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Kevat ja kesa ovat kiireista sesonkia teemapadivasta ja juhlasta toiseen
ja ndin ollen my6s leipomo- ja konditoriatuotteille on suuri kysynta.
Kiireeseen on hyvad varautua paitsi suunnitelmallisuudella, mutta myds

esimerkiksi tilaamalla varastoon laadukkaita raaka-aineita. Sellaisten,
joiden kayttoé on varmaa ja helppoa ilman odottamattomia yllatyksia.

Olemme tahdn esitteeseen halunneet koko Conditen tiimin puolesta
kerdtd inspiraatiota, reseptejd ja tuotteita helpottamaan kiireisen
sesongin tydmaaraa. Kaikkea ei aina tarvitse tehda alusta asti itse ja tata
varten meilld on tarjota paljon kayttdvalmiita ja herkullisia ratkaisuja —
joihin my0s asiakkaasi ihastuvat!

Loppuun haluamme muistuttaa, etta asiakaspalvelumme ja myyjamme
ovat taalla teitd varten — hyvan ja nopean palvelun liséksi saa myos
ammattitaitoiset vinkit ja ideat!

Toivol aurinkoista ja kseskisti ic]

Conditen vdki




Ajankohtaiset tuotteet e

Irca: laatua ja makua Italiasta 6
Munkkeja, munkkejal @

Kauniit kakut kevaan sesonkeihin @

Muropohja Vegan x3 ‘B

Macaronsit kolmella tapaa @
Anna marengin yllattaa! @
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Swuosiltelemme
sesonkaoan!

Rermahyydykkeet

Monikayttoiset kermahyydykkeemme tulevat Orklan
sisaryrityksestamme Credinilta Tanskasta. Laadukkaat tuotteet
I0ydat kolmessa eri maussa: maustamaton, mansikka ja vadelma.
Nama sopivat kaytettavaksi esim. makupastojen, pyreiden ja
soseiden kanssa. Sopivat myds esim. marenkien maustamiseen:
kurkkaa sivulle 22!

Mansikassa  ja  vadelmassa  on ihanan
raikas maku ja ne sisdltdvat jopa 3,5%
Suosittelemme kokeilemaan!

kirpsakan
aitoa marjaa.

92602410 Kermahyydyke neutral 10 kg
92600710 Kermahyydyke vadelma 10 kg
92611010 Kermahyydyke mansikka 3 kg

K
neulral

leivoksiin ja kakkuihin.
Laktoositon Conditen

Laktoositonta tuorejuustoa
saa nyt meiltakin  muun
tilauksen ohessal Ja katevassa
10 kg amparissa.

useimpiin ruiskulaitteisiin.

sotkutonta!

501008 Kuumahyytelo
neutral

3119401 Tuorejuusto LF

Kuumahyyteldlla kaunis kiilto

vegaaninen
kuumahyyteld pakataan 12
kg Bag in Box -pakkauksiin
ja se soveltuu liitettavaksi

Kaytto on nopeaa, helppoa ja
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Macarens- &
marenkimisi

Kayttovalmiit ja takuuvarmat

seokset macaronsien ja
marenkien valmistamiseen.
Katso helpot reseptivinkit
sivuilta  20-23!  Myyntierat

molemmissa 6 x 1 kg.

2400165 Irca Macarons-mix
2400174 IrcaTop Meringue
Marenki-mix

I. rca
irca
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https://condite.fi/tuotteet/kermahyydyke-neutral-3-kg-muovisanko/
https://condite.fi/tuotteet/kermahyydyke-vadelma-10-kg-10-kg/
https://condite.fi/tuotteet/kermahyydyke-mansikka-3-kg-muovisanko/
https://condite.fi/tuotteet/kermahyydyke-mansikka-3-kg-muovisanko/
https://condite.fi/tuotteet/kermahyydyke-vadelma-10-kg-10-kg/
https://condite.fi/tuotteet/kermahyydyke-neutral-3-kg-muovisanko/
https://condite.fi/tuotteet/tuorejuusto-lf/
https://condite.fi/tuotteet/kuumahyytelo-neutral/
https://condite.fi/tuotteet/irca-macarons-mix/
https://condite.fi/tuotteet/irca-top-meringue/

Salted Caramel remenssi

Suolaisen kinuskin tdyteldinen makumaailma
yhdistyy tdssa tuotteessa aarettoman herkullisella
tavalla.Tamakayttovalmisremonssisopiitaytteeksi
moniin erilaisiin tuotteisiin ja se on maultaan
tayteldinen. Tuote on myds paistonkestava, joten
kokeile sita vaikka kahvileipiin tai pulliin! Tuote ei
sisalla maitoa tai kananmunaa. 10 kg ampari.

4118 Salted Caramel remonssi

s P ‘

Conditen ihanat hedelmd - ja marjatiaytteet
Kayttovalmiit ja tdynnd makua olevat Conditen hedelma- ja
marjataytteet sopivat kaikenlaiseen leivontaan, koska ne ovat

myos paistonkestdvid. Ne eivat sisalla keinotekoisia maku- tai
vdriaineita. Taytteet eivat sisalla maitoa, kanamunaa tai gluteenia.

5 kg @mpari.

502812 Raparperi 50%
502814 Appelsiini 60%
502811 Mansikka-punaherukka 60%

Conditen titeliiset hilfot

Tescamagsa

Perinteisen toscan makumaailma puhuttelee
monia! Massan kayttd on helppoa: sulata, lisaa
mantelilastut ja kdytda haluamallasi tavalla.
Helppoa ja nopeaa! Tuote ei sisallda gluteenia tai
kanamunaa. 10 kg @mpdri.

3983 Toscamassa

Oman tuotekehityksen tuloksena saatiin markkinoille laadukkaat ja herkulliset hillot. Nama ovat loistavia
paistonkestavyydeltdan ja maut ovat kohdillaan! Ei lisattyja variaineita. 15 kg ampaéri.

502826 Mansikkahillo
502827 Vadelmabhillo
502824 Sekamarjahillo

> . =



https://condite.fi/tuotteet/salted-caramel-remonssi/
https://condite.fi/tuotteet/toscamassa/
https://condite.fi/tuotteet/raparperitayte-50/
https://condite.fi/tuotteet/mansikka-punaherukkatayte-60/
https://condite.fi/tuotteet/appelsiinitayte-60/
https://condite.fi/tuotteet/mansikka-punaherukkatayte-60/
https://condite.fi/tuotteet/appelsiinitayte-60/
https://condite.fi/tuotteet/raparperitayte-50/
https://condite.fi/tuotteet/sekamarjahillo/
https://condite.fi/tuotteet/vadelmahillo/
https://condite.fi/tuotteet/mansikkahillo/
https://condite.fi/tuotteet/mansikkahillo/
https://condite.fi/tuotteet/vadelmahillo/
https://condite.fi/tuotteet/sekamarjahillo/

Urca Chececream

SILEAA YLELLISYYTTA

Irca Chococream tuoteperheen tuotteet ovat
samettisen sileita rakenteeltaan. Naitda on
aarimmaisen helppo kasitella huoneenlampoisena
ja kylmdssa ne jahmettyvat tartuntakuivaksi.
Ndma soveltuvat myds makuaineeksi mousseihin,
taytteeksi kahvileipiin paiston  jalkeen,
kakkutaytteisiin ja makuaineeksi. Lisdksi, mika
parasta, ndita pystyy myos pursottamaan!

KAYTTOVALMIIT

e et

LEVITETTAVAT

rca Pralin Delicrisp

PURUTUNTUMAA & CRISPIA

Nailla Irca Pralin Delicrispeilla saat reseptiisi
hieman rakennetta, purutuntumaa ja crispia!
Tuote on helppo annostella huoneenlampdisena
ja jahmettyy kylmdssa. Kdytetdan paiston jalkeen.

e



Urca Neceiclata Bianca

Kayttovalmis levitemdinen tayte kakun taytteeksi, makuaineeksi ja
kahvileivan taytteeksi paiston jalkeen. 10% hasselpdhkinda.

2400175 Irca Nocciolata Bianca 5 kg

Yrca Chececream Frulti Ressi

Kayttovalmis, valkosuklaapohjainen tayte. Sisaltaa pienia
mansikan ja vadelman paloja, mutta tayte on silti ylellisen silea.

2400166 Irca Chococream Frutti Rossi 5 kg

UWea Checocream Crunchy Trepical

Kayttdvalmis tayte, joka sisdltaa eksoottisia mango- ja
passionhedelmdpaloja. Tayte on variltddn kevadisen keltainen.

2400184 Irca Chococream Crunchy Tropical 5 kg

Urca Checeeream Caramel Fleur de Sel

Kayttdvalmis siledrakenteinen suolakaramellitdyte. Tuote
sisdltaa karamellisoitua sokeria ja hienostunutta suolakukkaa.

2400167 Irca Chococream Caramel Fleur de Sel 5 kg

Q00

Drea Pralin Delicrisp Caramel Flewr de Se(

Voikeksin paloja sisaltava kayttovalmis valkosuklaa-karamellipasta.
Taytteeksi tai kuorrutteeksi. Sisaltda mantelia, 28% valkosuklaata.

2400171 Irca Pralin Delicrisp Caramel Fleur de Sel 5 kg

UWea Pralin Delicrisp Citron Meringue
Marengin ja voikeksin paloja sisdltava sitruunanmakuinen
valkosuklaapasta. Taytteeksi ja kuorrutteeksi. 26% valkosuklaata.

2400170 Irca Pralin Delicrisp Citron Meringue 5 kg

Uca Cremirca Limone

Kayttovalmis Lemon-curd tyyppinen tayte, joka soveltuu
paistettaviin ja paistattomiin tuotteisiin seka makuaineeksi.

2400173 Irca Cremirca Limone 6 kg

‘Irea Cremirca Orange

Kayttovalmis appelsiininmakuinen tayte, joka soveltuu
paistettaviin ja paistattomiin tuotteisiin seka makuaineeksi.

2400186 Irca Cremirca Orange 6 kg

TAYTTEET

MOUSSET
KUORRUTTEET

TAYTTEET
KUORRUTTEET

PAISTETTAVIIN
PAISTAMATTOMIIN
MAKUAINEEKSI


https://condite.fi/tuotteet/irca-nocciolata-bianca/
https://condite.fi/tuotteet/irca-chococream-frutti-rossi/
https://condite.fi/tuotteet/irca-chococream-crunchy-tropical/
https://condite.fi/tuotteet/irca-chococream-karamelli/
https://condite.fi/tuotteet/irca-pralin-delicrisp-caramel-fleur-de-sel/
https://condite.fi/tuotteet/irca-pralin-delicrisp-citron-meringue/
https://condite.fi/tuotteet/irca-cremirca-limone-sp/
https://condite.fi/tuotteet/irca-cremirca-orange/

Mokkapala
o\ver

RAAKA-AINEET

Valmis munkki- aihio

4025 Mokkakuorrute

98968710 Brownie-mix GF

3200050 Rapsioljy

5500003 Kokomunamassa

9000080 Nonparelleja

8712789100537 Vuokarasva Goldwax spray

ESIVALMISTELUT

BROWNIE- MURU: ) . . . .

98968710 Brownie-mix GF 1000 g Punnitse aineet ja sekoita massa tasaiseksi
e 190 g Iapavatkalmella n.4 min ajan. Levita massan.20x 30 cm

3200050 Rapsidli 160 voideltuun vuokaan. Paista pohjag klert0|lrp§1uun[§§a

e 9 170°C n. 27-30 minuuttia uunista riippuen. Jadhdyts ja
5500003 Kokomunamassa 759 murusta pohja pieneksi muruksi.

VALMISTUS

Sulata mokkakuorrute mikrossa siten, etta se on kevyesti juoksevaa. Kasta munkkiaihion pinta kuorrutteeseen.
Ripottele brownie-murua kuorrutteen paalle reilusti. Voit myds painaa kuorrutetun munkin suoraan muruun.
Lopuksi ripottele paalle haluamasi nonparelleja koristeeksi.

all g
? Voinkke!
Jos Brownie-muruja
jaayli, ne sailyvat hyvin
ilmatiiviissa rasiassa
myShempaa kayttoa varten!




Crispy

Valmis munkki- aihio

502826 Condite mansikkahillo
2400166 Irca Chococream Frutti Rossi
2400015 Kuorrute valkoinen

ESIVALMISTELUT

MARJAKUORRUTE:

2400166 Irca Chococream Frutti Rossi 500 g Sulata Frutti Rossi ja valkoinen kuorrute varovasti
2400015 Kuorrute valkoinen 500 g mikrossa ja lopuksi sekoita seos tasaiseksi.

VALMISTUS

Kasta munkkiaihion pinta kuorruteseokseen. Koristele haluamallasi tavalla. Esimerkiksi ripottelemalla kuorrutteen
paalle pakastekuivattua vadelmamurua tai pursota pintaan valkosuklaaraidoitus.

Swuosittelemme!

Ircan herkullisista kuorrutteista 16ytyy myos
kaksi muuta makua, jotka tekevat munkista yhta
ylellisen: suolakaramelli ja trooppiset hedelmat!

2400167 Irca Chococream Caramel Fleur de Sel E,ﬁ& e
2400184 Irca Chococream Crunchy Tropical .

= |


https://condite.fi/?s=chococream

RAAKA-AINEET

50480 Budapestpohja KP

502827 Condite vadelmabhillo
Vispikerma

92600710 Kermahyydyke vadelma

3119401 Laktoositon tuorejuusto
2200054 Bonne vadelmasose
2400148 Aidille- laatta
2400102 Dobla Butterfly Pink -koriste
77068 Dobla Crinkle -koriste
Tuoreita vadelmia
75908KAK Reunakalvonauha
6000014 Kakkupahvi kulta/hopea 24 cm

ESIVALMISTELUT

VADELMA-TUOREJUUSTOTAYTE:
Vispikerma

92600710 Kermahyydyke vadelma
2200054 Bonne vadelmasose
3119401 Laktoositon tuorejuusto

Lisaksi tarvitset pelkkda maustamatonta kermavaahtoa.

VALMISTUS

1000 g
2009
25049
150 g

Vispaa kerma kevyeksi vaahdoksi. Pehmenna
tuorejuustoa lammittamalla sitd hieman mikrossa.
Punnaa pyoredpohjaiseen vatkauskulhoon
vadelmasose ja kermahyydyke. Sekoita ne keskendan
tasaiseksi vispilalla. Lisaa vadelmahyydykeseokseen
pehmitetty tuorejuusto ja sekoita keskenaan tasaiseksi.
Yhdistd seos vaahdotetun kerman joukkoon ja sekoita.

Leikkaa sulatetusta Budapest-pohjasta 16 cm halkaisijaltaan olevia pohjia. Pursota ensimmaiselle pohjalle
vadelmabhilloa ja tasoita hillo. Pursota hillon paalle hieman vadelma-tuorejuustotdytetta ja tasoita tayte. Nosta
toinen pohja taytteen paalle ja lisda hillo seka tayte samalla tavalla taman pohjan paalle.

Aseta 20cm halkaisijaltaan oleva kakkurengas pohjan ympidrille. Lisdaad kalvonauha kakkurenkaaseen.Pursota
vadelma-tuorejuustotaytettda renkaaseen siten, ettd pohja peittyy reunoilta ja paaltd kokonaan. Tasoita
kakkurengas tasaiseksi. Laita kakku kylmioon ja annan kakun hyytya.

Aseta pursotinpussiin tahti-tylla ja tayta pussi siten, ettd nostelet pussin toiselle reunalle vadelma-
tuorejuustotdytetta ja toiselle puolelle pussia pelkkda kermavaahtoa. Nama kannattaa nostella kauhoittain
vuorotellen pussiin. Niin saat massat pysymaan omilla puolillaan pussissa.

Poista hyytyneesta kakusta rengas ja kalvonauha. Parhaiten kalvonauha irtoaa jaisesta kakun pinnasta.
Pursota kakun pintaan pyoreita kermapursotuksia. Koristele suklaakoristeilla ja tuoreilla vadelmilla.



Outvuus!

Koristele aitienpaivaksi kakut ja
leivokset ihanilla suklaalaatoilla.
Yhdenaatankokoon30x30mm.
Paketissa on 4 erilaista laattaa, =
joista yksi on ilman tekstia.

o

2400148 Dobla super aiti
Myyntierd 280 kpl /rasia

11


https://condite.fi/tuotteet/super-aiti/

Viimkke!? "\~
Voit tehda kakun myos - %\
yl6salaisin: hillopursotukset \
alimmaiseksi ja pohja \
paallimmaiseksi!
12



RAAKA-AINEET

50480 Budapestpohja KP 98968710 Brownie-mix GF
502826 Condite mansikkahillo Vesi
Vispikerma 3200050 Rapsioljy
Maito 5500003 Kokomunamassa
Liivate 501008 Kuumahyytel6 neutral
92611010 Kermahyydyke mansikka 1000037 Riisikrokantti
2200056 Bonne mansikkasose
Tuoreita mansikoita 75908KAK Reunakalvonauha
2400204 Xocofine valkoinen 37% 6000014 Kakkupahvi kulta/hopea 24 cm
Tuoreita marjoja

ESIVALMISTELUT

BROWNIE-POHJA:

98968710 Brownie-mix GF 1000¢g Punnitse aineet ja sekoita massa tasaiseksi
Vesi 190 g lapavatkaimella n. 4 min ajan. Punnaa 250 g taikinaa
3200050 Rapsidljy 160 g 16 cm halkaisijaltaan olevaan paistovuokaan. Paistossa
Kokomunamassa 754 voit kayttada myos oljyttya kakkurengasta apuna. Paista

pohjaa kiertoilmauunissa 170°C n. 30 minuuttia.

MANSIKKATAYTE: _ : . .
Vispikerma 1000 g Vispaa kerma  kevyeksi  vaahdoksi.  Punnitse

Kermahyydyke mansikka 200 g mansikkasose ja kermahyydyke ja sekoita ne keskenaan
: tasaiseksi vispildlla. Yhdista seos vaahdotetun kerman
2200056 Bonne mansikkasose 2509 joukkoon ja sekoita.
VALKOSUKLAAMO,USSE: Vaahdota kerma kevyeksi vaahdoksi. Laita liivatteet
Vispikerma 10009 likoamaan kylmaan veteen. Sulata valkosuklaa mikrossa.
Xocofine valkoinen 37% 6009 Kuumenna maito mikrossa ja sulata liotetut liivatteet
Maitoa 700 g siihen. Kaada liivate-maitoseos suklaaseen ja sekoita
Liivatetta 2049 vispildlld hyvin sekaisin. Anna seoksen jadhtya alle

+28°C ja lisdd vaahdotettu kerma nostellen seokseen.

VALMISTUS

Pursotabrownie-pohjalle mansikkahilloajatasoita hillo.Leikkaahillon paalle tuoreita mansikoitareilusti.
Pursota mansikoiden padlle mansikkatdytetta ja tasoita tayte. (Huom. Mansikkataytteen

pinta olisi hyva jadda kakkurenkaan reunan ylapuolelle, jotta paallimmaiseksi jaa kerros
valkosuklaamoussea.)

Aseta 20cm halkaisijaltaan oleva kakkurengas pohjan ymparille. Lisaa
kalvonauha kakkurenkaaseen. Kaada valkosuklaamoussea renkaan
reunoille n 1 cm kerros. Varmista ettd pohja peittyy renkaan reunoilta
kokonaan. Jos valkosuklaamousse on vield todella 10ysaa, laita rengas
hetkeksi kylmaan ja anna valkosuklaamoussekerroksen hieman
hyytya. Tama estad moussen valumisen pellille, kun taytat muotin
moussella tayteen.

Tayta rengas tayteen valkosuklaamoussea. Jos tarvitsee, tasoita
kakun pinta. Hyydyta jadkaapissa ensin n. 1 tunti. Pakasta sen
jalkeen. Irroita jaatynyt kakku renkaasta ja poista kalvonauha.

Pursota kakun pintaan pyoreita ohuita palloja mansikkahillolla.
Ruiskuta kakku joka puolelta kuumahyyteldlla hyytel6ruiskun
avulla. Painele kakun reunaan riisikrokanttia. Koristele tuoreilla
marjoilla.
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Murotaikinapehja Vegan:

KAYTTOVALMIS VEGAANINEN MUROPOHJA

Murotaikinaleivosten tekeminen ei koskaan ole ollut ndin helppoa ja nopeaa! Valikoimamme kdyttévalmiit
vegaaniset leivospohjat ovat juuri taydellisen kokoisia, ndkoisia ja herkullisen makuisia!

Leivoksen voi tayttaa haluamallaan tavalla kdyttdaen juuri niita tuotteita ja makuja, joista asiakkaasi pitavat. Uusia
ideoita varten olemme koonneet seuraaville sivuillle kolme hyvaa ehdotusta, miten samasta leivospohjasta saa
luotua useamman erilaisen makumaailman.

3400002 Murotaikinapohja vegan 8 cm
Myyntierd 132 kpl /ltk

Viinkkd! Q
Vegaaniseen leivontaan

sopivia taytteitd Conditen
valikoimassa mm:

1950 Pistaasiremonssi SG
4025 Mokkakuorrute

502812 Raparperitdyte 50%

502814 Appelsiinitiyte 60%

502811 Mansikka-punaherukka-
tiyte 60%

14


https://condite.fi/tuotteet/murotaikinapohja-vegan-8cm/
https://condite.fi/tuotteet/pistaasiremonssi-11-kg/
https://condite.fi/tuotteet/mokkakuorrute/
https://condite.fi/tuotteet/mansikka-punaherukkatayte-60/
https://condite.fi/tuotteet/appelsiinitayte-60/
https://condite.fi/tuotteet/raparperitayte-50/

Muropolya
Vigan = Salted carame(

RAAKA-AINEET

3400002 Muropohja vegan 8 cm
33126 Valmiskreemi Luxus
4118 Salted Caramel remonssi
2400015 Kuorrute valkoinen
2400018 Kuorrute tumma

ESIVALMISTELUT

SALTED CARAMEL KREEMI:

33126 Valmiskreemi Luxus 5009
4118 Salted Caramel remonssi 5009

VALMISTUS

bebeleivos

Punnitse valmiskreemi ja Salted Caramel remonssi
vatkauskoneen kulhoon. Vaahdota ndma erittdin
ilmavaksi vaahdoksi. Vaahdotuksen aikana lammita
vatkauskoneen pataa liekilld varovasti silloin tallgin.
Lammon avulla rasvapohjaisesta massasta saa erittdin
ilmavan ja loistavan volyymin.

Pursota Salted Caramel-remonssia muropohjan paalle n. 10 g kokoinen nappi. Tdytd muropohja tayteen
esivalmisteltua Salted Caramel-kreemia. Muotoile leivoksen pinta kartion malliseksi palettiveitselld. Sulata
valkoinen ja tumma kuorrute mikrossa eri kulhoissa. Pursota tummalla kuorrutteella valkoisen paalle ohuita
raitoja vierekkain. Dippaa leivoksen pinta raidoitettuun kuorrutteeseen ja nosta se varovasti ylds. Ndin saat

helposti marmoroidun pinnan bebelle.




Muropolya

Vegan =2 Sitruunainen

WIMI’(@MML@S
RAAKA-AINEET

3400002 Muropohja vegan 8 cm
Vispikerma

92602410 Kermahyydyke neutral

2200044 Bonne sitruunatdysmehu

2400173 Irca Cremirca Limone

ESIVALMISTELUT

SITRUUNATAYTE:

Vispikerma 5009 Vispaa kerma  kevyeksi  vaahdoksi.  Punnitse
2400173 Irca Cremirca Limone 1509 sitruunamehu, vesi ja kermahyydyke ja sekoita
92602410 Kermahyydyke neutral 100 g ne keskendan tasaiseksi vispildlla. Lisaa sitruuna-
2200044 Bonne sitruunatdysmehu 759 hyydykeseokseen Cremirca Limone sitruunatdyte ja
Vesi 50 g sekoita keskenaan tasaiseksi. Yhdista seos vaahdotetun

kerman joukkoon ja sekoita.

VALMISTUS

Pursota Cremirca Limone sitruunatdytettd muropohjan paélle n. 10 g kokoinen nappi. Taytd muropohja
sitruunatdytteelld ja tasoita pinta palettiveitselld. Tayta pursotinpussi sitruunataytteelld. Leikkaa pursotinpussin
paa auki vinosti ylhaalta alaspain. Pursota aaltoileva kuvio leivoksen paalle. Mita isompia aaltoja saat tehtya niin
nayttavamman nakoinen lopputulos. Pursota aaltokuvion paalle vield sitruunataytteesta kiillenapit. Koristele
vaikka syotavilla kukilla tai kuivatulla sitruunan viipalella.




Muropolya °
Vegan #3 CA/l

“raparperi

RAAKA-AINEET

3400002 Muropohja vegan 8 cm —
Vispikerma

92611010 Kermahyydyke mansikka

3119401 Laktoositon tuorejuusto

502812 Raparperitayte 50%

2200056 Bonne mansikkasose

2400174 Irca Top Merinque marenkimix

Tuoreita mansikoita

ESIVALMISTELUT

MANSIKKA-TUOREJUUSTOTAYTE:

Vispikerma 500 g Vispaa kerma  kevyeksi vaahdoksi. ~Pehmennd
92611010 Kermahyydyke mansikka 200 g ’guoquuustoa [akrl(r1m|ttamallak sita hhleé'nin mlk(osia:
2200056 Bonne mansikkasose 2509 e ‘?I'.t.ﬁ.. err)ang ﬁso'iettjat erma tyyYKd? t_jc?sa|§e Sl
: : vispildlla. Lisad pehmitetty tuorejuusto. Yhdista tasainen
SIS0 Laktoositon tuorejuusto ey seos vaahdotetun kerman joukkoon ja sekoita.
MARENKI:
2400174 Irca Top Merinque 5009 Punnaa vesi pyoredpohjaiseen vatkauskulhoon ja

Vesi 350g paalle marenkimix. Vaahdota seosta vispilélla vatkaten
taydelld teholla 5-7 minuuttia.

VALMISTUS

Pursota raparperitdytetta muropohjan padlle n. 10
kokoinen nappi. Pursota pdalle keko mansikka-
tuorejuustotdytettd. Anna taytteen hyytya
kylmassa hetken aikaa. Lusikoi marenkia
leivoksen paalle siten, etta mansikka-
tuorejuustotayte peittyy  joka
puolelta. Jata marengin pinta
aaltoilevaksi.Polta marenki
kevyesti pinnasta ja koristele
leivos mansikoilla.

EL] z
Vinkk:! 9 — —
Jos haluat marengista

kovempaa, vahenna
vetta 50-100 g.
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Swuositielemme!

Perinteisen Budapest-pohjan saa helposti ja nopeasti myos suoraan pakkasesta! Se
on 10-15 minuutin sulatuksen jalkeen kayttovalmis ja se on todella monikayttoinen:
kokeile vaikka kreemeja, Conditen valmistaytteitd, remonsseja tai hedelmapyreita.

Marenkimaisen kuohkea leivospohja on kooltaan

noin 51 x 34 cm ja maistuu ihanan tayteldiselta .
ja pahkindiseltd! Se ei sisdlla maitoa tai - : {
gluteenia. Siita voi tehda perinteisen rullan - i ¥
lisaksi myOs vaikka pienempia leivoksia
tai isompia kakkuja. Tama on myds »y
oiva vaihtoehto nopeaksi herkuksi ;-
kiireen keskelld: Yhdesta rullasta tulee
vahintdaan 12 pienempaa leivosta!

i

Kokeile ja ihastu!

50480 Budapestpohja KP L ;.r
Myyntiera 7 x 750 g g,

Banoffee-
Budapestleivos

Perinteisen Budapest-leivoksen uuden
hittimaun muodostavat Salted Caramel ja
banaani. Eli herkullinen banoffee!

Tata varten tarvitset
vispikermaa, tuoretta
banaania sekd meidan
herkullista Salted Caramel
-taytetta. Koristeeksi sopii
hyvin yksinkertainen
suklaaraidoitus.

Helppoa ja nopeaal!

4118 Salted Caramel Remonssi



https://condite.fi/tuotteet/budapestpohja-rp/
https://condite.fi/tuotteet/salted-caramel-remonssi/

RAAKA-AINEET

50480 Budapestpohja
Vispikerma
92602410 Kermahyydyke neutral
2200044 Bonne sitruunataysmehu
2400173 Irca Cremirca Limone
2400170 Irca Pralin Delicrisp Citron Meringue
2400015 Kuorrute valkoinen
3200050 Rapsioljy
6000009 Leivospahvi kulta/hopea 8 cm

ESIVALMISTELUT

SITRUUNA-KERMATAYTE:

Vispikerma 500g
Irca Cremirca Limone 1509
Kermahyydyke neutral 100 g
2200044 Bonne sitruunatdaysmehu 759
Vesi 509

SITRUUNA-MARENKIKUORRUTE:

2400170 Irca Pralin Delicrisp

Citron Meringue 500 g
2400015 Kuorrute valkoinen 500¢g
3200050 Rapsioljy 80g

VALMISTUS

Pursota silikonimuottiin ensin sitruuna-
kermatdytettd. Pursota kermatdytteeseen
Cremirca Limonea n. 10 g. Leikkaa Budapest-
pohjasta hieman silikonimuottia pienempi
palanen pohjaksija paina se muottiin. Tasoita
leivosmuotit ja pakasta.

Irroitajaatyneetleivosaihiot muotista. Dippaa
ne sulaan sitruuna-marenkikuorrutteeseen
siten, etta leivoksen pohja ei kuorrutu. Aseta
leivos leivospahvin paalle.

Pursota kuorrutetun leivoksen paalle palloja
sitruuna-kermataytteellda sekda Cremirca
sitruunatdytteelld. Koristele leivos lopuksi
vaikka syotavilla kukilla.

il g
Vinkki? 9
Kuorrutteen kovuutta pystyy saatelemaan

oljymaaran avulla. Jos haluat pehmeamman
kuorrutteen, lisda hieman 6ljyn maaraa.
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Vispaa kerma kevyeksivaahdoksi.Punnaasitruunamehu,
vesi ja kermahyydyke. Sekoita ne keskendan tasaiseksi
vispilalla. Lisaa sitruuna-hyydykeseokseen Cremirca
Limone ja sekoita keskenaan tasaiseksi. Yhdista seos
vaahdotetun kerman joukkoon ja sekoita.

Sulata sitruuna-marenkitayte ja valkoinen kuorrute
mikrossa samassa kulhossa. Lisaa sulaan seokseen
rapsioljy. Sekoita tasaiseksi.




Teiudellisel
macarenskueret

RAAKA-AINEET

MACARONS-KUORET:

2400165 Irca Macarons-mix 1000 g
Vesi 2009
Tippa nestemaista varia

4200008 Halutessasi kidesokeria

VALMISTUS

Punnaa kddenlampdinen vesi vatkauskoneen kulhoon ja padlle macarons-mix sekd haluamasi vdriaine.
Vatkaa massaa lapavatkaimella koneen taydellad teholla 5 min. Pursota paperoidulle pellille tai silikonimatolle
pursotinpussilla pyoreitd, n. 4 cm halkaisijaltaan olevia macaronseja.

Sokerikuorrutetut macaronsit: heti pursotuksen jalkeen sirottele reilusti kidesokeria kuorien paalle. Ole nopea,
jotta pinta ei ehdi kuivua ja sokeri tarttuu hyvin! Ravistele ylimaardinen sokeri pois pellilta.

Anna macaronsien kuivua pellilld ennen paistoa vahintdaan 15 minuuttia, mutta maksimissaan 1 tunti.Paista
hoyrypelti avoinna 150°C n. 17 min. Jaahdyta.

LI

-
-

Voinkke!?
Samalla kertaa voi
helposti tehda monenlaisia

macaronseja: esim. perinteisia,
sokeripintaisia ja kuorrutettuja!

20



Marjaisa
macaren

RAAKA-AINEET

Macarons-kuoria

502824 Condite sekamarjahillo
2400166 Irca Chococream Frutti Rossi 500 g
2400015 Kuorrute valkoinen 500¢g

VALMISTUS

Punnitse Irca Frutti Rossi ja valkoinen kuorrute mikroaaltouunin kestdvdan kulhoon samaan aikaan. Sulata
varovasti mikrossa ja lopuksi sekoita seos tasaiseksi. Pursota sekamarjahilloa haluamasi maara kaannetylle
macaronskuorelle. Paina toinen kuori varovasti kanneksi taytteen paalle. Jos kuorrutat macaronsit kuorrutteella,
varmista, ettei tayte tule yli reunojen. Nain saavutetaan kaunein lopputulos. Upota taytetty macarons sulatettuun
marjakuorrutteeseen ja ravistele ylimaarainen kuorrute pois. Nosta varovasti leivinpaperille kovettumaan.

Macarons-kuoria

RAAKA-AINEET 04'9 pm
macaren

4200008 Kidesokeria
2400186 Irca Cremirca Orange 400 g
33126 Valmiskreemi Luxus 30049

VALMISTUS

Punnitse Cremirca Orange ja valmiskreemi kulhoon ja vaahdota tdyte ilmavaksi noin 5 min ajan,
taydella teholla, valilla kulhoa lammittaen esim. liekin avulla. Nain saat taytteeseen parhaan volyymin. Pursota
appelsiinitaytetta haluamasi maara kaannetylle macaronskuorelle. Paina toinen kuori kanneksi taytteen paalle.
Ald paina kuitenkaan liikaa. Tayte ei saa tulla ulos macaronsin reunasta.

o
e H . - E'..l' '-. '
.ﬂi J . s !\: r_l t
e : ' i s ] -
"; . Fe 0T g - Bt = _'q "
L . L] - B il h‘
,.‘!‘:& 1'..: . . " - '
{5 X . "
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RAAKA-AINEET

2400174
2200054
92600710

Makwmarengit

Irca Top Merinque marenkimix

Bonne vadelmasose
Kermahyydyke vadelma

Pakkaskuivattua vadelmaa

ESIVALMISTELUT

VADELMA-MARENKIMASSA:

2400174
2200054
92600710

Irca marenkimix
Bonne vadelmasose
Kermahyydyke vadelma

VALMISTUS

Laita pursotinpussiin  haluamasi
metallitylla. Laita massa pussiin ja pursota
haluamasi kokoisia ja muotoisia marenkeja.
marengit esim. pakkaskuivatulla
vadelmarouheella.

Koristele

5009 Punnaa vadelmasose vatkauskulhoon ja paille

3009 marenkimix sekd kermahyydyke vadelma. Vaahdota

1009 seosta vispilalla vatkaten taydella teholla 7 minuuttia.
tyylinen

Kuivata marenkeja kiertoilmauunissa uunipelti
avoinna 80°C asteessa n. 2-4 tuntia. Tarkkaile
kuivumista tasaisin valiajoin. Marengit ovat
valmiita, kun ne ovat tdysin kuivia.

Pakkaa marengit ihanaksi lahjaksi!

Kuvan leivosrasia, ruskea:
180 x 110 x 50 mm
6000106 | 250 kpl /Itk
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https://condite.fi/tuotteet/leivosrasia-ikkuna-ruskea-180-x-110-x-50-mm/

RAAKA-AINEET

2400174 Irca Top Merinque marenkimix
2200059 Bonne passionsose

4200024 Tomusokeria

KK10113 Delipaste passion

ESIVALMISTELUT

PASSIONKASTIKE:

4200024 Tomusokeria
2200059 Bonne passionsosetta 1009
KK10113 Delipaste passion
MARENKI:
2400174 Irca marenkimix

Vesi

VALMISTUS

100 g
259

1000 g
600 g

Punnaa ainekset samaan kulhoon ja sekoita hyvin
keskenadn. Jos tomusokeri ei tahdo sulaa soseeseen,
lammita seosta hieman mikrossa.

Punnaa vesi pyoredpohjaiseen vatkauskulhoon ja
paalle marenkimix. Vaahdota seosta vispilalla vatkaten
taydella teholla 5-7 minuuttia.

Kaavi nuolijalla kaikki marenki vatkauskulhon reunoista kulhon pohjalle ja tee marengin pintaan aaltoimaisia
muotoja. Kaada hieman passionkastiketta marengin paalle kulhoon. Nostele haluamasi kokoisia marenkikekoja
massasta leivinpaperoidun pellin paalle. Halutessasi voit lisdtd passionkastiketta hieman lisda valmiiden

marenkikekojen paalle viela pellilla.

Kuivatamarenkejakiertoilmauunissahdyrypeltiavoinna80-90°Cvahintaan 6 tuntia. Parhaimmankuivumistuloksen
saat kun 3-4 tunnin uunissaolon jalkeen jatat marengit lampoiseen, sammutettuun uuniin kuivumaan vield yon
yli. Kuivumisaikaan vaikuttaa paljon, kuinka paljon passionkastiketta on marenkien paalla. Parhaimmillaan isot
marengit ovat kuivia ulkopinnalta, mutta hieman sitkeita sisalta.
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RAAKA-AINEET

98965110
08011
5500003
2400174
2400173
2400170
2200044
2400015

Murotaikinaseos GF

Taikina- ja kakkumargariini
Kokomunamassa

Irca Top Merinque marenkimix

Irca Cremirca Limone

Irca Pralin Delicrisp Citron Meringue
Bonne sitruunatdysmehu

Kuorrute valkoinen

ESIVALMISTELUT
MARENKI:
2400174 Irca Marenkimix 1000 g
2200044 Bonne sitruunatdysmehu 100 g
Vesi 4009
MUROTAIKINAKIEKOT:
98965110 Murotaikinaseos GF 5009
08011 Taikina- ja kakkumargariini 2409
5500003 Kokomunamassa 35¢g
SITRUUNA-MARENKIKUORRUTE:
2400170 Irca Pralin Delicrisp
Citron Meringue 5009
2400015 Kuorrute valkoinen 600 g

VALMISTUS

Lado jaahtyneet murotaikinakiekot pellille. Pursota niiden paalle marenki haluamaasi kokoon ja muotoon. Jos
haluat tehda perinteisen muotoisia suukkoja, leikkaa pursotinpussin paahan n. 3 cm levea aukko. Isompi aukko
helpottaa pursottamisen- ja muodon hallintaa.

Sitruunaiset
pusuf

Punnaa vesi ja sitruunamehu ja paalle marenkimix.
Vaahdota seosta vispilalla vatkaten taydella teholla 5-7
minuuttia.

Sekoita kaikki aineet keskenaan lapavatkaimella. Kauli
murotaikina n. 3mm paksuiseksi levyksi ja painele siita
4-5 cm halkaisijaltaan olevia pyoreita kiekkoja. Paista
200-210°C uunissa noin 8-10 minuuttia. Jadhdyta.

Sulata sitruuna-marenkitayte ja valkoinen
kuorrutesuklaa mikrossa samassa kulhossa. Sekoita
tasaiseksi.

Huom! Jos haluat kuorrutteeseen hieman pehmeytts,
voit lisata siihen hieman 6ljya.

Pursota marengin sisdlle pieni maara Cremirca Limone -sitruunatdytettd. Dippaa pusut sulaan sitruuna-
marenkikuorrutteeseen yldsalaisin. Voit myos asetella pusut ritilan paalle ja ritilan alle kulhon. Taman jalkeen voit
kaataa kuorrutteen varovasti pusujen paalle. Anna kuorrutteen kovettua hetken aikaa jadkaapissa ja tarjoile.




D@bﬁan km’

Chocolate Rose White
45 x 30 mm

2400046 | 15 kpl/rs

Butterfly Pink
35 x30x15mm

2400102 | 120 kpl/rs

Crinkle
35 mm

77068 | 240 kpl /rs

Geometric Butterfly
42 x 32 mm

2400193 | 192 kpl/rs

i

vi

Daisy
20mm
2400087 | 140 kpl/rs

o

Peach Blossom Light Pink

20 mm
2400084 | 140 kpl/rs

Crumbly Pink
20mm

2400036 | 486 kpl/rs

»

Rose Petals Pink
30x45 mm

2400148 | 150 kpl/rs

Spots Pastel
17/24/28/37 mm

2400180 | 420 kpl /rs

Spiral Dark
80 x35mm

2400030 | 80 kpl /rs

Bronze Crumble
20 mm

DO000101 | 486 kpl /rs
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-
-

Mini Pearl Bronze
14 mm

2400077 | 312 kpl/rs

Koko valikoiman nadet verkkosivuiltamme!


https://condite.fi/tuotteet/chocolate-rose-white/
https://condite.fi/tuotteet/daisy/
https://condite.fi/tuotteet/peach-blossom-light-pink/
https://condite.fi/tuotteet/butterfly-pink/
https://condite.fi/tuotteet/crumbly-pink/
https://condite.fi/tuotteet/rose-petals-pink/
https://condite.fi/tuotteet/crinkle/
https://condite.fi/tuotteet/spots-pastel/
https://condite.fi/tuotteet/spiral-dark/
https://condite.fi/tuotteet/geometric-butterfly/
https://condite.fi/tuotteet/bronze-crumble/
https://condite.fi/tuotteet/mini-pearl-bronze/

RAAKA-AINEET

98968710 Brownie-mix GF

Vesi
3200050 Rapsioljy
5500003 Kokomunamassa
3983 Toscamassa
2600007 Mantelilastu x-thin
Tulossa!Musta paistovuoka pyorea
4200019 Koristejauhe PF

ESIVALMISTELUT

BROWNIE- POHJA:

98968710 Brownie-mix GF 1000 g
Vesi 1909

3200050 Rapsioljy 1609

5500003 Kokomunamassa 759

TOSCAMASSA:

3983 Toscamassa 500 g

2600007 Mantelilastu x-thin 25049

VALMISTUS

Tosca-brewnie

-puras

Punnitse marat aineet vatkauskoneen kulhoon ja paalle
brownie- mix. Sekoita massa tasaiseksi lapavatkaimella
n. 4 min ajan vatkaimen keskinopeudella. Annostele
vuokiin ja paista pohjaa kiertoilmauunissa 170°C 20
minuuttia.

Punnaa toscamassa mikrokulhoon tai kattilaan. Sulata
massa l0ysaksi. Jos kaytat kattilaa, niin sekoita massaa
koko ajan. Lisdd kuumaan massaan mantelilastut ja
sekoita tasaiseksi.

Kaada haluamasi maara lamminta toscamassaa esipaistetun Brownie- pohjan pdalle. Tasoita massa tasaiseksi
kerrokseksi. Jatka paistoa 200°C uunissa 10 minuuttia. Tai niin kauan, etta toscamassa saa kauniin ruskean varin

pintaan. Jaahdyta piiras ja koristele pinta koristejauheella.

RAAKA-AINEET

98982010 Credi Cake Vegan tumma

Vesi
3200050 Rapsioljy
4118 Salted Caramel remonssi

Tulossa!Musta paistovuoka pitka
501008 Kuumahyytel6 neutral

ESIVALMISTELUT

PIIRASMASSA:

98982010 Credi cake Vegan tumma 1000 g
Vesi 4509

3200050 Rapsioljy 2009

VALMISTUS

Salted
Carame(
_puraS

Punnitse mérat aineet vatkauskoneen kulhoon ja paalle
Credi Cake Vegan tumma jauhoseos. Sekoita massa
tasaiseksi lapavatkaimella n. 4 min ajan vatkaimen
hitaalla tai keskinopeudella.

Punnitse taikinaa paistovuokaan. Tasoita massa tasaiseksi kerrokseksi. Pursota Salted Caramel- tdytteesta
pitkat raidat pohjamassan paalle. Paista piirasta 175°C uunissa 30-35 minuuttia. Lyhyemmalla paistoajalla saat
piiraasta kosteamman ja mehevamman. Jos kaytat korkeampaa piirasvuokaa, paistoaikaa voi pidentaa ainakin 40
minuuttiin. Jadhdyta piiras. Suihkuta hyyteloruiskulla tai sivele siveltimella piiraan pintaan kerros kuumahyytel6a.

Koristele halutessasi esim. marjoilla.



Kannelliset leivosvuoat pian valikoimassamme.
Paista piirakkataikina suoraan myyntiastiassa ja
napsauta lopuksi kansi paalle — helppoa ja nopeaa!

Kysy lisaa myyjiltamme!
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puh. 02 4365 900
tilaukset@condite.fi

(flodin

#yhdessaolemmeenemman
#conditeoy


https://www.facebook.com/conditeoy/
https://www.instagram.com/conditeoy/
https://condite.fi/?s=chococream

