
 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
OVOCNÝ POHÁR 
 
.... návrat do minulosti inovatívnym spôsobom .... 
 
Tento druh zákuska je známy ešte z čias minulých, 
keď vo vitrínach cukrárni sa týčili krásne ovocné poháre  
so šľahačkou. 
 
Náš variant so zaujímavým efektom na obohatenie  
sladkých pultov  je krásny na pohľad a plný v chuti. 
 

 
 

 
SANDRA BRILANT je zmes na korpusy so sýtou kakaovou farbou 
a s plnou chuťou a vôňou čokolády. Sú v nej použité dva druhy 
kakaa na dosiahnutie efektu tmavej farby a silnej vône a chuti. 
 
KARINA JAHODA je kompletná zmes určená na ochutenie 
a stuženie ľahkých cukrárskych krémov a náplní. Výrobky 
majú príjemnú chuť a vôňu čerstvých jahôd a červeno-ružovú farbu. 
  



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Odporúčaná receptúra: 
 

Suroviny Množstvo (g) 

Plát: 

SANDRA BRILANT 82 

Voda pitná 54 

Olej jedlý 60 

Jahodová náplň: 

KARINA JAHODA 50 

Voda pitná 50 

Rastlinná šľahačka MELLA WHIP 150 

 MALINY V ŽELÉ 200 

Dohotovenie: 

RASPELSCHOKOLADE (strúhaná čokoláda) 10 

 
Odporúčaný technologický postup: 
 
Receptúra na  6  pohárov. 
 
Plát:  
Suroviny zmiešať, nechať odležať 5 minút, potom krátko premiešať  
a hmotu rozotrieť  hmotu na plech s papierom..  
Piecť pri teplote 210°C  cca. 5 minút. 
                                   
Jahodový krém: 
KARINU JAHODA  zmiešať s vodou a nechať odležať cca. 15 minút.  
Potom do nej zľahka zamiešať vyšľahanú smotanu. 
 
Postup: 
Do pohára dať striedavo plát pokrájaný na kocky, jahodovú náplň  
a maliny v želé. Povrch dozdobiť s Raspelschokolade. 
 


