Recept mesiaca

Jil 2013

MELLA MUFFIN RUHR

Zmes na vyrobu fahkych, jemnych a veselych muffinov. Pévod tohtomalého
peciva je v Amerike. S tymito chutnymi muffinami si mozeme osladit prestavku
na kavu. S MELLA MUFFIN RUHR budete pri vyrobe flexibilny a svojim
sortimentom mnohostranny a atraktivny, od klasickych, cez ovocné, Cokoladové
az po muffiny pinené.
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Vyhody pouzitia MELLA MUFFIN RUHR:
e jednoducha a racionalna vyroba
tekuta dobre spracovatelna hmota
moznost vyroby do zasoby
vyrazné kvalitativne rozdiely
moznost roznych variacii




Recept mesiaca

Jul 2013
Odporucena recepttira (zakladna):
Suroving  Mnoistvo(kg)
MELLA MUFFIN RUHR 1,000
Vajcia 0,350
Olej 0,350
Voda pitn4, cca. 0,250

Odporuceny technologicky postup:

Vetky suroviny zmie$at spolu, mieSat metliCkou na druhej rychlosti 3 min.

PInit vreciSkom do vystriekanej formy SEPA-WAX 500 a 65-70 g navaZka
podla druhu.

Séadzacia teplota pece je 190°C.

Piect pri teplote 170 — 180°C 25 min. pri zavretom komine + 2 min. s otvorenym
vetradkom a dosusit.

1. Do cesta je mozné vmieSat Cerstvé sekané ovocie, jadrovinu, presladené
ovocie, susené ovocie,

2. Mini babovky s naplfiou: 2/3 hmoty nastriekat do foriem, pridat’ napl
a nakoniec 1/3 zvySnej hmoty. Na 1 ks babovky 10 g napine.

3. Povrch je mozné zdobit roznymi dekormi a polievat réznymi polevami
(159/1ks — cela poliata, 10g/1ks — CiastoCne poliata)

Zabaleny vyrobok mé trvanlivost minimalne 3 mesiace.
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