
ЦВЕТНА ГЛАЗУРА ЗА КОК  
трябва да е много стабилна, вкусна и 

издразлива. Да е мека  и да не се разчупва. 
АЛМА ЛИБРЕ, предлага много рецепти, ето главната : 

 
Цветни SOFT  Глазури за КОК: 
181810  АРКТОС  КРЕМ  ЕКСТРА  БЯЛ  ФОНДАН       1000 гр. 
181805  Инверто Захар                                                      50 – 100 гр.  
              Сладкарски Цвят Шугарт   /По-желание/ 
ИЗПЪЛНЕНИЕ: 
Добавете към АРКТОС  КРЕМ  ЕКСТРА  БЯЛ ФОНДАН, инверто 
Захарта и Загрейте до 45˚С и отново хомогенизирайте. 
Извадете замразените КОК и леко тунквайте в загрят инверто 
захар с 10% вода и след 1-2минути тунквате готовата /45˚С/ 
глазура. 

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ 

 

КРЕМ ПЪЛНЕЖ ЗА КОК  
трябва да бъде плътен, богат, 

много вкусен, пухкав, без да се „гумира“. 
АЛМА ЛИБРЕ, предлага много рецепти, ето главната : 

 
Крем Пълнеж за КОК - Основа. 
                    Вода                                                                  1000гр. 
180802       Крем флу                                                   350-450гр. 
180903       Фонд роял                                                         150гр. 
180301       Млечна сметана ELLE&VIRE                         600гр. 
ИЗПЪЛНЕНИЕ: 
Разбивате Водата с Крем Флу и Фонд Роял за 5-6минути. 
Накрая добавете леко разбитата  млечна Сметана Елевир. 
Към тази основа добавете по-ваше желание вкус 
делипейст. 

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ 

 

ПАНДИШПАН ЗА КОК 
трябва да бъде плътен и „гъбест“, като на саваярдите 

с еднакви пори за да може да поеме сироп,вкусен. 
АЛМА ЛИБРЕ, предлага много рецепти, ето главната : 

 
Основна Рецепта Пандишпан за КОК 
180734       Дуе Капсел Микс                               1600гр. 
                    Яйца                                                       1000гр. 
ИЗПЪЛНЕНИЕ: 
Разбиваме всички продукти заедно на първа скорост за 
1мин. и после за 8 мин.на втора скорост докато тестото се 
хомогенизира. Разбиваме за още 1 мин. на първа скорост. 
С пош поставяме върху тава, размери по-наше желание.  
Печене  180-220

ο
C за 6-10 мин. в зависимост от размера и 

печката. Трампираме с инвертозахар. 

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

АЛМА ЛИБРЕ представя КОК 
КОК е традиционен европейски сладкиш известен от началото на 
миналия век. Разпространен основно в Холандия,  централна 
Европа, Гърция и Италия. 
Името „КОК“ произлиза от латинското  “cook”,  което значи готвя.  
Предлага се като цял 100-110гр. или като мини 40-50гр.  

181805  Инверто Захар 
Хидролизирана захар. 

Запазва влагата и оформя 
мека и стабилна глазура. 

181810  АРКТОС  КРЕМ  
ЕКСТРА  БЯЛ  ФОНДАН 

Специален фондан за мека 
плътна и стабилна глазура  

 

180734 Дуе Капсел Микс 
Смес от брашна и сухо мляко 

със специална кокометрия 
за гъбеста и здрава структура.  

180802 Крем флу 
Инстантен сладкарски крем с 
изключителен вкус, плътност 

и стабилност. 

180903 Фонд роял 
Баварска основа с желатин и 
яйца, осигуряващ стабилност 

без „гумиране“. 

180301 Млеч.сметана  ЕЛЕВИР 
От региона на Бретани, 35% 

масленост, пълнопротеинова 
Осигурява ВКУС и СТАБИЛНОСТ 



 
ЗА Шоколадова фондан глазура. 
181810          АРКТОС  КРЕМ  ЕКСТРА  БЯЛ  ФОНДАН                                                    1000  гр. 

184903        натурален кувертюр СЕМУА 64% (разтопен)                               330 гр.  
                     Сироп (30 града)                                                                                   150 гр. 
ИЗПЪЛНЕНИЕ: Оформяме сироп 30 града: 1000гр. вода+1350гр.захар. 

Затопляме фондана, добавяме разтопения шоколад после сиропа и хомогенизираме. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА НА ХОЛАНДСКИ „КОК“ / серия DELUXLINE 
Гъбещ пандишпан, тип бишкоти, много мек с пореста структира включва по средата много вкусен СЛАДКАРСКИ ФОНТАН КРЕМ. 
Специална много СТАБИЛНА, ВКУСНА и красива ЗАЛИВКА.  

  



 

  
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 


