Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Srahané hmoty, ktorym len tak lahko neodolate. Jednoduch
a racionalna vyroba tortovych korpusov a roladovych platov
s pouZitim Cerstvych vajec alebo suenej vaje¢nej nahrady,
ktora je uz sugastou zmesi. Setria &as, peniaze a pracu.
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je kompletna zmes na vyrobu Slahackovych
a maslovych krémov s prichutou pistacii.Vhodné a velmi chutné
je dohotovovanie konecnych vyrobkov s nasekanymi prirodnymi
pistaciami, ktorémaju rovnaky odtien farby ako pripravené krémy.

KARINA Karamel je kompletna zmes na vyrobu Sfahackovych

a maslovych krémov s prichutou karamelu. V3etky varianty hotovych
krémov maju prijemnu chut karamelu a prirodzene svetlu farbu
mlieCnej karamelky.




Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Odporucena receptura:

Suroviny Mnozstvo (g)
Hmota:
Voda pitna, cca. 220

Pistaciova naplri:

Voda pitna 55
Voda pitna do Sanettu 20
Zelené farbivo

Karamelova ndpln:

KARINA KARAMEL 150
Voda pitna 150
Krupicovy cukor 30
Dohotovenie:

Odporucéeny technologicky postup:

Suroviny zmieSat a nechat odlezi 5 min. Po odlezani hmotu Slahat pri max. rychlosti 5 min.
Hmotu rozdelit na 3 plechy a rozotriet na velkost 20x30 cm. Piect pri teplote 250°C 5-7 min.
pri zatvorenom odtahu pary.

zmieSat s vodou a nechat odlezat' 15 min. Potom premie$at a zlahka do nej vymieSat
vy$lahanu $fahacku. 100g odloZit na dohotovenie.

Karamelova naplri:
KARINU vy$lahat s vodou a cukrom a nechat odleZat 15 min. Potom premieSat a zfahka do nej
vmiesat vySfahanu $lahacku. 100g odloZit na dohotovenie.

Na vychladnuty plan striekat pomocou hladkej trubicky striedavo Sikmé pruhy naplini. Takto
striekat naplii na spodny a stredny plat. Na poslednu vrstvu rozotriet odlozeny karamelovy krém
anechat' stuhnut v chlade. Po stuhnuti na krém rozotriet , na ktory sa nastriekaju Sikmé
pruhy nahriatej
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