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Smietankowy sernik mango—marakuja

Delikatny sernik na puszystym spodzie jogurtowym z kremowg masa serowa i

owocowym wykonczeniem mango-marakuja.

Spod jogurtowy
Skladniki:

1000 g — Ciasto Jogurtowe Soreno
400 g —jaja
400 g — olej

100 g — woda

Sktadniki polaczy¢ w mikserze i mieszaé ok. 4
minuty do uzyskania jednolitej masy.
Mase¢ wylozy¢ na blache 6o x 40 cm.

Piec w temperaturze 175°C przez ok. 20 minut.

Wykonczenie owocowe
Skladniki:

1500 g — mango z marakujg (owoc deserowy)
58— ielatyna

100 g — woda

Zelatyne zalaé goraca woda (ok. 80°C)
i dokladnie wymiesza¢ do rozpuszcezenia.

Dodac do owocéw mango-marakuja i polgezyc.
Mas¢ owocowa wyla¢ na wystudzony sernik

i pozostawi¢ do zwigzania.

Masa serowa

Skladniki:

4000 g — twarog sernikowy mielony

500 g - jaja

200 g — olej

1000 g — $mietana 33%

1000 g — Stabilizator twarogowy Quark Soft Soreno

1000 g — woda

Twarog, jaja, olej i smietan¢ polaczy¢ w mikserze do
uzyskania jednolitej masy.

Quark Soft wymiesza¢ osobno z woda, nastgpnie dodac
do masy serowej.

Ubi¢ calos¢ przez ok. 3 minuty, az masa zwickszy
objetosc.

Mas¢ wylozy¢ na wypieczony spod 1 wyrownac
powierzchnie.

Piec w temperaturze 180°C przez ok. 70 minut.

Po wypicku sernik catkowicie wystudzic.
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Czekoladowy duet
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z wisnig i cappuccino

Aromatyczne blaty czekoladowe przefozone wisnig w zelu, kremem

czeko]adowym oraz lekkim kremem cappuccino.

Ciasto czekoladowe
Sktadniki:

2000 g — Ciasto czekoladowe Soreno Super Choco
800 g — olej
800 g —jaja

200 g — woda

\X/szystkie sktadniki Wymieszaé w mikserze przez
ok. 4 minuty do uzyskania jednolitej masy.

Mas¢ podzielic na 2 blachy 60 x 40 cm,
rozsmarowac rownomiernie.

Piec w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Po wypieku blaty catkowicie wystudzic.

Krem czekoladowy
Sktadniki:

1000 g — $mietana 33%

200 g — stabilizator czekoladowy

250 g — woda

Smietanq ubi¢, nastgpnie dodac stabilizator
czekoladowy rozrobiony z woda.

Krem dokladnie polaczy¢ i wylozy¢ na warscwe
wisniows.

Przykry¢ kolejnym blatem czekoladowym.

Wkiad OWOCOWY — wisnia
Skladniki:

1500 g — wisnia w zelu

15 g — zelatyna

OO S WOle

Zelatyne namoczy¢ w wodzie, nastepnie podgrzaé do
temperatury ok. 60°C.
Dodac do wisni w zelu i dokladnie polgezy¢ skladniki.

Mas¢ wisniowg wylozy¢ rownomiernie na blat czekoladowy.

Krem cappuccino
Sktadniki:

1000 g — Smietana 33%
200 g — stabilizator

250 g — woda

Smietane ubi¢, dodaé stabilizator rozrobiony z
woda i dokladnie potaczy¢, uzyskujge krem
cappuccino.

Krem wylozy¢ na ostatni blat czekoladowy i
Wygladzié powierzchniq.

Dekoracj¢ wykonac z mielonej kawy.
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Czekoladowe z gruszkg w kremie smietankowym

Aromatyczne ciasto czekoladowe z dodatkiem soczystej gruszki, przetozone

1ekkin1krenqen1énﬁetank(nyyn1Z‘nut%}ﬁa}ejczeko]ady.

Ciasto czekoladowe z grusqu
Sktadniki:

1500 g — Ciasto czekoladowe Soreno Super Choco
600 g —jaja

600 g — olej

120 g — woda

1400 g — gruszka

Wszystkie skfadniki (oprocz gruszki) polgezyc
w mikserze i miesza¢ na srednich obrotach przez
ok. 4 minuty do uzyskania jednolitej masy.

Mas¢ wylozy¢ na blache 60 x 40 cm i wygladzi¢
powierzchniq.

Gruszke pokroi¢ i rownomiernie rozlozy¢ na
wierzchu ciasta.

Piec w temperaturze 175°C przez 35—40 minut.

Po wypicku ciasto catkowicie wystudzic.

Krem smietankowy Joker
Skladniki:

1500 g — Smietana 33%
250 g — Stabilizator Soreno o smaku bialej czekolady
250 g — woda

200 g — Krem Joker Soreno

Smietang ubi¢ mikserem, stopniowo dodaj%c stabilizator o
smaku bialej czekolady rozrobiony z wody.

Krem Joker potgczyc osobno z wodg lub mlekiem, nastepnie
delikatnie doda¢ do masy S'mietankowej :

Calos¢ polaczyc do uzyskania gladkiego, lekkiego kremu.
Krem wylozy¢ na wystudzone ciasto czekoladowe i

schlodzi¢ przez ok. 2 godziny.

Przed podaniem udekorowac czekolad% oraz praionymi

migdalami.
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Pol%czenie czekolady v/ malinz} oraz delikatnymi kremami malinowym

it bananowym.

Ciasto czekoladowe
Sktadniki:

2000 g — Ciasto czekoladowe Soreno Super Choco
800 g — olej
800 g —jaja

200 g — woda

\X/szystkie sktadniki Wymieszaé w  mikserze
przez ok. 4 minuty do uzyskania jednolitej masy.
Mas¢ podzielic na 2 blachy 60 x 40 cm,
rozsmarowac rownomiernie.

Piec w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Po wypieku blaty catkowicie wystudzic.

Wktad malinowy
Sktadniki:

1500 g — malina w zelu
58— ielatyna

100 g — woda

Zelatyncz namoczyé w  wodzie, nast¢pnie
podgrzac do temperatury ok. 50°C.

Polaczy¢ z maling w zelu, doktadnie wymieszac.
Mase malinow% Wyk)iyé na blat czekoladowy

i schlodzié.

Krem malinowy
Sktadniki:

1000 g — $mictana 33%
200 g — Stabilizator Soreno o smaku malinowym

250 g — woda

Smictane ubi¢, nastgpnie dodaé stabilizator malinowy
rozrobiony 7 Wod%.

Skfadniki delikatnie polgczy¢ do uzyskania gladkiego
kremu.

Krem wylozy¢ na pierwszy blat czekoladowy i przykry¢

kolejnym blatem.

Krem bananowy

Skladniki:

1000 g — Smietana 33%

200 g — Stabilizator Soreno o smaku bananowym

250 g — woda

Smictane ubi¢, doda¢ stabilizator bananowy rozrobiony
z wodg i delikatnie polgezyc.

Krem Wy}oiyc' na  warstwe malinowaa Wyréwnaé
powierzchnie.

Udekorowac kruszonkg czekoladows.

Schlodzic przez ok. 2 godziny.
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Delikatny sernik s’mietankowy 7 dodatkiem kawatkow Czekolady na

czekoladowym spodzie.

Ciasto czekoladowe
Sktadniki:

1000 g — Ciasto czekoladowe Soreno Super Choco
400 g — olej
400 g —jaja

200 g — woda

Wszystkie skladniki polaczy¢ w misie miksera
i miesza¢ okolo 4 minuty, do wuzyskania
jednolitej masy. Gotowe ciasto rownomiernie
rozprowadzi¢ na blasze 60 x 40 e¢m i piec
w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Po Wypieku blaty catkowicie Wystudzié.

Galaretka neutralna (dekoracja)
Sktadniki:
300 g — Galaretka Neutralna Soreno

1000 g — woda

Wodg¢ zagotowad, doda¢ galaretke neutralng
i dokladnie Wymieszaé do rozpuszczenia.

Lekko

powierzchnie sernika i pozostawic do stezenia.

przestudzong  galaretke  wyla¢  na

Masa smietankowa Stracciatella
Skladniki:

1000 g — Stabilizator twarogowy Soreno

2000 g — Smietana 33%

2000 g — woda

150200 g — czekoladowe wiorki

Smietanq ubi¢ mikserem. Stabilizator twarogowy pol%czyé 7
wodg i doda¢ do ubitej smietany.

Calos¢  delikatnie wymiesza¢ do uzyskania jednolite;j,
kremowej konsystencji.

Na koncu doda¢ czekoladowe widrki i lekko wymieszac.
wystudzony  blat

Masq Wy}O'Zyé rownomiernie  na

czekoladowy.
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Sernik z Wisienkz}

De]ikatny sernik émietankowy na Czekoladowym spodzie 7 wisniami oraz

lekk% warstwa galaretki wis’niowcj.

Ciasto czekoladowe

Skladniki:

1000 g — Ciasto czekoladowe Soreno Super Choco
400 g — olej

400 g —jaja

200 g — woda

\X/szystkie sktadniki po}%czyé w misie miksera
. . ! . .
i ‘miesza¢ okolo 4 minuty, do uzyskania
jednolitej masy. Gotowe ciasto rownomiernie
rozprowadzi¢ na blasze 60 x 40 cm i piec
w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Po wypieku catkowicie wystudzic.

Zelka wisniowa
Skladniki:

1000 g — wisnia w zelu
10 g — zelatyna

100 g — woda

Zelatyne namoczyé w wodzie i podgrzaé do
okoto 40°C, az calkowicie si¢ rozpusci.

Dodac do wisni w zelu i doktadnie wymieszac.
Gotowa mas¢ wisniowa przelozy¢ do worka
Cukierniczego i Wyszprycowaé W pasy z wisni na
powierzchni sernika (ok. 4 pasy na blasze 6o x

40 cm)

Masa serowa

Skladniki:

1000 g — Stabilizator twarogowy Soreno
2000 g — Smictana 33%

2000 g — WOda

Smietane ubi¢ mikserem. Stabilizator twarogowy polgezyc z
Wod% i doda¢ do ubitej s’mietany.
Calos¢  delikatnie wymiesza¢ do uzyskania jednolitej,

kremowej konsystencji

i wylozy¢ na wystudzony blat
czekoladowy.

Galaretka wisniowa (dekoracja)
Skladniki:

300 g — Galaretka wisniowa Soreno

1000 g — woda

Wode zagotowal, doda¢ galaretke wisniowa i dokladnie
wymieszaé do rozpuszczenia.
Lekko przestudzong galaretke wylac na warstwe wisni

i pozostawi¢ do stezenia.
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Ciasto wisniowe Z musem serowym

Intensyvvnc blapy czekoladowe przeloioru:njusern,czekoladovyynji.“déniovyynl

Wkladcm owocowym, Wkal’,lCZOﬂC dclikatnym musem twarogowym.

Ciasto czekoladowe
Skladniki:

1500 g — Ciasto czekoladowe Soreno Super Choco
600 g — olej
600 g — jaja

200 g — woda

Sktadniki po}%czyé w misie miksera p}askim
mieszadlem i mieszac ok. 3 minuty do uzyskania
jednolitej masy. Mas¢ podzieli¢ na dwie rowne
porcje i roztozy¢ na blachach 6o x 40 cm.

Piec w temperaturze 180°C przez okolo 20 minut.

Po wypicku blaty catkowicie wystudzic.

Wktad OWOCOWY — wisnia
Skladniki:

1500 g — wisnia w zelu

300 g — Galaretka neutralna Soreno

1000 g — woda

Wode zagotowac i rozpusci¢ w niej galaretke
neutralna.

Powstaly mas¢ polaczy¢ z wisnia w zelu i
dokladnie wymieszac.

Wylozy¢ na warstwe musu  czekoladowego,
wyrownac¢ i drugim  blatem

przykry¢
czekoladowym.

Mus czekoladowy
Sktadniki:

1000 g — $mictana 33%

250 g — Stabilizator czekoladowy Soreno

250 g — woda

Smietanq ubi¢ mikserem.
Stabilizator pola&czyc’ 7 Wod% i doda¢ do émietany.
Catos¢ krotko ubic do uzyskania jednolitego musu.

Mus wylozy¢ na pierwszy blat czekoladowy i schlodzic.

Mus twaro gowy
Sktadniki:

500 g — Stabilizator twarogowy Soreno
1000 g — woda

1000 g — $mietana 33%

Smietanq ubi¢ mikserem. Stabilizator pol%czyc' 7 Wod% i
doda¢ do ubitej $mietany. Krotko wymiesza¢ do uzyskania
gladkiego musu twarogowego. Mus wylozy¢ na wierzch

Ciastas Wyréwnaé.

Dekoracj a:

posypac platkami czekoladowymi
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Kostka Matcha z musem herbacianym

Delikatne blaty matcha przeloZone kremem émietankowym oraz

wykonczone kremem matcha o herbacianym charakeerze.

Ciasto Matcha
Sktadniki:

2000 g — Ciasto Matcha Soreno

560 g — jaja
560 g — olej
480 g — woda

Sktadniki po}%czyc' w  mikserze z p}askim
mieszadlem i mieszac ok. 4 minuty do uzyskania
jednolitej masy.

Mas¢ podzielic na 2 blachy 60 x 40 cm,
rozsmarowac rownomiernie.

Piec w piecu wsadowym w temperaturze 190°C
przez ok. 25 minut.

Po wypieku blaty catkowicie wystudzic.

Krem s’mietankowy Matcha
Skladniki:

1000 g — $mietana 33%

200 g — Stabilizator o smaku matchy Soreno

250 g — woda

Krem s'mietankowy
Sktadniki:

1000 g — Smietana 33%

250 g — Stabilizator neutralny Soreno
250 g — woda

200 g — Krem Budyniowy Joker Soreno

500 g — woda

Smietane ubié. Stabilizator neutralny rozrobi¢ z woda
i doda¢ do smietany.

Krem budyniowy Joker polaczy¢ z woda, nast¢pnie dodac¢
do masy smietankowe;j.

Calos¢ doktadnie wymiesza¢ do uzyskania jednolitego
kremu.

Krem wylozy¢ na pierwszy blac matcha, wyréwnac¢

i przykry¢ drugim blatem.

Stabilizator matcha polgczyc z woda i dodac do ubitej smietany.

Wykonac¢ krem smietankowy matcha i wylozy¢ na gorng warstwe ciasta.

Wyrowna¢ powierzchnig, a nastgpnie wykona¢ delikatne fale skrobkg cukiernicza.

Udekorowac kruszonkg z ciasta matcha z dodatkiem plackow czekolady dekoracyjnej.
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Makowe z wisnig i kremem

Blaty makowe polgczone owocowy wisnig w zelu oraz lekkim kremem

smietankowo-budyniowym.

Blacy Makowe

Skladniki:

2000 g — Babka Makowa Soreno
900 g — olej

900 g — jaja

200 g — woda

Wszystkie sktadniki po}.%czycl w misie miksera

i miesza¢ przez ok. 4 minuty na srednich
obrotach do uzyskania jednolitej masy.

Masg rozlozy¢ rownomiernie na 2 blachach 6o x
40 cm i wyrownac powierzchnie.

Piec w temperaturze 180°C przez ok. 25 minut.

Po wypicku blaty catkowicie wystudzic.

Wktad OWOCOWY - wisnia
Sktadniki:

1500 g — wisnia w zelu
30 g — zelatyna

150 g — woda

Zelatynq namoczy¢ w wodzie, nast¢pnie podgrzac
do temperatury ok. 45°C (nie gotowad).

Dodac do wisni w zelu i dokladnie wymieszac.
pierwszy  blat

Mase wylozy¢ na makowy,

rOwnomierniec  rozprowadzi¢ i schlodzi¢  do

stezenia.

Krem smietankowo-budyniowy
Sktadniki:

1500 g — $mietana 33%

300 g — Stabilizator neutralny Soreno
375 § — woda

1500 g — Krem budyniowy Joker Soreno

600 g — woda

Smietane ubi¢. Stabilizator neutralny rozpudci¢ w
wodzie i dodac¢ do $mietany, ubijajac do uzyskania
stabilnej konsystencji.

Krem budyniowy Joker polgczy¢ osobno z woda do
uzyskania gladkiej masy.

Do czesei smietankowej doda¢ krem budyniowy
i miesza¢ lub ubija¢ ok. 1 minuty, tylko do

polaczenia skadnikow.

Na  zestalong wisni krem

warstwe wylozy¢
! . . . ! !
smietankowo-budyniowy i wyrownac.

Przykryé drugim blatem makowym.

Wierzch udekorowac prazonym kokosem (150 g).

10
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Matcha Tiramisu

Blaty matcha przelozone chrupiaca warstwy czekoladows, kremem

émietankowym oraz porzeczk% w zelu, Wykoﬁczone kremem tiramisu.

Blaty Matcha
Sktadniki:

2000 g — Ciasto Matcha Soreno

560 g — jaja
560 g — olej
480 g — woda

Skladniki pol%czyé p}askim mieszadlem miksera
i miesza¢ ok. 4 minuty do uzyskania jednolitej
masy.

Ciasto wylozy¢ na 2 blachy 6o x 40 cm,
rOwnomiernie rozprowadzic.

Piec w piecu wsadowym w temperaturze 190°C

przez ok. 25 minut.

Warstwa chrupigca czekoladowa
Skladniki:

1600 g — Caravella Cacao MM

150 g — praZynka Barima

Czekolade podgrza¢ do temperatury 45°C, dodac
prazynke i dokladnie wymieszac.

Mas¢ rozprowadzi¢ na pierwszej warstwie ciasta

matcha i schlodzi¢ do stezenia.

Krem tiramisu
Skladniki:

1000 g — Smictana 33%
200 g — Stabilizator tiramisu Soreno

250 g — woda

Krem s'mietankowy
Sktadniki:

1000 g — $mictana 33%
200 g — Stabilizator Neutralny Soreno
250 g — woda

500 g — mascarpone

Smietane ubié, dodaé stabilizator rozrobiony z woda,
nast¢pnie mascarpone podgrzane do 45°C i polaczy¢ do
uzyskania jednolitego kremu. Krem wylozy¢ na pierwsza
przykry¢  kolejnym  blatem matcha

warstwe  ciasta,

i schtodzié.

Wk}ad OWOCO\Vy — Czarna POI’ZCCZ](Q
Skladniki:

1200 g — czarna porzeczka w zelu
20 g — zelatyna

100 g — woda

Zelatyne namoczy¢ w wodzie, nastepnie podgrzaé do 50°C.
Polaczy¢ z porzeczky i réwnomiernie rozprowadzi¢ na gornej
warstwie ciasta. Schlodzi¢ do momentu st¢zenia.

Smietanq ubié¢ z dodatkiem stabilizatora tiramisu do

uzyskania jednolitego kremu.

Krem rozprowadzi¢ rownomiernie na ciescie.

Wierzch posypac kakao oraz pudrem niecopliwym.

IT
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Ciasto pistacjowe z praiynkz}

Delikatne, wilgotne ciasto pistacjowe przetozone chrupiacy prazynka i

aksamitnym kremem smictankowym, wykonczone pistacjami.

Ciasto Pistacjowe
Sktadniki:

1500 g — Ciasto Pistacjowe Soreno

680 g — olej
680 g — jaja
680 g — woda

Sktadniki polaczy¢ mikserem na srednich obrotach
przez 4 minuty do uzyskania jednolitej masy.

Mas¢ podzieli¢ na dwie blachy 6oxg0, wyrownac
i wypiec w 180°C przez ok. 18 minut.

Po wypieku blaty catkowicie wystudzic.

Warstwa chrupiqca
Sktadniki:

600 g - Master Martini Caravella Cover White
150 g - praZynka Barima
Cover BeLicayCaet

podgrzac, prazynka

i rozsmarowac na pierwszym blacie.

Krem smietankowy

Skladniki:

2000 g - Smictana 33%

400 g - Stabilizator Biata Czekolada Soreno

500 g - woda

Smietane ubi¢, stabilizator polaczyé z wody i doda¢ do
! . . . ! . 4 I .
smietany. Krem podzieli¢ na dwie rowne czesci.

Krem wylozy¢ na prazynke i przykry¢ drugim blatem.

Pozostaly krem rozprowadzi¢ rownomiernie na drugi blat

pistacjowy.

Wykoﬁczenie
Sktadniki:

400 g - Master Martini Caravella Cover White

150 g - orzech pistacji
Po zastygnicciu kremu smictankowego wylac

podgrzany cover na wierzch i posypa¢ drobno

krojong pistacja. Schlodzic.

12
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Ciasto pistacjowe z malinq i mascarpone

Aromatyczne blaty pistacjowe przetozone zelka malinowa i kremem

mascarpone, Wykoﬂczone prazong pistacjg.

Ciasto Pistacjowe
Sktadniki:

1500 g — Ciasto Pistacjowe Soreno

680 g — olej
680 g — jaja
680 g — woda

Sktadniki polaczy¢ mikserem na srednich obrotach
przez 4 minuty do uzyskania jednolitej masy.

Mas¢ podzieli¢ na dwie blachy 6oxg0, wyrownac
i wypiec w 180°C przez ok. 18 minut.

Po wypieku blaty catkowicie wystudzic.

Zelka malinowa
Sktadniki:

700 g - malina w zelu
10 g - zelatyna

100 g - woda

Zelatyne namoczy¢ z woda, nastepnie podgrzaé do
temperatury ok. 50°C i polaczy¢ z maling w zelu.

Rozsmarowac na pierwszym blacie pistacjowym.

Krem mascarpone
Sktadniki:

2000 g — $mietana 33%
400 g — Stabilizator Neutralny Soreno
500 g — woda

400 g — SCI'Ck mascarpone

Smietanq ubic¢, polaezy¢ ze stabilizatorem rozrobionym z
wodg, nastgpnie doda¢ serck mascarpone. Przygotowany
krem podzieli¢ na dwie rowne czesci.

Pierwszg warstwe kremu Wyloiyé na Zelkq malinowg i

rozsmarowac.

Przykry¢ kolejnym blatem pistacjowym. Pozostaly krem

./ 14 . . s oy
I‘OZpl‘OWQleC rownomiernic na ciescie.

Wykor'lczenie
Skladniki:

ISO 2 krem mleczny Teravita

platki czekolady lub pistacje

Na wierzchu wykona¢ paski z kremu mlecznego

Teravita i posypa¢ platkami czekolady lub pistacja.

S,
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Dyniowe z pomaraﬁczz} i kruszonkz}

Aromatyczne ciasto dyniowe z dodatkiem pomaranczy, wykonczone

nadzieniem dynia—pomaraﬂcza oraz chrupi%c% kruszonk%.

Ciasto Dyniowe
Sktadniki:

2000 g — Ciasto Dyniowe Soreno

560 g — olej
560 g — jaja
480 g — woda

700 g — mieszanka keksowa

Wszystkie skladniki umiesci¢ w misie miksera
i miesza¢ na srednich obrotach przez 3—4 minuty,
do uzyskania jednolitej konsystencji.

Mase¢ rownomiernie rozprowadzi¢ na blasze.

Wykoﬁczenie
Skladniki:

800 g — nadzienie dynia—pomaraﬁcza
400 g — kruszonka
Wierzch — ciasta Wyszprycowaé nadzieniem dynia—
pomarancza w drobna kratke, nastgpnie rownomiernie

posypac kruszonk.

Piec w temperaturze 180°C przez 45—-50 minut.
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Przedstawiciele handlowi:

Fukasz Kozuchowski 785 507 163
Artur Firer 697 411 415
Pawet Kalczuga 603 131 137
Technolodzy:
Krystian Bolin 452 485 432
721 510 512

Pawel ]anowiak

Soreno Sp. z 0. o.
Ul. Szczecinska 10
75-135 Koszalin
biuro@soreno.pl

WWW. soreno.pl
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