Recept mesiaca

November 2012

Meranet

Atraktivna torta v neobvyklej povrchovej Uprave lakajuce prirodzenym
farebnym odtiefiom zrelej marhule. Chut a véna marhule je dopinené chutou
manga v jedinecnej kompozicii. Torte Meranet prave toto v3etko dodava
jedind zmes -KARINA Marhula - Mango Krém.
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Zakladnu tortu tvori korpus z trenej hmoty vyrobenej zo Sandry ANETTE
a bo€na strana je dekorovana piskotami zo Sandry BUFFY Komplet.
Netuhnuci povrch je dosiahnuty pouzitim gélu vyrobeného

z Kariny Marhul'a - Mango Krém, vody, Topglanzu a DIANY Lineckej
naplne Zltej.

Meranet je fahky ovocny mucnik novej generécie, chuti kazdému, kto
uprednostiiuje odfahcené dezerty tohto typu.
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Odporuéena receptura:

Suroviny: Mnozstvo(g)
Svetla hmota:

Sandra ANETTE 220,00
Voda pitna 100,00
Olej stolovy 75,00
Marhul'ovo - mangova $lahacka:

KARINA Marhul'a - Mango Krém 110,0
Voda pitna do Kariny 50,0
Mella Whip 220,0
Voda pitna do Mella Whip 100,0
Sanett 15,0
Voda pitna do Sanettu 30,0
Kompétové marhule - krajané kusky 300,0
Dohotovenie:

KARINA Marhufla - Mango krém 50,0
Voda pitna do Kariny 15,0
Topglanz 50,0
DIANA Linecka napln Ita 50,0

Odporucéeny technologicky postup:

Svetla hmota: VSetky suroviny spojime a nechame cca. 5 minut bobtnat.
Potom je vymieSame pri najpomal$ej rychlosti po dobu 0,5 - 1 min. do hladkej
a homogénnej konzistencie a davkujeme do gufatej formy s @ 23 cm.

Pecenie: 180°C po dobu cca. 35 - 40 min. (parametre su ur€ené na sadzaciu
elektricku pec).

Marhufovo - mangova Sfahacka: Vysfahame KARINU s vodou a nechame cca. 10 min.
bobtnat. Potom tdto hmotu spojime s vy$lahanou Mella Whip s vodou a s vopred
nahriatym roztokom Sanettu (nahriat na cca. 55 - 60°C).

Technologicky postup: Do 2/3 krému vmieSame kompotové pokrajané marhule

a pripraveny krém rozotrieme po povrchu vychladnutého korpusu. Na fiou rovnomerne
rozotrieme zvy$nu Cast krému a nakoniec zatuhnuty a vychladeny povrch rezu potierame
gélom, ktory ziskame zmieSanim Kariny, vody, Topglanzu a DIANY. Povrch rezu mézeme
dohotovit napr. ozdobou z Tukovej polevy Spezial DUNKEL a boky dozdobit' piSkétami
vyrobenymi zo Sandry Buffy Komplet.
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Odporucené receptury:

Suroviny — mnozstvo (g) Tortové | Tortové
korpusy | korpusy
(svetlé) (tmavé)

Sandra KOMPLET svetla - 1000 -
tortové korpusy

Sandra KOMPLET tmava - - 1000
tortové korpusy

Voda pitné 600 600

Odporucené technologické postupy pre oba varianty:

VSetky suroviny zmieSame a nechame cca. 5 mindt nabobtnat.
Potom 8lahame pri maximalnej rychlosti 5 - 7 minut (podla pouzitého
Sfahacieho stroja).

Odporuéeny merny objem je 440 - 480 g/l.

Odporuéené receptiry maslového alebo sPahac¢kového krému:

Suroviny — mnozstvo (g) Odfahéeny Maslovy nebo
SFahackovy krém | tukovy krém

Vanesa Basic Mix s maslovou 600 600

prichutou

Voda pitné do Vanesy 1000 1000

Mella Whip 1120 -

Voda pitné do Mella Whip 480 -

Maslo Cerstvé alebo margarin - 640

Odporuéeny technologicky postup na odfahéeny sfahac¢kovy krém:
Vanesu Basic Mix zmieSame s vodou do hladkej konzistencie a nechame
Cca. 10 min. bobtnat. Potom k tomuto z&kladu primieSame vopred vySlahanu
Mella Whip s vodou.

Odporuceny technologicky postup na maslovy alebo tukovy krém:
Vanesu Basic Mix zmieSame s vodou do hladkej konzistencie

a nechame cca. 10 min. bobtnat. Potom do tohto zakladu

priSlahdme maslo alebo krémovy margarin.
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