Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Krehky jablkovy kolac¢

Podla zdravého rozumu je pre nase telo najlepsie stravovat sa sezénne.
Co to znamena? Celkom jednoducho si pochutnavat na dobrotach, ktoré
nam v to dané ro¢né obdobie prinada nasa priroda. Ako napr. jablka
dozrievajuce na konci leta. Doprajte si ich $tavnatost vo vynikajicom
Krehkom jablkovom kolaci, kde v Cerstvej forme tvori podstatnou ¢ast
lahodnej ovocnej naplne.

Korpus kolaca je vyrobeny z kompletni Linecké zmesi Enzyma, ktora pri
spravovani Setri ¢as a pracu. Druha déleZita ingrediencia, samozrejme
okrem Gerstvych jablk, je hotova pekarska a cukrarska naplfi Zlaté jablko,
ktora vznika technoldgiou varenia jablénych [Gpanych kociek s cukrom.
Vlysledkom tohto postupu je produkt s vybornymi chutovymi vlastnostami
a so Sirokym spektrom pouziti.




Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Odporuéena receptura:

Krehké cesto:

LINECKA ZMES ENZYMA 500,0
Kypriaci praSok 1,2

Margarin 135,0
Tekuty vajeCny obsah 50,0
Voda pitné 35,0

Jablkova napln:

ZLATE JABLKO 650,0
Saftbinder 30,0
Cukor krupica 55,0
Cerstvé jablka, lipané 350,0

Odporuceny technologicky postup:

Krehké cesto:
suroviny spojit a vypracovat cesto, ktoré nechat odlezat najmenej 1 hodinu.

Jablkova ndpln:
napli Zlaté jablko zmieSat s cukrom a Saftbindrom. Potom pridat nakrajané jablka
(na vacsie kusy) a dobre premiesat.

Dohotovenie:

540 g cesta rozvalat do kruhu a vyloZit nim tortovu formu priemeru 23 cm

(do poloviny vy$ky formy, forma je $tandardne obalena peénym papierom).

Na cesto rozotriet Jablkovu naplfi, zarovnat a dozdobit mrieZkou zo zvy$ku cesta.

Pecenie:

pri 180 °C cca. 70 min., otvoreny odtah pary (parametre su pre elekir. sadzaciu pec). IREKS ENZYMA, s.r.0.
Vysna Sebastova 262

Po vychladnuti krajat’ kola¢ na pozadované kusy. s lidgbthey
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