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Wsady
owocowe

Dodatki dla cukierni, piekarni, lodziarni

Zastosowanie:

* do sporzadzania owocowych kremow
budyniowych — dozowanie ok.10%

* do sporzadzania owocowych kremow na bazie
Smietany - dozowanie ok.6%

e wsad do mas lodowych

* zamiennik past owocowych

.
Smaki Opakowanie |
gruszka
jabtko
truskawka

wisnia

Wsady owocowe
do kremow
cukierniczych,
lodow, ...

Zalety:

* wyrazny aromat i smak owocow w kremie
juz przy 5% dodatku

* widoczne kawatki owocow
* wygodne w uzyciu

* 100% owocowe

Przetwornia Owocow i Warzyw PROSPONA Sp. z 0.0.

ul. Wegierska 11, 33-300 Nowy Sacz « POLAND
tel. (0-18) 44369 05 e fax. (0-18) 444 28 02

handel@prospona.com.pl, marketing@prospona.com.pl,

WWW.prospona.com.pl



Torcik owocowy

SKEADNIKI:

Biszkopt:

6 jajek

330 g cukru
260 g maki

6 tyzek oleju

Dekoracja:
Posypki owocowe PROSPONA
Owoce kandyzowane PROSONA

PRZYGOTOWANIE:

Krem:

400 g masfa

250 g margaryny

250 g budyniu

200 g cukru pudru

260 g Wsadu owocowego PROSPONA
ok. 100 ml spirytusu

Biatka ubic z cukrem, dodac z6ttka, make, olej, delikatnie wymieszac, wylac do tortownicy

o $rednicy 24 cm. Piec ok. 50 min. Masto i margaryne utrzec z budyniem i cukrem pudrem, dodac
spirytus. Gotowy krem podzieli¢ na dwie czesci, do jednej czesci dodac 130 g wsadu gruszkowego
|ub jabtkowego a do drugiej czesci 130 g wsadu wisniowego lub truskawkowego.

Biszkopt przekroic na 3 czesd, naponczowad i przetozy¢ kremami. Obsypa¢

posypka owocowa. Udekorowac¢ owocami kandyzowanymi i kremem.

Torcik makowy
z gruszka

SKEADNIKI:
Biszkopt:

6 jajek

330 g cukru
260 g maki

6 fyzek oleju

Biszkopt makowy:

4 jajek

600 g Masy Makowej PROSPONA
100 g cukru

30 g proszku do pieczenia

Krem 1:

100 g budyniu Smietankowego

200 g masta

150 g margaryny

50 g cukru

380 g Fruzeliny jagodowej PROSPONA
ok. 100 ml alkoholu

Krem 2:

500 ml $mietany kreméwki 30 %

150 g Wsadu gruszkowego PROSPONA
30g zelatyny

Dekoracja:
1 paczka biszkoptow
Owoce kandyzowane PROSPONA

PRZYGOTOWANIE:

1blat:

Biatka ubi¢ z cukrem, dodac z6ftka, make, olej,
delikatnie wymieszac. Wylac do tortownicy

o $rednicy 24 cm. Piec ok. 50 min.

2 blat:

Biatka ubic z cukrem, dodac z6ttka, Mase
Makowa, proszek do pieczenia, delikatnie
wymieszac. Wylac do tortownicy o srednicy
24.cm. Piec ok. 30 min.

Krem 1

Masto i margaryne utrze¢ z budyniem

i cukrem pudrem, dodac Fruzeline, alkohol,
Wytozy¢ na 1 blat, przykry¢ blatem makowym.

Krem 2

Zelatyne namoczy¢ w wodzie, podgrzac, dodac
wsad owocowy, wymieszac. Smietane ubic,
delikatnie wymieszac z zelatyna

i wytozy¢ na blat makowy.

Tort obtozyc biszkoptami i udekorowac
owocami kandyzowanymi.



