Recept mesiaca

Vietko, ¢o ponuikame, chuti...

August 2013

MON MACARON

Uplna chut pdvodom z Pariza!
Kralovnou prehliadkovych mél spred 100 rokov — nova Viacaron.
Prave odvtedy [udia miluju toto lahodné a univerzalne pecivo.

V sucCasnej dobe sa nadchyname MACARONS od vymyslu sveta — krasnymi
pestrofarebnymi, sladkymi karamelovymi, tmavymi kakaovymi, zelenymi

po pistaciach, pomarancovymi a mnohymi inymi — kazdému podla chuti

a fantazie.

Len si to vyskuSajte sami!




Recept mesiaca

Vietko, ¢o ponuikame, chuti...

August 2013

Odporuéena receptura (zakladna):

Suroviny Mnozstvo (g)

MON MACARON

1000

Voda pitna (35°C)

0,200 |

Odporucena receptura plniek (zakladna):

Suroviny (kg)

Svetly Canache
krém

Tmavy
Canache
krém

Marcipanovy
krém

Orechovy
krém

Tmavy Canache krém - 0,500
Svetly Canache krém - - - 0,500
Smotana 0,250 0,500 - -
Marcipan - - 1000 -
Poleva biela 0,500 - - -
Poleva tmava - 0,700 -
Maslo - 0,200 -
Kakaové maslo 0,150 - - -
Cukrovy rozvar - 0,400 -
Pistacie, sekané - - 0,100 -
CREME NAPOLEON | CREME PISTAZIE HASELNUSS
0,020 NAPOLEON 0,100 0,080
MARC DE CHAMP. | podla potreby
Aromapasta 0,080

Odporuéeny technologicky postup:

Spracovatel'sky postup Svetly Canache krém:

Smotanu priviest do varu, stiahnut z plamefia, pridat kusky bielej cokolady a kakaové maslo

do hortcej smotany a vymieSat do hladka. Po vychladnuti pridat aromapastu a zfahka vmieSat.

Spracovatel'sky postup Tmavy Canache krém:
Smotanu priviest do varu, stiahnut z plamena, pridat kusky ¢okolady do horucej smotany
a vymieSat do hladka. Po vychladnuti pridat maslo a aromapastu.

Spracovatel'sky postup Pistaciovy krém:
VSetky suroviny dohladka vymieSat a vypracovat krém.

Spracovatel'sky postup Orechovy krém:
Tmavy a svetly Canache zlahka zmieSat s aromapastou.
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