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Odporučená receptúra: 
 

Suroviny Množstvo (g) 

Hmota: 

SANDRA VARIACE 500,000 

Tekutý vaječný obsah 280,000 

Voda pitná 160,000 

Olej jedlý   90,000 

 
Hmota:  

KARINA BASIC MILK 170,000 

Voda pitná   90,000 

Maslo 140,000 

Zlaté jablko  400,000 

 
 
Odporučený technologický postup: 
 
Hmota: suroviny spojiť a nechať cca. 5 minút bobtnať. Potom ju miešať 
pri najpomalšej rýchlosti do hladkej a homogénnej konzistencie. Hmotu rozotrieť 
na pečný papier 60 cm x 40 cm. 
 
Pečenie: pri 240 °C, cca. 8 minút (parametre sú na elektrickú sádzaciu pec). 
 
Jablčný krém: spojiť KARINU Basic Milk s vodou a nechať cca. 10 minút 
bobtnať. Potom ich opäť premiešať, vyšľahať s vopred zmäknutým maslom do  
hladkej a stabilnej konzistencie. Oddeliť cca. 50 g krému na konečné obmazávanie  
rolády a do zvyšnej časti ľahko vmiešať Zlaté jablko. 
 
Technologický postup: na pečnú plochu vychladnutého plátu rozotrieť Jablčný krém,  
roládu stočiť, utiahnuť a ich povrch obmazať vopred oddeleným krémom. 
Nakoniec prepracovanú modelovaciu hmotu rozváľať a roládu s ňou potiahnuť. 


