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CONCERT
Specialna mikka zemla s SWEET AMIGO

Specialna mikka zemla:

PSeni¢na muka 7,700 kg
SWEET AMIGO 2,300 kg
SOFTFRESH EXTRA 0,100 kg
Maslo 0,400 kg
Cukor 0,400 kg
Sol 0,200 kg
Drozdie 0,500 kg
Voda, cca. 5,100
Hmotnost spolu 16,700 kg
Doba miesenia: 3 + 8 minat

Teplota cesta: 26 °C-28°C

Odlezanie: cca. 10 minat

Navazka: 2,000 kg/30 kusov
Medzikysnutie: cca. 15 minat

Spracovanie: okrahle

Kysnutie tvar. cesta: 60 — 90 minut

Teplota pecenia: cca. 250 °C

Doba pecenia: 10 — 12 minat

Postup pecenia: Po odlezani cesto rozdelit do bochnikov a nechat' kysnut. Nasledne

bochniky zaoblit, poukladat na plech a nechat kysnut. Po vykysnuti
potriet vajickom a piect.
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Salat z éervenej kapusty:

Cervena kapusta 0,300 kg
Liehovy ocot 0,035 kg
Rastlinny olej 0,020 kg
Cukor p.p.
Cibulové korenie, granulované p.p.
Sof p.p.
Korenie p.p.
Hmotnost spolu 0,355 kg

Postup spracovania:

Cervenu kapustu nastrihat na tenké pasiky. Primie$at ocot, olej,
cukor, cibufu granulovanu a dochutit sofou a korenim. Nechat odlezat
cca. 1 hodinu.

Biela klobasa ,,WeiRwlrste* vyprazana:
Biela klobasa ,WeiRwrste* 10 kusov

P&eni¢na muka
Vajecna zmes
Kukuri¢né lupienky
Maslo

Postup spracovania:

Burgerova omacka:

P-p.
P-p.
p-p.
p-p.

,WeiRwiirste* olupat a pozdizne prekrojit na polovicu. Nasledne obalit’
v muke, vajicku a v kukuricnych lupienkoch, ktoré dobre vtlaCime.
Maslo nechat zahriat na neprifnavej panvici. Biele klobasy opiect
z oboch stran do zlato-hneda.

Kokosové pyré 0,030 kg
Skyr 0,110 kg
Kysla smotana 0,100 kg
Citrénova trava mleta 0,010 kg
Sol p.p.
Korenie p.p.
Hmotnost spolu 0,250 kg

Postup spracovania:

Vsetky ingrediencie vymieSat do krémova.
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Salat z éiernej fazule:
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Cierna fazula 0,150 kg
Ocot balsamico, Bianco 0,030 kg
Olivovy olej 0,020 kg
Sof p.p.
Korenie p.p.
Hmotnost spolu 0,200 kg

Postup spracovania:

Mnozstvo na 10 kusov:

Cierne fazule namogit cez noc do studenej vody. Potom vodu zliat
a napustit' ¢erstvu. Uvarit podla instrukcii na obale. Po vychladnuti
marinovat octom balsamico, olivovym olejom, dochutit solou
a korenim.

Makka zemla 10 kusov
Salat z 8ervenej kapusty 0,350 kg
Batatové chipsy 0,200 kg
Biela klobasa ,WeiBwurste®, vyprazana 10 kusov
Burgerova omacka 0,250 kg
Salat z giernej fazule 0,150 kg
Rukola 0,050 kg
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