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SPIS TRESCI

Pqgczek z maling

Gniazdko Dubajskie

Pgczek cytryna / biata czekolada / beza wtoska
Gniazdko Brest

Pgczek biata czekolada /wisénia

Donut czekolada karmelowa Gold / krem orzechowy Nocciola
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MICHAE KLEIBER

PACZEK

CIASTO
NA PACZKI
250g Mileko
50g Drozdze
20g Cukier
500g Mgka
5g Sol

50g Jdgja
80g Zéttko
50g Masto

Mleko podgrzej, dodaj drozdze oraz odrobine cukru

i magki. (pozostaw do wyrosniecia). Rozczyn dodaj do
maki, a nastepnie pozostate surowce. Ciasto odstawic
do wygarowania.

Uformuj pgczka i ponownie odstaw do wyrosniecia,
smazyé. Po usmazeniu i wystygnieciu napetnij pgczka
kremem oraz zelkq, oblej polewg Azabache Chocovic.
Udekoruj.

DIPLOMAT

500g Mieko

759  Zbttka

100g Cukier ( drobny)

45g  Skrobia kukurydziana

5g Zelatyna 180 bloom

60g Czekolada biata Callebaut® Velvet
500g Smietana

Zagotuj mleka. Zéttka potgez z cukrem oraz skrobig
kukurydziang, dodaj przecedzone mleko, zagotu;.
Dodaj czekolade oraz zelatyne (schtodz) dodaj ubitg
na % Smietane.

ZELKA
MALINOWA

750g Puree malina

120g Cukier

65g  Cukier inwertowany
12g Zelatyna

Wanilia

Podgrzej puree malinowe, dodaj cukier, wanilie, cukier
inwertowany, doprowadzZ do zagotowania, dodaj
namoczona wczesniej zelatyne.

Po usmazeniu i wystudzeniu napetnij pgczka kremem,
zelkg, nastepnie oblej polewg kakaowg AZABACHE
Chocovic®. Udekoruj biatg czekoladg Callebaut® CW2
z dodatkiem barwnika, maling liofilizowana oraz
Crispearls czekolada Callebaut® Ruby.



MICHAE KLEIBER

GNIAZDKO
DUBAJSKIE

CIASTO
NA GNIAZDKA

50g Woda
20g Cukier
2g Sol
225g Magka
125g Masto
300 g Jaja

Namocz zelatyne w zimnej wodzie. Wymieszaj biatko,
jaja i cukier.

W garnku umies$¢ wode, masto, sél, cukier catosé
doprowadz do wrzenia, dodaj mgke (zaparz make).
Umies¢ ciasto w dziezy miksera mieszaj i jednoczesnie

schtodz ciasto do 55° C dodawaj stopniowo jajka.
Uformuj na papierze gniazdka, smaz w 180° C.

GANACHE
PISTACJOWY

220 g Smietanka

330g Czekolada biata Callebaut® CW2
100 g Pasta Pastacjowa 100% Callebaut®
70g Masto

Podgrzej Smietanke oraz czekolade CW?2 do 45°C,
potgcz ze sobg a nastepnie zblenduj, dodaj paste
pistacjowq oraz masto (temperatura pokojowa)
ponownie zblendu;j.

Ztozenie

Nadziej gniazdka ganachem a gérng czes¢ udekoruj
ciastem kadayif oraz pistacjq.



KAMIL SZULC

PACZEK
CYTRYNA / BIALA
CZEKOLADA

/ BEZA WELOSKA

KREM CYTRYNA
BIALA CZEKOLADA

1szt  Zelatyna w listkach
216g Puree cytryna Boiron
2szt  Skoérka z cytryny

86g Biatko
72g Jaja
449 Cukier

215g Czekolada biata Callebaut® W2

Namocz zelatyne w zimnej wodzie. Wymieszaj biatko,
jaja i cukier.

Zagotuj puree z cytryny ze skoérkq, zalej poprzednig
mieszanke, wymieszaj. Przelej do rondla i zagotu;j,

przytrzymaj na matym ogniu przez 1 minute caty czas
mieszajgc.

Dodaj zelatyne, wymieszaj i zalej biatg czekolade.
Zblenduj.

BEZA
WEOSKA

45g Woda
200g Cukier
100g Biatko

Zacznij ubijaé biatko na niskich obrotach. Z wody
i cukru sporzqdz syrop i zagotuj go do 1271° C.

Zalej delikatnie podbite biatka i ubijaj na sredniej
predkosci do schtodzenia.

Nadziej pgczki kremem cytrynowym z biatq
czekoladq Callebaut® W2. Wyt6z na gére beze
wtoskg i opal jg palnikiem.




KAMIL SZULC KREM
CUKIERNICZY

GNIAZDKO :

50g
41g
13g
18g
35g

10

Mleko

Smietana

Zottko

Cukier

Skrobia kukurydziana
Masto

Mascarpone

Utrzyj zéttko z cukrem, dodaj skrobie, wymieszaij.
Mleko ze $mietang zagotu;j.

Zalej mase jajeczng. Wymieszaj i przelej do rondla.
Zagotuj krem caty czas mieszajgc.

Od momentu zagotowania trzymaj przez minute na
niskim ogniu nie przerywajgc mieszania.

KREM
PRALINOWY

210 Pralina z orzecha laskowego Callebaut®
9 PRA-CLAS-T14
100g Masto

145g Mascarpone
39 Zelatyna w listkach 200 Bloom
300g Krem cukierniczy

Namocz zelatyne w zimej wodzie. Umies¢ wszystkie
sktadniki w litrowce, dodaj namoczong zelatyne, zalej
gorgcym kremem cukierniczym.

Zblenduj i odtéz do lodéwki na minimum 6h. Ubijaj
i przetéz do rekawa cukierniczego z tylkg gwiazdka.

Wyszprycuj na gniazdkach krem pralinowy

z pomocgq tylki gwiazdki o srednicy 1Tmm. Udekoruj
prazonymi orzechami laskowymi i Callebaut®
Crispearls.
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OSKAR WIEWIORSKI KREM

pACZEK 250g Mileko
BIAL A CZEKOLADA

32g Cukier
/WISNIA
— 320g Biata czekolada Callebaut® CW2
— 4g Zelatyna

Mleko i Smietanke potgcz razem, zagotu;.
Cukier i zottka potgcz razem, wymiesza.

Ciepty ptyn przelej na zéttka i doktadnie wymieszaj,
mase podgrzej do 83° C, dodaj uwodniong zelatyne.

Ciepty ptyn przelej na czekolade, zblenduj.

Odstaw na 12 godzin do lodéwki w celu krystalizaciji.

KONFITURA POLEWA

Z WISNI CZEKOLADOWA

10g Suszone ptatki réozy 300g Czekolada Callebaut® Ruby

400g Woda 20g Olej

250g Wisnie suszone Ptatki rézy

30g Sokzcytryny Crispearls biata czekolada Callebaut®

10g  Skérka z cytryny

Z ptatkdéw rézy i wody przygotuj napar, odstaw na 15 Zatemperowang czekolade potgcz z olejem i zblendu;j

minut.
Schtodzone pgczki oblej polewaq.

Ptyn przecedz (zredukuj do 2509), dodaj suszone

e P | Posyp ptatkami rozy i biatymi Crispearls Callebaut

Catos¢ gotuj okoto 40 minut, nastepnie cato$é zmiksuj
na gtadkg mase.

Do zmiksowanej masy dodaj skérke z cytryny. Pgczka nadziej kremem z biatej czekolady
i konfiturg z wisni. Zanurz pgczka w polewie

czekoladowej i udekoruj ptatkami rézy i biatymi
crispearls Callebaut®.

Ztozenie
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DONUT 250g Mileko
/ CZEKOLADA KARMELOWA GOLD &

32g Cukier

/ KREM ORZECHOWY NOCCIOLA

320g Czekolada karmelowa Callebaut® GOLD

.‘I 4g Zelatyna
T

_ "j\
/

Mleko i Smietanke potgcz razem, zagotuj.
Cukier i zéttka potgcz razem, wymieszaj.

Ciepty ptyn przelej na zéttka i doktadnie wymieszaj,
mase podgrzej do 83° C, dodaj uwodniong zelatyne.

Ciepty ptyn przelej na czekolade, zblenduj.

Odstaw na 12 godzin do lodéwki w celu krystalizaciji.

DEKORACJA

NADZIENIE Crispearls czekolada karmelowa Callebaut® GOLD
ORZECHOWE Nibs Callebaut®

300g Krem orzechowy Callebaut® Nocciola Ztozenie

Krem przetéz do rekawa cukierniczego. Pqczka nadziej kremem orzechowym.

Wierzch pgczka udekoruj kremem z czekolady
karmelowej Callebaut® Gold, Nibsami
Callebaut® oraz Crispearls karmelowymi GOLD.

» o5
-
.

15



UZYTE
PRODUKTY

Chocovic Callebaut®
MIEKKA POLEWA KREM ORZECHOWY
KAKAOWA AZABACHE NOCCIOLA
i CREMA :
o Ref.: FMD-M67AZAB-T60 o occols o | Ref.: FNN-S1235-T06
v B Format: Wiaderko 5 kg - T '~ Format: Wiaderko 10 kg
==
Callebaut® Callebaut®

CZEKOLADOWE PLATKI
BLOSSOMS MLECZNA
CZEKOLADA

KREM Z BIALA
CZEKOLADA W2

&
CALLEBAUT

[ CREMA
! w2

Ref.: CHM-BS-9U15-EO-07B

Ref.: FMW-R1435-37C =
s’ Format: Tkg Pudetko

i ‘i Format: Wiaderko 5 kg

CZEKOLADOWE
SPLITY CIEMNA
CZEKOLADA DUZE

CZEKOLADOWE
PLATKI BLOSSOMS - .
BIALA CZEKOLADA

Ref.: CHD-SP-1L-EO-U72
Format: 5 kg Torba

"~ Ref.: CHX-BS-9DW-EO-07B
Format: 1 kg Pudetko

Callebaut®

&

CALLEBAUT

BELGIUM 1911

Callebaut®

CZEKOLADOWE

SPLITY CIEMNA E =

CZEKOLADA MALE

Ref.: CHD-SP-1M-2B-U77 g,
Format: 5 kg Torba ‘ a

CRISPEARLS CRISPEARLS
CIEMNA BIAEA
CZEKOLADA CZEKOLADA

Ref.: CHD-CC-CRISEO-02B
Format: 800 g Torba

Ref.: CHW-CC-CRISPEO-02B
Format: 800 g Torba

CRISPEARLS
SEONY
KARMEL

Ref.: CHF-CC-CRISEO-02B
Format: 800 g Torba

CZEKOLADOWE
SPLITY MLECZNA
CZEKOLADA MALE

Ref.: CHM-SP-Z3M-2B-U77
Format: 5 kg Torba

CRISPEARLS
MLECZNA
CZEKOLADA

Ref.: CHM-CC-CRISEO-02B
Format: 800 g Torba

CRISPEARLS
CZEKOLADA
RUBY

Ref.: CHR-CC-CRISEO-02B
Format: 800 g Torba
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CALLEBAUT

BELGIUM 1911

Inspiracje i receptury

www.callebaut.com/pl-PL

Barry Callebaut Polska Sp. z o.0.
ul. Nowy Jézefow 36
Q4-406 Lo6dz
Tel. +48 42 683 77 00
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