Recept mesiaca

Vsetko, ¢o ponukame, chuti... &k

Jednoducha, ale pritom velmi efektna kombinacia tmavého korpusu
z nasej cukrarskej Cokoladovej zmesi
a krasne jasne zelenej krémovej pinky po pistaciach.

je zmes na korpusy so sytou kakaovou farbou
a s plnou chutou a voriou ¢okolady. Su v nej pouzité dva druhy
kakaa na dosiahnutie efektu tmavej farby a silnej vone a chuti.

je kompletna zmes na vyrobu
Sfahackovych a maslovych krémov s prichutou pistacii.
Vhodné a velmi chutné je dohotovovanie kone¢nych
vyrobkov s nasekanymi prirodnymi pistaciami, ktoré
maju rovnaky odtien farby ako pripravené krémy.




Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Odporucana receptura:

Suroviny Mnozstvo (g)
Hmota:

Voda pitna 533

Olej jedly 150
Pistaciova naplri:

Voda pitna 250
Margarin krémovy OPTIMA 250
Dohotovenie:

Olej jedly 50

Odporucéeny technologicky postup:

Hmota:

zmie$at s vodou a olejom a nechat' zmes odlezat 5 minut.
Potom hmotu mie$at pretinaékou pri najniz8ej rychlosti cca. 1 minGtu. Hmotu
dat do tortovej formy s priemerom 25 cm.
Piect pri teplote 170 °C cca. 60 minut.

Pistaciova napln:

zmie$at s vodou a nechat 15 minut odlezat, potom kratko
preSfahat a pridat margarin. Spolu $fahat do nadychaného krému, ktory sa natrie
medzi 2 korpusy. MenSiu ¢ast krému odloZit a celu tortu potriet.
Po vychladnuti poliat polevou.
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