Sol drobna 19

Przygotowanie

Roztop masto kakaowe razem z czekoladq. Dodaj
pozostate sktadniki i rozwatkuj mase miedzy
dwoma arkuszami folii spozywczej na grubosc¢
2,5-3 mm. Zamroz. Wytnij ksztatty za pomocqg
foremki w ksztatcie markizy i umies¢ na wierzchu
ganache. Pozostaw pralinki do stezenia na noc
w temperaturze 8-16°C i zamknij je czekoladg
Callebaut 815.

&
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Sktadniki

Puree z czer-
wonych porzeczek

Puree z truskawek
Swieze liscie miety
Sok jabtkowy

Cukier (do wy-
mieszania z
pektynq)

Pektyna zétta
Cukier puder
Glukoza

Roztwor kwasu
cytrynowego 50%

Ilos¢

350¢q

1509
5g
145

65q

g
600g
125¢g

15¢

Element 2: Zelka Czerwona Porzeczka

Przygotowanie

Zblenduj puree owocowe z mietq i potgcz z sokiem jabt-
kowym w rondelku, a nastepnie zagotuj, ciggle miesza-
jac. Wymieszaj pektyne z pierwszq porcjq cukru i doda-
waj stopniowo do gorgcej mieszanki, stale mieszajgc, aby
unikng¢ grudek. Nastepnie dodaj pozostaty cukier i gluko-
ze i gotuj dalej do temperatury okoto 104-105 °C. Zdejmij
z ognia, dodaj roztwoér kwasu cytrynowego (w proporciji 141
z wodq) i przelej do pojemnika. Pozostaw do catkowitego
ostygniecia i zmiksuj na kremowgq konsystencije.

Element 3;: Karmel Gold

Sktadniki Ilosc¢
Cukier 2509
Smietanka 250q
Sol 29
Ekstrakt waniliowy 59
Przygotowanie
. Masto 200¢q
Element 1: Ciasto Kruche Kakao & Przyprawy ) Podgrzej $mietanke z solqg i wanilig. Przygotuj suchy
8 f Zelatyna w proszku 59  karmel z cukru, a nastepnie dodaj gorgcg $mietanke,
o . %E 'k ciggle mieszajgc. Gotuj do temperatury 107°C. Zdej-
Sktadniki llos¢ < Czekolada Stony 1209 mij z ognia. Zemulguj z mastem, zelatyng i czekoladg.
3 Czekolada kar- Odstaw na noc w temperaturze pokojowej, a nastepnie
Masto 3009 cﬂ G ‘% % f melowa Callebaut przetoz do rekawa cukierniczego z korcowkq o $redni-
. -, g s Gold cy 10 mm.
Mieszanka 4 rodzajow 1.29 <
ieprzu
piep o>, »
Cynamon w proszku 59 ¢
N Element 4: Kruszonka
Magka pszenna tortowa 7109 #
Sktadniki Ilos¢
Kakao w proszku - 409
Ul LA e Mielone migdaty 100g
Mgka migdat 7 7 i
gka migdatowa 70g Og Przygotowanie Brgzowy cukier 100g
Sol 39 Za pomocqg mieszadta wymieszaj w robocie masto, mgke, mielone migdaty, kakao, sol, przyprawy Masto 100g
. i cukier puder, az uzyskasz konsystencje piasku. Dodaj zottka i wymieszaj. Rozwatkuj ciasto na
Cukier puder 2859 grubo$é 2,5-3 mm, zamroz i wytnij okrggte krgzki. W potowie krgzkéw wytnij mniejszy okrggty ot- Mgka pszenna 1209
s - wor w srodku, tak aby powstat pierscien. Piecz migdzy dwoma perforowanymi matami silikonowymi tortowa
Zo6ttka jaj 225¢ . o )
przez 10 minut w temperaturze 170°C. Przygotowanie
Cynamon 3q
) 19 Wszystkie sktadniki wymieszaj w mikserze az uzys-
Mieszanka 4 kasz konsystencje kruszonki. Roztéz na blasze i piecz
- . rodzajow pieprzu w piekarniku w temperaturze 170°C przez 10 minut.
: S |
k

CALLEBAUT

FINEST BELGIAN
CHOCOLATE

Callebaut.com

SMAK SWIAT, PERFEKCYJNIE

CZEKOLADA GOLD CALLEBAUT

Intensywne toffii, Solone Masto

Ztozenie

&

CALLEBAUT’

MASTERS OF TASTE

Zacznij od upieczoneqo krgzka z ciasta kruchego jako podstawy. Za pomocg rekawa cukierniczego (dysza 10 mm)
wycisnij pierscien ze ztotego karmelu wokét krawedzi, pozostawiajgc srodek pusty. Rozprowadz cienkq, rownomiernqg
warstwe zelu z czerwonych porzeczek (okoto 3 mm) wewngtrz tego pierscienia, pokrywajgc catg centralng powi-
erzchnie. Delikatnie przycisnij drugi krgzek z ciasta kruchego z wycietym srodkiem, wyréwnujgc go z pierscieniem

karmelowym, aby stworzy¢ warstwowe ciasteczko z otwartym srodkiem. Przycisnij posypke z przyprawionego kakao
do karmelowego pierscienia po bokach, aby sie przykleita i dodata tekstury. Wypetnij otwarty srodek swiezymi czer-
wonymi porzeczkami, a nastepnie przykryj ozdobnym czekoladowym krgzkiem, przyklejajgc go do ciasta kruchego
odrobing ciemnej czekolady.
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