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Odporučená receptura: 
 

Suroviny Množstvo (g) 

Pláty: 

Sandra VARIACE 250 

Vajcia 140 

Voda pitná 80 

Olej jedlý 45 

Jogurtová náplň: 

KARINA Basic Milk 195 

Voda pitná (do KARINY) 100 

Smotana na šľahanie 195 

Jogurt biely 195 

Sanett 17 

Voda pitná (do Sanettu) 34 

Jablková náplň: 

Zlaté jablko 750 

Sanett 30 

Voda pitná (do Sanettu) 60 

Dohotovenie: 

Škorica 
 
 
Odporučený technologický postup: 
 
Pláty: všetky suroviny zmiešať a nechať cca. 5 minút odležať. Potom miešať  
pretínačkou 1-2 min. Dávkovať na plech vyložený pečných papierom 60x20 cm  
a piecť pri teplote 200 °C, cca. 7 minút. 
 
Jogurtová náplň: KARINU Basic Milk zmiešať s vodou a nechať cca. 15 min. odležať,  
potom šľahať 3 min. pri najvyššej rýchlosti. Primiešať jogurt a pripravený roztok Sanettu  
(zaliaty horúcou vodou) a nakoniec zľahka zamiešať vyšľahanú šľahačku. 
 
Jablková náplň: pripravený Sanett zmiešať so Zlatým jablkom a dávkovať na plát. 
 


