Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

KOKOSOVA LAHODKA

Zakladom Kokosove] lahddky je su cukrarske zmesi rady SANDRA
a to konkrétne Sandra Anette a Sandry Klasik svetla a tmava.

Su to kompletné cukrarske zmesi na vyrobu trenych hmot s vy$8im
obsahom oleja.

Sandra Klasik je vhodna na pecenie baboviek, chlebickov, rolad a vyrobkov
pecenych vo forméch. Vyrobky z nich maju prijemnu farbu, chut a véiu

po mlieCnych produktoch

Sandra Anette sa hodi najma na mucniky pecené na plechu. Trené hmoty
su schopné na svojom povrchu udrzat velké mnozstvo néaplne. Hotové
vyrobky maju vyborna Stavnatost a dihu vliaénost. Polotovary alebo vyrobky
je mozné zamrazit.




Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Odporucena receptura:

Suroviny Mnozstvo (kg)
Linecké cesto:

SANDRA ANETTE SVETLA 0,146
STARFILL MUSLI 0,213
PSeni¢na muka hladka svetla 0,100
Margarin stolovy 0,146
Vajcia Cerstvé 0,045

Roladova hmota piskétova:

SANDRA KLASIK SVETLA 0,250
Voda pitna, cca. 0,050
Vajcia Cerstvé 0,150

Odporucéeny technologicky postup:

Surovinu na Linecké cesta spojit v kotliku na hladké cesto a dat' na 1 hodinu

do chladnicky. Potom vyvalkat plat rozmerov 38x32 cm a dat na pekarsky papier

a piect pri teplote 180-190°C. Suroviny na Roladovu hmotu piskotovu a kakaovu
Sfahat pri maximalnej rychlosti 5-7 min. Hmotu ddme na pekarsky papier 38x32 cm.
Piect pri teplote 210°C cca. 8-10 min.
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