Recept mesiaca

Vsetko, co pontikame, chuti...

Zvolensky rez

Jemné trené cesto s Cerstvym ovocim a osvieZujucim
ovocnym Zelé na povrchu.

Sandra DE LUXE je zmes na vyrobu trenych hmét s lahodnou
maslovou prichutou.

Ovocie v zelé je produkt ziskany z vysoko kvalitnych celych
plodov ovocia s pridavkom cukru a inych prisad ponorenych

do priehladného gélu. Suroviny pouzité na vyrobu tychto produktov
nie su geneticky modifikované a neobsahuju neZiaduce farbiva.

V produktovej rade firmy IREKS ENZYMA, s.r.0. sa

nachadzaju rézne ovocné variacie tohto vyrobku.




Recept mesiaca

Vsetko, co pontikame, chuti...

Odporuéena receptura:

Korpus:

Sandra DE LUXE 290
Vajcia 100
Voda pitna 45
Olej jedly 100
Mix mrazeného ovocia 200
Smotanova naplri:

Kysla smotana 300
Voda pitna 50
MILKY CREAM 130
SANETT 10
Voda pitné (do SANETTU) 20
Rastlinna sFahacka MELLA WHIP 200
Dohotovenie:

Cierne ribezle v zelé 150
TOPGLANZ 100

Odporucéeny technologicky postup:

Korpus:

VSetky suroviny zmieSat a nechat odlezat' 5 minut, potom mie$at' pretinacim hakom
pri najnizsej rychlosti cca. 2 minuty. Hmotu davkovat do formy 20x30 cm. Na rozotrenu
hmotu dat' mrazené ovocie a piect pri teplote 170°C cca. 40 minut.

Smotanova naplri:
MILKY CREAM , kyslu smotanu a vodu spolu Sfahat cca. 3 minuty. Potom primieSat
roztok SANETTU ( SANETT zaliat vriacou vodou) a vy$lahanu smotanu. Krém rozotriet
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na vychladnuty korpus a dat stuhnut do chladnicky. Po stuhnuti rozotriet na krém Vyén Sebastovd 262
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