Recept mesiaca

Vsetko, co pontkame, chuti...

SLOVENSKE KORPUSOVE ZMESI

Stahané hmoty, ktorym len tak fahko neodolate.
Jednoducha a racionalna vyroba tortovych korpusov
a roladovych platov s pouzitim Cerstvych vajec

alebo suSenej vajecnej nahrady, ktora je uz sucastou
zmesi. Setria ¢as, peniaze a pracu.

VYSYP, ZMIESAJ, UPEC!




Recept mesiaca

VSetko, co pontikame, chuti...

Odporucena receptura:

Suroviny (kg) | bezoleja s olejom| bezoleja ‘ s olejom
SANDRA KLASIK

SVETLA 1,000 1,000 - -
KORPUSOVA ZMES _

KOMPLET SVETLA - 1,000 1,000
Vajcia 0,600 0,600 - -
Olej : 0,080 : 0,050
Voda pitna, cca. 0,200 0,200 0,600 0,600

Odporuceny technologicky postup:

SANDRA KLASIK SVETLA

ZmieSat s vajcami a vodou a Slahat pri maximalnej rychlosti 5 — 7 min.
Olej zaslahat' zlahka aZ na koniec.

Merny objem: 440 - 480 g/l (nasfahana hmota bez oleja)
Doba pecenia: 35— 45 min.

Teplota peCenia: 180 °C

KORPUSOVA ZMES KOMPLET SVETLA
ZmieSat s vodou, nechat bobtnat' 5 min. a potom $fahat’ pri maximainej
rychlosti 5 — 7 min. Olej zaslahat zlahka az na koniec.

Merny objem: 440 - 480 g/l (nadlahana hmota bez oleja)
Doba pecenia: 35— 45 min.
Teplota pecenia: 180 °C
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