Recept mesiaca

September 2012

BARNADETO

je lahodny cukrarsky vyrobok zalozeny na kombinacii vyraznej

chute Cokoladového korpusu vyrobeného zo Sandry BRILANT

s araSidmi obsiahnutymi v KARINE Arachido, ktora je zakomponovana
do maslového krému.

KARINA Arachido je celkom novy druh rady Karina, ktoré su
pouzivané nielen na stabilizaciu a ochutenie rastlinnych krémov.
Viyrobok Barnadeto rozSiruje ponuku obltubenych ¢okoladovych
rezov a tort, tento krat vo velmi vydarenej chutovej kombinécii

s arasidmi.



Recept mesiaca

September 2012

Odporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvo (g)
Zakladna hmota:

Sandra BRILANT 540,00
Voda pitna 360,00
Olej jedly 100,00
Krém Arachido:

KARINA Arachido 320,00
Voda pitnd 160,00
Maslo 240,00
Dohotovenie:

Poleva Enzyma tmava - riedena 160,00
Poleva Enzyma biela - riedena 5,00

Odporucéeny technologicky postup:

Zakladna hmota:

Suroviny spojime a nechdme cca. 5 minut bobtnat. Potom mieSame pri najnizSej
rychlosti 1 mindtu do hladkej a homogénnej konzistencie. Nadavkujeme do dvoch
tortovych foriem o priemeru 23 cm, uhladime a pecieme.

Teplota peceni: 170 °C (parametre zodpovedaju elektrickej sadzacej peci).
Doba peéenia: cca. 35 minut.

Krém Arachido:

KARINU Arachido zmieSame s vodou a nechame 20 minut bobtnat.

Potom premieSame. Maslo vy$lahdme, pridame pripravend KARINU Arachido

s vodou a vy$fahdme do pevnej a hladkej konzistencie.

Dohotovenie:

Oba tortové korpusy spojime 400 g krému. Povrch a boky torty zarovname

150 g krému. Po stuhnuti potahujeme Polevou Enzymou tmavou a povrch
prestriekame Polevou Enzymou bielou.

Krajame na pozadované kusy (12 alebo 14 ks).

Zvy$nym krémom ozdobime nakrajané diely. M6zeme pouzit aj Cokoladové dekory.
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