
 

 

 
 
 
 

 
 
Snežienka  
 
Sneh v lete! 
Lahodné biele osvieženie v horúcom letnom počasí je vyrobené  
zo surovín vysokej kvality. 
 

 
 
 
Sandra BRILANT je zmes na korpusy a korpusové pláty  
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 Kokos vhodná na prípravu šľahačkového alebo  
Maslového krému s príchuťou kokosu. Svetlá farba a kokosová príchuť  
sa skvelo kombinuje s exotickým ovocím a ladí s čokoládovou alebo  
maslovou chuťou korpusov. 
  



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
Odporučená receptúra: 
 

Suroviny Množstvo (g) 

Korpus: 

Sandra BRILANT 360 

Voda pitná 230 

Olej jedlý 60 

Kokosová náplň: 

KARINA Kokos 190 

Voda pitná (do KARINY) 90 

Smotana na šľahanie MELLA WHIP 350 

SANETT 35 

Voda pitná (do SANETTU) 70 

Mix mrazeného ovocia 250 

Dohotovenie: 

KARINA Kokos 60 

Voda pitná (do KARINY) 30 

SANETT 10 

Voda pitná (do SANETTU) 20 

Kokos strúhaný 10 
 
Odporučený technologický postup: 
 
Korpus:  
Všetky suroviny zmiešať a nechať odležať 5 minút, potom miešať pretínacím hákom  
pri najnižšej rýchlosti cca. 2 minúty. Hmotu dávkovať do formy 20x30 cm a piecť  
pri teplote 180°C cca. 30 minút. Po vychladnutí korpus prekrojiť na polovicu. 
 
Kokosová náplň: 
KARINU KOKOS zmiešať s vodou a nechať odležať 15 minút. Potom primiešať roztok  
SANETTU (SANETT zaliať vriacou vodou) a nakoniec primiešať vyšľahanú smotanu.  
Náplň rozdeliť na dve polovice. Jednu polovicu natrieť na spodný korpus a do druhej  
polovice krému primiešať mrazené ovocie. Zarovnať a dať stuhnúť do chladničky. 
 
Dohotovenie: 
KARINU KOKOS zmiešať s vodou a nechať odležať 15 minút. Potom primiešať roztok  
SANETTU a polevu rozotrieť na povrch zákusku. 


