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Velvet Line tanitim
filmini seyretmek icin
QR kodu okutunuz.




Icerisinde bulunan fistik parcaciklarinin

muhtesem uyumuyla rengini dogal
renklendiricilerden alan Pistachio Line

cok sevilecek.




Hazirlanisi

Kek: Tim malzemeler mikser haznesine koyulur, palet
yardimi ile 3 dk. orta devirde karistirilir. 40x60 cm
Olculerinde firin tepsisine karisim esit sekilde yayilir ve
175°C konveksiyonel firinda 8 dk. pisirilir.

Krema: Zeesan Neutral ve 250 g su hari¢ tim malzemeler
mikser haznesine koyulur, ¢cirpma teli yardimi ile 40 saniye
yavas, 5 dk. hizli devirde karistirilir. Karisima Zeesan
Neutral ve 250 g su eklenerek parfe yapilir.

Birlestirme: Sogumus kek ters cevirilip firin tepsisinden
cikarilir ve hazirlanan krema homojen bir sekilde kekin
Uzerine siruldr. Tek taraftan rulo hareketi olacak sekilde
kek karsi tarafa kadar yuvarlanir ve parcalar birbirlerine
birlestirilerek istenilen boyutta rulo tamamlanir.

Pistachio Line

Malzemeler

Kek:

Pistachio Line Kek Miksi 450 g
Yumurta 400 g
Sivi Yag 100 g
Su 100 g
Krema:

Carusto Pasta Kremasi 500 g
Whipra Sivi Santi 500 g
Zeesan Neutral 200 g
Su 1250 g

Malzemeler

Kek:

Pistachio Line Kek Miksi
Yumurta

Sivi Yag

Su

Krema:

Cremti Sekersiz Sivi Santi
Yumurta Sarisi

Toz Seker

Sut

Fildisi Kuvertir Cikolata
Fistik Oz

Hazirlanisi

Kek: Tim malzemeler mikser haznesine koyulur, palet
yardimi ile 4 dk. orta devirde karistirilir. 40x60 cm
Olctlerinde firin tepsisine karisim esit sekilde yayilir ve
175°C konveksiyonel firinda 12 dk. pisirilir.

Krema: Sit ve seker 83°C'ye gelene kadar ocakta
isttilir. Karisima yumurta sarisi eklenerek karistirihr
ve fildisi kuvertir ¢ikolata eklenir. Karigim 25°C'ye
geldiginde yari ¢irpilmis Cremti sekersiz sivi santi
eklenerek homojen bir kivam alana kadar karistirilir.

Renklendirme: Krema karisimi, 4 farkli kap icerisinde
fistik 6zU ile farkli tonlarda renklendirilir.

Birlestirme: 3 numara ¢embere, soguyan kek taban
olarak yerlestirilir. Hazirlanan sade krema karisimi kekin
lizerine dokulir ve biraz sogumaya birakilir. Soguyan
kremanin Gzerine renklendirilen krema agik renkten
koyu renge dogru dokulir ve sogumaya birakilir.




VELVEF

Pistiginde kaybolmayan karamel
parcaciklarinin agizda dagilan lezzeti
ve mukemmel dokusuyla Toffee Line

akillarda iz birakacak.




Toffee Line

Malzemeler

Kek:

Toffee Line Kek Miksi 450 g
Yumurta 400 g
Sivi Yag 100 g
Su 100 g
Krema:

Créme Bourbonessa Pasta Kremasi 500 g
Whippo Bourbon Toz Santi 200 g
Sut 1000 g
Cremti Sekersiz Sivi Santi 250 g
Hazirlanisi

Kek: Tim malzemeler mikser haznesine koyulur,
palet yardimi ile 3 dk. orta devirde karistirihr. 40x60
cm Olgulerinde firin tepsisine karisim esit sekilde
yayilir ve 175°C konveksiyonel firinda 8 dk. pisirilir.

Krema: Cremti sekersiz sivi santi hari¢ tim
malzemeler mikser haznesine koyulur, ¢cirpma
teli yardimi ile 40 saniye yavas, 4 dk. hizli devirde
karistinihir. Karisima Cremti sekersiz sivi santi
eklenerek 1 dk. hizli devirde karistirilir.

Birlestirme: Sogumus kek ters cevirilip firin
tepsisinden gikarilir ve hazirlanan krema homojen
bir sekilde kekin lizerine sirdlar. Tek taraftan

rulo hareketi olacak sekilde kek karsi tarafa kadar
yuvarlanir ve parcalar birbirlerine birlestirilerek
istenilen boyutta rulo tamamlanir.

Toffee Crumb

Malzemeler Hazirlamisi
Kek: Kek: Tim malzemeler mikser haznesine koyulur, palet yardimi
Toffee Line Kek Miksi 500 g ile 4.d’k. orta devirdg kar|’§t|r|I|r. 40x60 cm ;o'lgulerinde. firin
Yumurta 325 g tepsisine karisim esit sekilde yayilir ve 175°C konveksiyonel

y firnda 12 dk. pisirilir.
Sivi Yag 65 g
Su 90 g Krema: Cremti sekersiz sivi santi 83°C'ye gelene kadar ocakta

isitilir ve 1sinan santi ikiye bolanir.

Krema: Krema 1: Karisima fildisi kuvertur cikolata eklenerek homojen
Cremti Sekersiz Sivi Santi 125 g bir kivam alana kadar karistirilir. Karisim 25°C'ye geldiginde
Whipra Sivi Santi 250 g 125 g yari ¢irpilmis Whipra sivi santi ilave edilir.
Fi.|di§i Kuvertdr C.ikolata 200 g Krema 2: Karisima bitter kuvertir cikolata eklenerek karistirilir.
Bitter Kuvertur Cikolata 200 g Karisim 25°C'ye geldiginde 125 g yari ¢irpilmis Whipra sivi

Dekorasyon:

Krokan
Kek Kirintilari

santi ilave edilir.

Birlestirme: 3 numara ¢cembere, soguyan kek taban olarak
yerlestirilir. Hazirlanan krema-1 karisimi kekin Gizerine dokilur
ve 20 dakika sogumaya birakilir. Soguyan kremanin tzerine
krema-2 dokdilir ve sogumaya birakilir.

Dekorasyon: Kek kirintilari ve krokan ile siisleme tamamlanir.



VELVET

Pistiginde kaybolmayan kahve ve
portakal parcaciklarinin enfes kokusu ile
rengini dogal renklendiricilerden alan

Coffee Line tadi damaginizda kalacak.




Coffee Line

Malzemeler

Kek:

Coffee Line Kek Miksi 450 g
Yumurta 400 g
Sivi Yag 100 g
Su 100 g
Krema:

Quattro 330 Pasta Kremasi 500 g
Whipra Sivi Santi 500 g
Whippo Bourbon Toz Santi 200 g
Su 1200 g
Hazirlanisi

Kek: Tum malzemeler mikser haznesine koyulur, palet
yardimi ile 3 dk. orta devirde karistirilir. 40x60 cm
Olculerinde firintepsisine karisim esit sekilde yayilr ve
175°C konveksiyonel firinda 8 dk. pisirilir.

Krema: Tim malzemeler mikser haznesine koyulur, palet
yardimi ile 40 saniye yavas, 5 dk. hizli devirde karistirilir.

Birlestirme: Sogumus kek ters cevirilip firin tepsisinden
¢likarilir ve hazirlanan krema homojen bir sekilde kekin
Uzerine sUrulur. Tek taraftan rulo hareketi olacak sekilde
kek karsi tarafa kadar yuvarlanir ve parcalar birbirlerine
birlestirilerek istenilen boyutta rulo tamamlanir.

Coffee Row

Malzemeler

Kek 1:

Coffee Line Kek Miksi
Yumurta

Sivi Yag

Su

Kek 2:

Biscamix Sade Pandispanya Miksi
Quattro Sade Kek Miksi

Yumurta

Su

Krema:

Carusto Pasta Kremasi
Whipra Sivi Santi
Zeesan Neutral

Su

Dekorasyon:

Paletta Miroir Sade Jole
Kahve Cekirdegi
Cikolata Dekor

Hazirlamisi

Kek 1: Tim malzemeler mikser haznesine koyulur, palet
yardimi ile 4 dk. orta devirde karistirilir.

Kek 2: Tim malzemeler mikser haznesine koyulur, ¢cirpma
teli yardimi ile 4 dk. hizli devirde karistirilir.

40x60 cm olculerinde firin tepsisine kek-1 ve kek-2
karisimlan ¢izgi sekli verilerek sirayla sikilir ve 170°C
konveksiyonel firinda 10 dk. pisirilir.

Krema: Zeesan Neutral ve su mikser haznesine koyulur,
cirpma teli yardimi ile 40 saniye yavas, 4 dk. hizli devirde
karistirilir ve karisima diger tim malzemeler eklenerek
homojen bir kivam elde edene kadar karistirihr.

Birlestirme: Soguyan iki renkli kek, 3 numara cembere
taban olarak yerlestirilir. Kekin bir kismi cemberin i¢
kenarlarini kapatacak sekilde yerlestirilir. Hazirlanan
krema karisimi kekin Gzerine dokulir ve Gzerine bir
pat daha kek yerlestirilerek tekrar krema dokalar.
Dolapta 1 saat dinlendirilir.

Dekorasyon: Paletta Miroir sade jole ile pastanin
Uzeri kapatilir. Kahve cekirdekleri ve cikolata dekoru ile
dekorasyon yapilir.




VELVET

Bal ve cikolata parcaciklarinin
birlesimiyle olusan Honey Line, esnek
yapisiyla ve yumusak dokusuyla

vazgecilmez bir lezzet olacak.




Malzemeler

Kek:

Honey Line Kek Miksi 450 g
Yumurta 400 g
Sivi Yag 100 g
Su 100 g
Krema:

Carusto Pasta Kremasi 500 g
Whippo Bourbon Toz Santi 100 g
Su 750 g
Whipli Sivi Santi 500 g
Hazirlanisi

Kek: Tim malzemeler mikser haznesine koyulur,
palet yardimi ile 3 dk. orta devirde karistirihr. 40x60
cm Olgulerinde firin tepsisine karisim esit sekilde
yayilir ve 175°C konveksiyonel firinda 8 dk. pisirilir.

Krema: Tium malzemeler mikser haznesine koyulur,
cirpma teli yardimi ile 40 saniye yavas, 5 dk. hizli
devirde karistirihr.

Birlestirme: Sogumus kek ters cevirilip firin
tepsisinden cikarilir ve hazirlanan krema homojen
bir sekilde kekin lGizerine surulur. Tek taraftan

rulo hareketi olacak sekilde kek karsi tarafa kadar
yuvarlanir ve parcalar birbirlerine birlestirilerek
istenilen boyutta rulo tamamlanir.
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Malzemeler Hazirlamisi
Kek: Kek: Tim malzemeler mikser haznesine koyulur, palet yardimi
Honey Line Kek Miksi 500 g ile 4 dk. orta devirde karistirilir. 40x60 cm Olcilerinde firin
Yumurta 325 tepsisine karisim esit sekilde yayilir ve 175°C konveksiyonel
Sii Ya§ 65 g firnda 12 dk. pisirilir.
Su 90 g Krema: Fildisi kuvertir gikolata harig tim malzemeler mikser
haznesine koyulur, ¢cirpma teli yardimi ile 40 saniye yavas, 4 dk.
Krema: hizli devirde karistirilir. Fildisi kuvertur ¢gikolata 30°C'ye gelene
Quattro Pasta Kremas: 500 g kadar isitilarak karisima ilave edilir ve tekrar karistirilir.
Whipra Sivi Santi 500 g Birlestirme: 3 numara ¢cembere, taban olarak soguyan kek
Su 1000 g yerlestirilir. Hazirlanan krema karisimi kekin tzerine dokdlar ve
Fildisi Kuvertr Cikolata 200 g Lszc)elglnfatTrsg:: j?ni?znlijeit”)i/rerleglnIerek tekrar krema dokalur.
Créme Bourbonessa Pasta Kremasi 100 g P ’
Sos: Paletta Hot sade jel ve Paletta Miroir pastacilik jeli 83°C'ye
Sos: gelene kadar ocakta isitilir ve karisim 25°C'ye geldiginde
Paletta Miroir K | Pastacilik Jeli 250 Whipra sivi santi eklenerek karistirilip 1 saat dinlendirilir.
aletta Miroir Karamel Pastacilik Jeli
Paletta Hot Sade Jel 100 g Dekorasyon: Hazirlanan sos, pastanin izerine dokulur.
Whipra Sivi Santi 100 g Cikolata dekorlari ve altin yaprak ile dekorasyon tamamlanir.

Dekorasyon:

Cikolata Dekor
Altin Yaprak



Zeelandia Gida Sanayi ve Ticaret A. S.
Serifal Mahallesi Barbaros Caddesi Beyit Sokak No: 15 Umraniye 34775 istanbul

T +90(216) 527 60 30 (pbx) | F +90(216) 527 60 31
E info@zeelandia.com.tr | W zeelandia.com.tr

€ /ZeelandiaTR /Zeelandia_Turkiye

2

Zeelandia




