Recept mesiaca

Vsetko, co pontuikame, chuti...

CUKRIKOVA TORTA

Novy napad kombinacie pouZitia cukrarskej zmesi Sandra Komplet
svetla a po domacky vyrobencych farebnych ,cukrikov” z nasej
produktovej rady KARIN.

Nie je cukrik ako cukrik!

Pomdbzeme Vam vyrobit si cukriky doméacej vyroby.




Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Odporucena receptura:

@24 cm
Suroviny ‘ Mnozstvo (kg)
Cesto:
Voda pitna, cca. 0,143 1
Ovocna napli jahodova 0,210
Pinka:
Jogurt 0,500
Voda pitna, cca. 0,080 |
Voda pitna (do Sanettu), cca. 0,0401
Farebné cukriky (3 druhy):

alebo
alebo
alebo

Voda pitna, cca. 0,025 |
Voda pitna (do Sanettu), cca. 0,028 |
Dohotovenie:
Voda pitna 0,025 |
Voda pitna, cca. 0,014 |

Odporuéeny technologicky postup:

Zo Sandry komplet vyslahat roladovy plat rozmerov 60x20 cm. Natriet ovocnou plnkou
jahodovou a stocit do rolad (60 cm). Po stuhnuti pokrajat na cca. 1,5 cm a poukladat
na dno formy s @ 24 cm.

IREKS ENZYMA, s.r.0.

Farebné cukriky: Vysna Sebastova 262
Karinu Banane Milk / Karinu Vi§ia krém / Karinu Hruska Krém zamiegat s vodou, s lidgbthey
nechat odlezat 10 min., zamieSat Topglanz a Sanett s vodou a nechat napucat ;:L :E] g:; ;:g ?gg
do vysky 1,5 cm. Po stuhnuti dat na 30 min. do mraznicky a potom nakrajat kocky. ireks@ireks.sk
Krém: www.ireks.sk

Karinu Basic Milk zmieat s vodou, nechat odleZat 10 min. Pridat jogurt, Sanett s vodou
a nakrajat zmrazené farebné cukriky.
Po stuhnuti dohotovit polevou Karina Visia krém (postup ako pri cukrikoch).
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