MOZLIWOSCI WYKORZYSTAN

NADZIEN CUKIERNICZYCH OWOCOWYCH
| KREMOWYCH
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MOZLIWOSCI

Gotowe nadzienia staty sie jednym z nieodzownych komponentéw w cukierniach.
S3 wygodne w uzyciu, majg wiele zastosowan a wybor smakéw i konsystencji jest
ogromny. Urozmaicajg one produkt i zwiekszajg jego atrakcyjnos¢. Do przygotowania
nadzien cukierniczych wykorzystuje sie sktadniki wysokiej jakosci, a to gwarantuje
odpowiedni poziom satysfakcji producenta oraz klienta. Nadzienia mozna stosowac
bezposrednio lub modyfikowac¢ przez mieszanie z réznymi sktadnikami. W tym
artykule, na przyktadzie linii Lauretta, przedstawimy charakterystyke samych nadzien
oraz caty szereg sposobdéw na ich wykorzystanie.

WEASCIWOSCI NADZIEN CUKIERNICZYCH

Nadzienia Lauretta sg produktami termostabilnymi - nie zmieniajg swoich wtasciwosci
zarowno podczas zapiekania, jak i zamrazania. To znaczy, ze zachowujg objeto$¢ oraz
nadany im ksztatt. Bez wzgledu, czy nadzienie znajduje sie w $rodku wypieku, czy na
jego wierzchu, konsystencja, smak i aromat nie zmieniaja sie.

Nadzienia mogg by¢ uzyte w produkcie gotowym, zamrozonym za pomocg mrozenia
szokowego, a nastepnie odpieczone. Konsystencja umozliwia dozowanie reczne
i automatyczne. Obrébka mechaniczna nie ma zas wptywu na wtasciwosci nadzien.

Lauretta umozliwia przygotowanie wyrobéw cukierniczych o wysokiej i powtarzalnej
jakosci. Powtarzalnos$¢ jest wazna, poniewaz gwarantuje, ze nadzienia zawsze smakuija,
wygladajg i wypiekajg sie tak samo. Gotowe nadzienia sa wygodne i proste
w stosowaniu, a ich stosowanie to oszczedno$¢ czasu bez straty jakosci. Dtugi okres
przydatnosci do spozycia dziata takze na ich korzysé.
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TECHNOLOGIA STOSOWANIA NADZIEN
CUKIERNICZYCH

Lauretta to nadzienia kremowe oraz owocowe (gtadkie lub z kawatkami owocéw).
W zaleznosci od potrzeb mozna je mieszac ze $mietang, mastem, czekolada, zelatyna
badz galaretka, serem twarogowym, serkiem homogenizowanym, serem mascarpone,
jogurtem itp. Tworza one wtedy puszyste, kolorowe i réznorodne masy nadajace sie
do przektadania tortow, ciast i ciastek. Jednak mozliwosci wykorzystania nadzien
cukierniczych jest o wiele wiece;.

LAURETTE MUZNA .UZYWA['I BEZPOSREDNID 00 NADZIEWANIA, WYPEENIANIA LUB
SMAROWANIA ROZNEGO RODZAJU WYPIEKOW. NADZIENIE STOSUJE SIE WTEDY
\W WYROBACH PRZEZNACZONYCH DO PIECZENIA LUB JUZ UPIECZONYCH.

Najbardziej popularnymi ciastami w cukiernictwie s3: drozdzowe, poétfrancuskie,
francuskie i kruche. Z ich wykorzystaniem powstajg ciasta, torty, tarty, paczki,
drozdzéwki, jagodzianki, ktére mozna nadziaé lub przetozyé nadzieniem owocowym
gtadkim. To samo dotyczy rozmaitych butek, plackéw, croissantéow, muffinek, rozkow,
tréjkatéw, rogali, warkoczy, strucli czy piernikéw.

Nadzienia z kawatkami owocéw sprawdzajg sie natomiast w zastosowaniach, do
ktorych uzywane sg owoce w zelu: przektadania tortéw, rolad i deseréw. Wszystkich
nadzien mozna uzywac takze do gofréw, nales$nikéw, nawet omletéw.

Przyktadowe receptury:

Czekoladowe muffiny z adwokatowym kremem
Drozdzowe buteczki z nadzieniem brzoskwiniowym
Drozdzéwki z truskawkami

Paczki klasyczne

Rogaliki z jabtkami i cynamonem

Tartaletki bananoffee

Tartaletki z truskawkami i kremem kukutkowym
Beza z nadzieniem cytrynowym, mascarpone i truskawkami
Ciasto szampan z truskawka

Francuska tarta z kremem waniliowym

Kokosowy sernik z jagodami

Kostka makowa z masg kawowa i czarng porzeczka
Piernik tradycyjny z galaretkg pomaranczowa
Rolada smietankowo-jagodowa

Swiateczny seromakowiec

Tarta z panna cottg i nadzieniem jagodowym
Rolada piernikowa
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https://www.lauretta.eu/receptury,1,58,czekoladowe_muffiny_z_adwokatowym_kremem_w_srodku
https://www.lauretta.eu/receptury,9,50,drozdzowe_buleczki_z_nadzieniem_brzoskwiniowym
https://www.lauretta.eu/receptury,47,14,drozdzowki_z_truskawkami
https://www.lauretta.eu/receptury,34,27,paczek_klasyczny
https://www.lauretta.eu/receptury,49,12,rogaliki_z_jablkami_i_cynamonem
https://www.lauretta.eu/receptury,6,57,tartaletki_bananoffee
https://www.lauretta.eu/receptury,6,57,tartaletki_bananoffee
https://www.lauretta.eu/receptury,3,60,tartaletki_z_truskawkami_i_kremem_kukulkowym
https://www.lauretta.eu/receptury,3,60,tartaletki_z_truskawkami_i_kremem_kukulkowym
https://www.lauretta.eu/receptury,15,46,beza_z_nadzieniem_cytrynowym_mascarpone_i_truskawkami
https://www.lauretta.eu/receptury,17,43,ciasto_szampan_z_truskawka
https://www.lauretta.eu/receptury,2,57,francuska_tarta_z_kremem_waniliowym
https://www.lauretta.eu/receptury,44,17,kokosowy_sernik_z_jagodami
https://www.lauretta.eu/receptury,35,26,kostka_makowa_z_masa_kawowa_i_czarna_porzeczka
https://www.lauretta.eu/receptury,25,36,piernik_tradycyjny_z_galaretka_pomaranczowa
https://www.lauretta.eu/receptury,18,42,rolada_smietankowo-jagodowa
https://www.lauretta.eu/receptury,50,11,swiateczny_seromakowiec
https://www.lauretta.eu/receptury,5,54,tarta_z_panna_cotta_i_nadzieniem_jagodowym
https://www.lauretta.eu/receptury,51,10,rolada_piernikowa

NADZIENIA DOBRZE tACZA ZE SMIETANA ORAZ INNYMI KOMPONENTAMI. UZYSKUJE SIE
\WTEDY KREMY ODPOWIEDNIE DO NADZIEWANIA 1 PRZEKEADANIA CIAST.

Do sporzadzenia takich kreméw mozna wykorzysta¢ kazde nadzienie owocowe
i kremowe o dowolnym smaku. Produkty, z ktérymi polecamy mieszaé nadzienia to:

Smietana

Krem powstaty z potaczenia $mietany i nadzienia jest doskonata, delikatng masa
idealng do rurek, napoleonek, karpatek, ekleréw, przektadania tortéow itp. Krem jest
stabilny i odpowiednio napowietrzony, dzieki czemu uzyskujemy objetos¢ i lekkos¢.
Ma delikatniejszy smak niz kazdy z tych produktéw osobno: jest mniej stodki niz
nadzienie, a mniej ttusty niz sama bita $mietana. To $wietna alternatywa dla kremoéw
w proszku. Jest to takze produkt bezpieczny ze wzgledu na brak uzycia wody
- w praktyce rzadko kiedy przegotowuje sie wode dodawang do sproszkowanych
kreméw. Jesli chodzi o koszty: s3 one podobne co przy kremie w proszku, zwtaszcza
gdy wykorzysta sie Smietane roslinna.

Do kremu mozna uzyé zaréwno Smietane zwierzecg (nalezy ja ustabilizowad
zelatyna/ok. 20 g na litr produktu gotowego), jak i roslinng - wtedy nie jest juz
potrzebna zelatyna. Warto eksperymentowac z potaczeniem dwéch rodzajéw $mietan.
Dodatek $mietany roslinnej sprawia, ze krem jest lepiej napowietrzony. W naszym
,kremie idealnym” baze Smietanowa tworzymy tagczac 70% Smietany roslinnej stodkiej
i 30% $mietany zwierzecej 36% (ewentualnie 30%), bez dostadzania.

Smietane ubijamy i taczymy z nadzieniem o dowolnym smaku. Zalecany przez nas
dodatek nadzienia to 20-50 g na 100 g $Smietany, ale mozna tez wychodzi¢ poza te
proporcje. Im wiekszy udziat nadzienia, tym wyrazniejszy bedzie smak, np. waniliowy.
Gotowa masa bedzie najlzejsza i najbardziej napowietrzona przy mniejszym dodatku
nadzienia. W przypadku pdzZniejszego tgczenia Smietany z nadzieniami z kawatkami
owocow mozna dodac cukier (5-10% wagi Smietany).

Warto eksperymentowaé z rdéznymi proporcjami i sprawdzaé je w produkcie
koncowym. Wykorzystujac bogatg game smakéw nadzien Lauretta mozna tworzyc
kremy o réznych smakach.

Do masy S$mietanowej polecamy sprobowaé rdéwniez inne dodatki, np. serka
homogenizowanego, serka mascarpone czy biatg czekolade. Jesli potrzebna jest
zelatyna, dodajemy jg rozpuszczong na samym koncu, po wymieszaniu bitej Smietany
z nadzieniem i delikatnie mieszamy.

Mascarpone

Dodajac do nadzienia mascarpone otrzymuje sie kremy ttuste i sztywne. Krem
smakowy na bazie tego serka mozna uzyska¢ mieszajac mikserem mascarpone
i nadzienie (stosunek 2:1), do momentu powstania jednolitej konsystencji.

WWW.Jauretta.eu 4



Masto lub margaryna

Przez dodanie masta lub margaryny kremy stajg sie takze bardziej ttuste i sztywne.
Ttuszcz ubija sie na puszysta, jasng mase. Do niej dodaje sie nadzienie (np. Lemon
Twist), cato$¢ miesza mikserem, az sktadniki doktadnie sie potacza. Stosunek masta do
nadzienia cukierniczego to 1:2,5.

Biata czekolada

Krem sporzadza sie z biatej czekolady, Smietany kremdéwki i nadzienia (np. malinowego
60%). Sktadniki: 80 g biatej czekolady, 40 g $mietany kremowki 36%, 210 g nadzienia
malinowego 60%. Czekolade ze $Smietang podgrzewa sie w rondlu, mieszajac do
momentu catkowitego rozpuszczenia sie czekolady. Do masy dodaje sie nadzienie,
a catosé jeszcze raz podgrzewa i doktadnie miesza. Po ostudzeniu krem jest gotowy do
uzycia, np. do przektadania makaronikoéw. Ma on konsystencje dos¢ sztywna, niezbyt
puszysta.

Przyktadowe receptury:

e Tartaletki z kremem o smaku waniliowym
e Torcik wisniowo-limonkowy

e Ciasto ananasowe Rajska Plaza

e Makaroniki

e Tort jagodowy

I NADZIEN CUKIERNICZVCH, SICZEGOLNIE KREMOWYCH MOZNATEZ PRIYGOTOWYWAC
POLEWY | MASY DO GLAZUROWANIA CIAST I TORTOW.

Zelki
Z dodatkiem owocowych nadzien cukierniczych mozna w porosty sposéb
przygotowywac zelki owocowe. Nadzienie tgczymy z woda w stosunku 3:1 i mieszamy

z podgrzana zelatyna oraz cukrem pudrem. Zelki stuza do polewania ciast, np. pianek,
do smarowania biszkoptu lub ciasta w tortach.

Ganasze

Owocowe nadzienia cukiernicze mozna wykorzystywa¢ jako dodatek do sporzadzania
ganaszy, szczegélnie do nadawania charakterystycznej nutki smakowej tym
produktom. Ganasz jest rodzajem polewy czekoladowej z dodatkiem Smietanki
kremoéwki. Wytwarza sie go z mocno podgrzanej Smietanki i posiekanej czekolady oraz
ewentualnie masta. Polewa jest ISnigca i btyszczaca.

Przyktadowo ganasz czekoladowo-pomaranczowy przygotowuje sie z czekolady
deserowej, $mietany kremoéwki i owocowego nadzienia cukierniczego o smaku
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https://www.lauretta.eu/receptury,46,15,tarteletki_z_kremem_o_smaku_waniliowym
https://www.lauretta.eu/receptury,20,40,torcik_wisniowo-limonkowy
https://www.lauretta.eu/receptury,14,45,ciasto_ananasowe_rajska_plaza
https://www.lauretta.eu/receptury,52,9,makaroniki
https://www.lauretta.eu/receptury,56,5,tort_jagodowy

pomaranczowym (proporcje 5:3:1). Polewe do oblewania ciast sporzadza sie mieszajac
zagotowang $Smietane z rozpuszczong czekolada potaczong z zelatyng i nadzieniem
o smaku pomaranczowym. Po zblendowaniu catosci do jednolitej konsystencji
uzyskuje sie ganasz do pokrywania ciast, np. piernika. Z ganaszy mozna sporzadzac tez
puszyste kremy. Schtodzong mase z czekolady i Smietany ubija sie wtedy do uzyskania
puszystej struktury.

Glazury

W celu wykonania glazury smakowej nadzienie Lauretta, np. waniliowe, taczy sie
w proporcji 4:1 z neutralng glazura lustrzang. Glazura lustrzana (czasem okreslana
réowniez jako zel dekoracyjny na zimno) natozona na produkt tworzy na jego
zewnetrznej powierzchni przezroczystyg warstwe, zabezpieczajagc produkt przed
wyschnieciem. Powstata ze zmieszania nadzienia i glazury lustrzanej masa nie zastyga,
pozostaje podatna na nacisk.

NADZIENIA CUKIERNICZE OWOCOWE | KREMOWE MOZNA MIESZAC Z SUROWCAMI
PRZEZNACZONYMI NA CIASTO.

Do przygotowania sernika o smaku pomaranczowym mozna wykorzysta¢ nadzienie
pomaranczowe, twardg potttusty i mleko skondensowane stodzone. Sktadniki miesza
sie w proporcji 1:4:2. Réwniez sernik z adwokatem mozna sporzadzi¢ z wykorzystanie
Lauretty o smaku adwokata, zmieszanej z wodg i spirytusem w proporcji 3:2:1.

Ciasto na babeczki cytrynowe przygotowuje sie z nadzienia cytrynowego gtadkiego,
masta, drobnego cukru i mleka zmieszanych w stosunku 2:1:2:1.

Nadzienie stosowacé mozna takze do sernikow jako stabilizator masy serowej i dodatek
smakowy.

Nadzienia mozna mieszaé z ciastami wykonanymi z premikséw. Doktadny sposéb
uzycia zalezy od samego premiksu oraz zamierzonego celu, ale przyktadowo mozna
doda¢ 10% nadzienia kremowego Lemon Twist do ciasta wykonanego z premiksu na
muffiny, aby otrzymac muffiny o smaku cytrynowym.

Przyktadowe receptury:

e Wielkanocne babeczki Lemon Twist

e Kostka porzeczkowo-kawowa z blatem kokosowym
e Ciasto ananasowe Rajska Plaza

e Pomaranczowy sernik z mleczkiem skondensowanym
e Sernik z adwokatem

e Torcik wioski Corleone
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https://www.lauretta.eu/receptury,37,24,wielkanocne_babeczki_lemon_twist
https://www.lauretta.eu/receptury,19,41,kostka_porzeczkowo-kawowa_z_blatem_kokosowym
https://www.lauretta.eu/receptury,14,45,ciasto_ananasowe_rajska_plaza
https://www.lauretta.eu/receptury,42,19,pomaranczowy_sernik_z_mleczkiem_skondensowanym
https://www.lauretta.eu/receptury,21,39,sernik_z_adwokatem
https://www.lauretta.eu/receptury,33,28,torcik_wloski_corleone

NADZIENIA CUKIERNICZE MOZNA DODAWAC ROWNIEZ DO WYROBOW CHODZONYCH LUB
MROZONYCH - LODOW | SEMIFREDO.

Semifreddo - wtoski deser przypominajacy lody - stanowi zmrozong mieszanke kremu
lub musu owocowego z bita $mietana i wtoska beza. Zéttka uciera sie z cukrem na
kogel-mogel. Biatka ubija sie na piane, a $Smietanke z cukrem i dodaje do niej rum lub
brandy. Smietanke miesza sie z koglem-moglem i piana z biatek. Do masy dodaje sie
pokruszone beziki i ponownie miesza. W formie uktada sie na przemian mase jajeczna
i variegato lub nadzienie malinowe. Deser zamraza sie. Zamrozone semifreddo ozdabia
sie bezikami i owocami.

NADZIENIA  CUKIERNICZE MOGA STANOWIC ELEMENT DEKORAC)I CIAST, CIASTEK
| INNYCH DESEROW.

Nadzienia cukiernicze ze wzgledu na plastyczng konsystencje i tatwos¢ w aplikowaniu
oraz réznorodng kolorystyke mozna wykorzystywaé do dekorowania wyrobéw
cukierniczych.

Przyktadowe receptury:

Czekoladowe ciasto bez maki z kremem kokosowym

Ciasto czarna porzeczka z zabajone

Lody orzechowe z kremem o smaku waniliowym i bananami
Lody czekoladowo-waniliowe z nadzieniem wisniowym
Kokosowa panna cotta z ananasem

NADZIENIA CUKIERNICZE KREMOWE MOZNA STOSOWAC JAKO KOMPONENT SMAKOWY
| SCALAJACY.

Kremowe nadzienia cukiernicze Lauretta mozna wykorzysta¢ do produkcji lizakow
cake pops, cakesicles i trufli. Nadadzg one wyrobom oczekiwany smak i jednoczesénie,
wraz z np. serem mascarpone, bedg elementem scalajgcym. Aby otrzymaé stabilne
ciastka o pozadanym smaku nalezy zmieszaé¢ ciasto biszkoptowe z kremowym
nadzieniem Lauretta (np. o smaku szampana) i serem mascarpone w proporcjach
5:2,3:1,3.

Przyktadowe receptury:

e Lizaki cake pops

Wszystkie wymienione w tym artykule receptury dostepne sa

Attt
= na stronie www.lauretta.eu w zaktadce Receptury.
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https://www.lauretta.eu/receptury,12,48,czekoladowe_ciasto_bez_maki_z_kremem_kokosowym
https://www.lauretta.eu/receptury,24,37,ciasto_czarna_porzeczka_z_zabajone
https://www.lauretta.eu/receptury,29,32,lody_orzechowe_z_kremem_o_smaku_waniliowym_i_bananami
https://www.lauretta.eu/receptury,28,33,lody_czekoladowo-waniliowe_z_nadzieniem_wisniowym
https://www.lauretta.eu/receptury,13,47,kokosowa_panna_cotta_z_ananasem
https://www.lauretta.eu/receptury,54,7,lizaki_cake_pops
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NOTA O PRAWACH AUTORSKICH
Zastrzezenie praw autorskich

Wiasciciel praw autorskich: Kandy Dariusz Socik

Wszelkie tresci zamieszczone w tym artykule podlegajg ochronie

prawnej na podstawie przepiséw ustawy z dnia 4 lutego 1994

roku o prawie autorskim i prawach pokrewnych (tekst jednolity: Dz.U.

z 2018 roku poz. 1191). Bez zgody autora zabronione jest m.in. powielanie
tresci, ich kopiowanie, przedruk, przechowywanie i przetwarzanie

z zastosowaniem jakichkolwiek $srodkéw elektronicznych, zaréwno

w catosci, jak i w czesci. Zabronione jest dalsze rozpowszechnianie,

o ktérym mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 lit. b ustawy z dnia 4 lutego 1994 roku
o prawie autorskim i prawach pokrewnych.
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