


Tartelettes Vanille SLIM (Roomboter) H1O mm - Rond @ 80 mm

Sweet Creations

Code: LBC0380SC

Al sinds de start van het bedrijf in 2005 is Sweetcreations er in geslaagd om traditie en innovatie hand
in hand te laten gaan.

De zoektocht naar innovatie en kwaliteit heeft geleid tot het samenstellen van een @igentijds

assortiment waaronder de kwaliteitsproducten van Valrhona, prachtige producten om mee te werken. Tartelettes Vanille (Roomboter) H17 mm - Rond @ 80 mm

Doos 60 stuks
Ons assortiment is ruim voldoende om uw dagelijkse behoefte in te vullen, het is overal toepasbaar en

smaak en beleving staan op de voorgrond.
: Code: LBC0379SC
Het doel van Sweetcreations is om deze smaak en beleving met haar klanten te delen. Dit gaat gepaard \__/
met vakkennis en goede service. Zowel onze partners als wijzelf hebben een bijzondere reputatie in de
markt als het gaat om smaak, kwaliteit en innovatie.

Naast de kwaliteitsproducten die worden aangeboden introduceren wij nu een nieuw merk voor
tartelettes: “LE BICHON?. Tartelettes Vanille (Roomboter) H17 mm - Rond @ 55 mm
Doos 100 stuks

Vanuit onze gezamenlijke passie voor kwaliteit is de samenwerking met LE BICHON tot stand s
gekomen. De tartelletes sluiten perfect aan op de rest van het gevoerde assortiment van
Sweetcreations.

Code: LBC0378SC

De tartelettes worden gemaakt in Frankrijk en samengesteld uit de beste Franse bloem, boter,
amandelpoeder en fleur de sel. De krokante structuur en coating zorgen voor een huisgemaakte
beleving.

Tartelettes Vanille (Roomboter) H17 mm - Rond @ 35 mm
Het spreekt voor zich dat de smaak van de tartelette van hoog niveau is. Gebruik onze tartelettes als Doos 240 stuks

basis voor uw creaties.

Code: LBC0376SC
Daag u zelf uit en creéer een nieuw assortiment op basis van onze tartelettes.

In deze brochure vindt u meerdere recepten die u gemakkelijk kunt maken en aanpassen aan de wensen
van uw gasten of klanten.

o 0 Tartelettes Chocolade (Roomboter) H17 mm - Rond @ 80 mm
Sweet Creations o dealer van de volgende menken: Sipdiveiri
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MACARONS

Code: LBC03875C

Tartelettes Chocolade (Roomboter) H17 mm - Rond @ 55 mm
Doos 100 stuks

DEPUIS 1984

Code: LBCO386SC
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Let’s imagine the best of chocolate®

Tartelettes Chocolade (Roomboter) H17 mm - Rond @ 35 mm
Doos 240 stuks
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Tartelettes Vanille SLIM (Roomboter) H1O mm - Rond @ 80 mm
Doos 60 stuks

Code: LBC0380SC

Berriolette Puree CapFruit
Doos 2x1kg

Code: CAPOOO162

Inspiration Framboise

i !' Zak 3 kg
S Code: VALO19999
I L [E19

Zwitserse room

2000g melk
4009 suiker
160g dooier
1309 maizena
1 vanille stok
10g gelatine
1liter geslagenroom
ongezoet

Cremeux Berriolette

8259 Berriolette puree
295g dooier
470g heelei
3509 suiker
24 g gelatine
470g boter
175g Berriolette puree

Samenstelling

Breng 1750 gram melk met het merg en het uitgeschraapte vanillestokje aan de kook.
Meng ondertussen de rest van de melk, de suiker, de dooier en de maizena goed met een
garde tot de massa licht schuimig is.

Voeg een gedeelte van de kokende melk toe aan het mengsel en roer goed door.

Alles terug in de pan en kook goed door. Vervolgens op een plaatje uitstorten en met
krimpfolie/slagersfolie afdekken.

Verwijder het vanille stokje uit de opgesteven room en verwarm een gedeelte van de ge-
kookte room en voeg hier de gelatine aan toe. Meng het room gelatine-mengsel met de rest
van de koud geworden kookroom.

Voeg hier de opgeslagen ongezoete room aan toe.

Breng de Berriolette puree tegen de kook aan.

Meng de dooiers, heelei en suiker en klop dit mengesel goed door met een garde.

Verwarm de massa tot 83 graden.

Voeg de geweekte gelatine toe en koel af tot 40 graden. Meng vervolgens de boter in blok-
jes door de massa met een staafmixer en laat het geheel opstijven in de koelkast.

Voor je de soesjes vult even doorroeren met een garde zodat de massa spuitbaar wordt.

Vul de soesjes met de berriolette cremeux en bevries ze.

Smelt de inspiration framboise chocolade en haal de soesjes door.

Spuit de Zwitserse room op de tartelette bodem en spuit een rozet geslagen gezoete room
erop.

Zet drie soesjes er tegenaan en werk af met de slagroom. Garneer het geheel met Crunchy
Framboos balletjes.

Croustibilles Inspiration Framboos
Zak1kg

Code: VAL0O26690

Madagaskar vanille Norohy
250 gram

Code: VALO26521



Tartelettes Vanille SLIM (Roomboter) H1O mm - Rond @ 80 mm
Doos 60 stuks

Code: LBC0380SC

Tartelettes Vanille (Roomboter) H17 mm - Rond @ 80 mm
Doos 60 stuks

Code: LBC0379S5C

Tartelettes Vanille (Roomboter) H17 mm - Rond @ 55 mm
Doos 100 stuks

[
Code: LBC0378SC
Tartelettes Vanille (Roomboter) H17 mm - Rond @ 35 mm
Doos 240 stuks
Cremeux Citroen Breng de cntrpen puree Fegen f:le kook aan. Code: LBC0376SC
it Meng de dooiers, heelei en suiker en klop goed door met een garde.
825g citroenpuree Verwarm de massa terug tot 83 graden.
295g dooier -
470 heelei Voeg de geweekte gelatine toe en koel af tot 40 graden. Meng vervolgens de boter door
470g suiker met een staafmixer en laat het geheel opstijven in de koelkast.
12g gelatine Je kunt de cremeux meteen in de bakjes gieten en op laten stijvenin de koelkast Of e
4709 boter diepvries. Citroenpuree
175 g citroen puree Doos 2 x1kg
Meng 600 gram Desimeringue met 300 gram water en klopt op met de planeetmenger. I
Spuit dit vervolgens op de tartelette en brand af. Code: CAPO0O0O0O42

Desimeringue
Zak 10 kg

|
t - | Code: SSO002750



Tartelettes Chocolade (Roomboter) H17 mm - Rond @ 35 mm
Doos 240 stuks

Code: LBC0384SC

Araguani 72% Venezuela Grand Crus
Zak 3 kg

Code: VALOO4656

Pur Caraibe 66% marriage Grand Crus
Zak 3 kg

Code: VALOO4654

Dulcey 35%
Zak 3 kg

Dessert Ganache Breng de room met de invertsuiker tegen de kook.

Schenk dit over de gesmolten chocolade.

Mix de ganache met een staafmixer tot een homogeen geheel.

Vul de tartelettes tot aan de rand met de ganache en laat deze afkoelen.

Code: VALO0O9458

600 g roomongezoet
100 g invertsuiker
500¢g PurCaribe

of
460 g Araguani Klop slagroom op met 7% kristalsuiker en spuit een royale rozet op de tartelette.

of Garneer naar keuze. T R R R R R R R R R R R LU
1100g Dulcey Inspiration Amandel

of Zak 3 kg.

1000 g Inspiration Amandel

Code: VALO14029

Invertsuiker
Emmer 15 kg

Code: SS0108113

Tartelettes Chocolade (Roomboter) H17 mm - Rond @ 80 mm Invertsuiker Sosa

Doos 60 stuks Flacon 1.4 kg

Code: LBCo3875C Code: SOS00100214
o=

Tartelettes Chocolade (Roomboter) H17 mm - Rond @ 55 mm
Doos 100 stuks

Code: LBC0386SC




Tartelettes Vanille (Roomboter) H17 mm - Rond @ 80 mm
Doos 60 stuks

Code: LBC03795C

Tartelettes Vanille (Roomboter) H17 mm - Rond @ 55 mm
Doos 100 stuks

Code: LBC0378SC

Tartelettes Vanille (Roomboter) H17 mm - Rond @ 35 mm
Doos 240 stuks

Code: LBC0376SC

Madagaskar vanille Norohy 250 gram

Code: VALO26521

3509 water

1000 g suiker
3509 glucose
600 g room (warm)

Kook alles behalve de room tot 210 graden.
Blus dit af met de warme room. Laat dit goed afkoelen en giet eventueel al een bodempje
in de tartelettes.

Granny Smith Appel blokjes CapFruit IQF 5 x 1 kg

Compote Granny Smith appels

1000 g appelblokjes Verwarm 150 gram boter en maak er beurre noisette van.

80g S}Jiker Voeg vervolgens de ontdooide appelblokjes, de suiker en het merg van de vanille toe. == Py Code: CAPOOOO78
3049 C'tr°e”p“Lee Als dit alles gemengd is voeg dan de citroenpuree toe. i
2009 I::;eré:’aaujger' Kook op een zacht vuur gedurende 4-5 minuten. Laat dit afkoelen tot 40 graden en voeg el
; vaniﬁe stok de rest van de boter (50 gram) toe in blokjes en roer de massa door tot het opgelost is. REY L,
Zwitserse room Breng 1750 gram melk met het merg en het uitgeschraapte vanillestok e @an de KooK,

Meng ondertussen de rest van de melk, de suiker, de dooier en de maizena goed met een
garde tot de massa licht schuimig is.
Voeg een gedeelte van de kokende melk toe aan het mengsel en roer goed door. A Code: CAPO0O0O0O42

Citroen puree Capfruit2 x 1k
2000g melk P P g

4009 suiker
160 g dooier

Alles terug in de pan en kook goed door. Vervolgens op een plaatje uitstorten en met

130 g maizena
1 vanille stok krimpfolie/slagersfolie afdekken.
10g gelatine 3 i
1liter geslagenroom Verwijder het vanille stokje uit de opgesteven room en verwarm een gedeelte van de W ’
ongezoet gekookte room en voeg hier de gelatine aan toe. Meng het room gelatine-mengsel met de ;

rest van de koud geworden kookroom.
Voeg hier de opgeslagen ongezoete room aan toe.

Gelatine 1kg

Granny Smith Julienne

- - Code: SS0018148
4 Granny Smith Snijd de Granny Smith appels in kleine reepjes leg ze in water waarin je de antioxidant hebt ,! =, =5 Gaotin
appels opgelost. S s | ==
QS Antioxidant Sosa S s
Samenstelling
Verwarm de karamel en giet een |aagje op de bodem van de tartelette €n 1Aat Met @TKO G IEN. ettt et e et e et e e e e et e e et e e et e e e e e e et e et e e e e e e e e e e e e e e e et e et e st taee

Spuit een bodem Zwitserse room op de karamel. Antioxidant gel 500g
Spuit hier een voldoende hoeveelheid appelcompote op.
Met de spuitzak spuit je een laagje Zwitserse room over de compote zodat deze compleet bedekt is.

Werk af met reeds gebakken victoria beslag. E

Code: SOS59030014

Zet er eventueel een rozet slagroom op als je meer volume wenst.

Giet de julienne van Granny Smith af en dep ze droog. Beleg de tartelette met de julienne en geleer af. Eventueel kun je
er een beetje bladgoud of kaneelpoeder op strooien.



Sweet Creations

Modern Pastry Products

Mareco Sweetcreations B.V.
Laarakkerweg 14
5061 JR Oisterwijk

Telefoon: +31(0)13 521 06 45
Mail: info@sweetcreations.nl
https://www.sweetcreations.nl




