DOLCELA

Pod ravka"

Profesionalno sa srcem.

KREMASTI SVLET



PREPOZNATLIIVO

SAVRSENSTVO KREMASTOG
DOLCELA OKUSA...

Doznaj kako nase kreme...
rade za tebe!

Priprema deserta postaje brza, Sto vam Brza priprema Cini ih idealnim rjeSenjem Jedna od prednosti Dolcela krema je njihova
omogucuje da svoje zadovoljstvo dijelite s za situacije kada je vrijeme kljucni faktor, sposobnost da se slastice zamrzavaju
gostima u rekordnom vremenu. Ne samo da dok jednostavnost rukovanja jamdci lakocu bez dubitka kvalitete ili okusa. Ovo vam
Stedite vrijeme, ve€inovac. Uz to, Dolcela koriStenja bez obzira na to jeste li iskusni omogucuje da unaprijed pripremite slastice,
kreme nisu samo izvrsne zbod svoje kvalitete, kuhar ili pak pocetnik. odnosno optimalnu ordanizaciju.

vec €ine i ekonomican izbor koji vam
omogucuje povoljnije deserte.
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Dolcela je sve 5to vam
je potrebno kako biste =
e S e, POVOLJ[\IO | JEDNOSTAVNO MOGUCNOST
PRAKTICNO RUKOVANJE | BRZA ZAMRZAVANIA
RIESENJE PRIPREMA Vrijedi za sve kreme
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KRATKO VRIJEME ODMRZAVANJA NACIN VRIJEME KORISTENJA ROK SKLADISTENJA VAZNO
Monokola¢ do 30 min na sobnoj ODMRZAVANIA NAKON ODMRZAVANJA U zamrzivaCu 3 mjeseca, Jednom odmrznute
temperaturi. Veliki kola&/torta u Sobna temperatura 3 dana (uz Cuvanje na +4 u hladnjaku 3 dana kolace nemojte ponovno

tepsiji cca 2 sata ili u hladnjaku do +8 °() zamrzavati!

Parfe krema Cokolada Delux white cream Tiramisu Panna cotta



Ucini kremastim...
sve Sto zamislis!

Trenutna priprema po narudZzbi (a la carte),
unaprijed pripremljeni deserti, opcije sa
zamrzavanjem za sezonske vrhunce,
jedinstveni desert na licu mjesta poput
onod u ¢asi, monokolacaili torte...

Fleksibilnost je slatka odlika koja prati nase
kreme u svakoj situaciji.

A za danasnji

~

desert odluci se...

OtRrij SiroRi asortiman
proizvoda, recepte te trikove
za dekoriranje slastica uz laksu
i brZzu pripremu deserata.
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Selekcija Dolcela krema i upute za dobivanje odredenih kolic¢ina:

Parfe krema fokotaca (ol cel®r
\dolcel®

Parfe krema cokolada

PraSak za kremu s okusom €okolade

Tiramisu

Prasak za kremu s okusom vanilije i vrhnja

Prasak Mlijeko Krema
2004 0,51 1,41
5004 1,31 361
10004 2,61 721

Delux white cream

MjeSavina u prahu za pripremu bazne kreme

Prasak Voda Krema
4004 0,71 2,51
10004 1,71 501

Prasak Mlijeko Krema
1004 0,31 0,71
5004 1,51 351

10004 30l 701

Panna cotta
Prasak za kremu s okusom vrhnja

Prasak Mlijeko Krema
2204 1,0 1,2 kg
4504 2,01 2,4 kg

10004 451 5,5kg




—————————————————— - Video recept

PARFE GOKOLADA

Za joS bodatiju ili €vrSéu kremu,

trecinu mlijeka zamijenite

Dolcela Slagom 5+. Kremu

odmah nanesite na podlodu

za kolace ili tortu te stavite ;
u hladnjak na 1sat.

Parfe coko torta Preljev za biskvit

Biskvit » 200 ml mlijeka
» 150 d Lino Lade Gold
» 500 ¢ Zito mjesavine creamy
za Sacher tortu » 1kom Dolcela Naranca
» 80 d vode Secer
» 70 dulja
» 6 jaja Krema

» 200 d mjesavine Dolcela

BISKVIT
175 °C Parfe Cokolada
50 minuta » 250 ml mlijeka
® » 250 ml Dolcela Slaga 5+

Tortu mozete zamrznuti
te ju odmrznite cca 2
sata prije serviranja!




Podloda

» 100 ¢ mrvljeni Dolcela Muffins Cokoladni :‘

» 150d Podravka Nadjeva od visanja \

Krema

» 100 d mjeSavine Dolcela Parfe Cokolada
» 250 mlmlijeka

Krema

» 100 d mjeSavine Dolcela
Parfe Cokolada

» 250 ml Dolcela Slaga 5+

» 100 ml mlijeka

Nadjev

» 50 d Lino Lade kokos

Desert zamrznite te da
odmrznite cca 30 minuta
prije serviranja te prelijte
dglazurom.
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SAVIJET

Okus €okolade moZete pojacati
komadicima Cokolade, otopljenom
gorkom Cokoladom ili kakaovod praha.
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» 200 ¢ Dolcela Cokolade za kuhanje
» 190 g maslaca
» 50 d ljeSnjaka

Priprema

Sastojke za kremu mijeSajte elektricnom
mijeSalicom najve¢om brzinom 5 minuta.
Pomocu dresir vre€ice napunite kalupe
kremom do pola, stavite Lino Ladu te
zatim zavrsite kremom i poravnajte.



Video recept

DELUX WHITE CREAM

Torta s malinama

Biskvit

» 500 g Zito Mje3avine za biskvit
» 4jaja

» 50 d vode

» 30 d ulja

BISKVIT

180 °C
20 minuta

Krema

» 400 d mjeSavine Dolcela Delux
white cream

» 700 ml Dolcela Slada 5+

» 400 ¢ smrznutih malina
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Casa

L Kremu mozZete pripremiti samostalno R

. Podloda
,," ili uz dodatak kakao praha, voca, vocnih \‘.
/! pastiisl. Za joS bodatiju i €vr3cu kremu, | » 100 ¢ mrvljeni Dolcela
," pola kolicine vode zamijenite mlijekom ili ,: Muffins €okoladni
! Dolcela Slagom 5+. 7

! » 50 g badem listici peCeni
Krema
» 100 ¢ mjeSavine Dolcela

Delux white cream
» 175 mlvode

-

Kocka Sumsko voce

Krema ,"
Biskvit
» 200 d mjesavine g
» 150 ¢ mjeSavine Dolcela Muffins Dolcela Delux white cream !

» 150 ¢ mjeSavine Dolcela Muffins
cokoladni

» 110 mlvode

» 175 mlulja

» 300 ¢ Podravka DZema Sumsko voée
» 300 ml mlijeka

Glazura
» 2jaja
» 300 ml Dolcela Slaga 5+
BISKVIT » 200 g Dolcela Cokolade
180 °C ) za kuhanje
20 minuta
® Desert zamrznite te da

odmrznite cca 30 minuta prije
serviranja te prelijte glazuru.

o

» 60 d Lino Lade Gold creamy

Priprema

Prasak za kremu i vodu
mijeSajte pri najvecoj brzini do
Zeljene €vrstoce. U polovicu
dobivene kreme umije3ajte
Lino Ladu Gold creamy.

____

SAVIET

Umjesto Lino Lade Gold
creamy moZzZete koristiti
Gold sa komadicima
ljeSnjaka.




Krema

» 35d mje3avine
Dolcela Kreme
za kolace vanilija
» 100 ¢ mjeSavine
Dolcela Delux white cream
» 500 ml mlijeka
» 175 ml Dolcela Slada 5+
» 100 d Lino Lade Gold

o

Desert zamrznite te da
odmrznite cca 30 minuta
prije serviranja.

Kola€ zamrznite te da
odmrznite cca 2 sata
prije serviranja.

o

Biskvit

» 300 d mjeSavine
Dolcela Muffins

» 50 mlulja

» 125 mlvode

» 1jaje

» 350 d Podravka Kompota
od visanja

Krema

» 135 ¢ mjeSavine Dolcela
Kreme za kolace vanilija

» 100 g mjeSavine Dolcela
Delux white cream

» 400 ml mlijeka

» 250 ml Dolcela Slaga 5+

BISKVIT
180 °C
@ 20 minuta

Preljev

» 2 kom Dolcela Crvenogd
preljeva za torte

» 250 mlvode

» 40 d Secera

Umjesto velvet spreja mozZete
koristiti bilo koju glazuru.



Podlogda
» 100 g mjeSavine

Dolcela Muffins €okoladni
» 100 g Lino Lade kokos

BISKVIT
180 °C
® 20 minuta

Krema

» 100 g mjeSavine Dolcela Delux
white cream

» 135 d mjeSavine Dolcela Kreme
za kolace vanilija

» 600 ml mlijeka

» 50 d kokosa

Priprema

Uz pomoc slastiCarske vrecice
€ase s biskvitom i Lino Ladom
kokos napunite kremom, ohladite
i ukrasite kokosomi ili po Zelji
(preljevi, voce, Slag).

MoZete Kkoristiti bilo koji orasasti plod.

Biskvit

» 150 d mjeSavine Dolcela Muffins

» 150 d mjeSavine Dolcela Muffins Cokoladni

» 110 mlvode
» 175 mlulja
» 2jaja

BISKVIT
180 °C
@ 20 minuta

Kola€ mozete zamrznuti te
da odmrznite cca 2 sata prije
serviranja!

!

Krema

» 135 d mjeSavine Dolcela Kreme
za kolace vanilija

» 100 g mjeSavine Dolcela
Delux white cream

» 400 ml mlijeka

» 250 ml Dolcela Slada 5+

» 100 d ljeSnjaka

Posip

» 50 g lje3njaka



~ Biskvit

s » 300 d mjesavine Dolcela Muffins
\ » 125 mlvode

» 50 mlulja

» 1jaje

Bez kuhanja! ; » 10 g instant kave

Pododna za zamrzavanje i
i odmrzavanje. / Krema

Tiramisu

-~ -

% » 200 d mjeSavine Dolcela Tiramisu
- » 300 ml mlijeka
. » 300 ml Dolcela Slaga 5+

_______

Posip

» 20 g kakaa u prahu

' BISKVIT

Priprema
“\\ 180 °C
N e ® 20 minuta Prasak za kremu, mlijeko i Slad mijeSajte elektricnom

mijeSalicom najvecom brzinom 5 minuta.

Casa
Podloda Posip
» 100 d piSkota » 54 kakaau prahu

» 100 ml mlijeka
» 1kom Dolcela Rum Secera
» 8 dinstant kave

Krema

» 100 ¢ mjeSavine Dolcela Tiramisu

Kola€ zamrznite te da
» 300 ml mlijeka

odmrznite cca 2 sata
prije serviranja.
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Biskvit

» 500 g Zito Mje3avine za biskvit
» 4jaja

» 50 g vode

» 30 dulja

Krema
» 200 d mje3avine Dolcela Tiramisu

» 300 ml mlijeka
» 300 d Mascarpone sira

Preljev za biskvit

» 100 ml mlijeka
» 1kom Dolcela Rum Secera

Priprema

PraSak za kremu i mlijeko mijesajte
elektricnom mijeSalicom najvecom
brzinom 3 minute. Dodajte Mascarpone
te nastavite mijeSati jos 2 minute.

BISKVIT

O

180 °C
30 minuta

Tortu mozZete zamrznuti te
__.- juodmrznite cca 2 sata prije
=7 serviranja!




LS

Podloda

» 100 d Podravka DZema jagoda
» 10 d Lino keksa mljevenod

Krema

» 1l mlijeka
» 220 d mjeSavine Dolcela Panna cotta

Prasak za kremu s okusom
vrhnja. Pododna za
zamrzavanje i odmrzavanje.

Biskvit

BISKVIT

O

» 100 g Zito Mjesavina za punozrnati biskvit

» 3jaja
» 100 d ljeSnjaka

Krema

» 200 d mjeSavine Dolcela Panna cotta
» 11 Dolcela Slaga 5+

Priprema

Vruéu kremu ulijte u silikonske kalupe.
Ohladeni biskvit izreZite u oblik koji
prekrije kremu u kalupu.

Desert zamrznite te da
odmrznite cca 30 minuta

prije serviranja.

Comi

180 °C
10 minuta

Panna cottu mozete
preliti mirror glazurom.




Biskvit

» 150 ¢ mjeSavine Dolcela Muffins

» 150 ¢ mje3avine Dolcela Muffins
Cokoladni

» 110 mlvode

» 175 ml ulja

» 2jaja
BISKVIT
180 °C
® 20 minuta
Krema

» 330 d mjeSavine
Dolcela Panna cotta
» 1,51 mlijeka

Za vise socnosti dodajte
malo svjeZed voca.

Glazura

» 250 g Podravka DZema borovnica
» 250 mlvode
» 2 kom Dolcela Preljeva za torte

Priprema:

Kremu pripremite tako da u kipuée mlijeko
umijeSate mjeSavinu za kremu i mijeSajuci pjenjacom
kuhate 1-2 minute.

Za preljev, u vodu dodajte dZzem i preljev za torte
pa mijesajuci zagrijte do vrenja.




Pod ravka"

GRUPA

Podravka d.d.

Ante Starcevica 32

48000 Koprivnica, Hrvatska
proizvodi@podravka.hr



