Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

MELLA

Mate radi Cokoladovo-kavovu, tzv. moccacino prichut?

Ak ano, tak nie je ni¢ jednoduchsie ako si pripravit lahodny zakusok
s KARINA Moccacino v kombinécii s maslom, rastlinnym tukom
alebo Slahackou.

Tomuto zakusku je hodné dodat lesk a povysit jeho efekt

k dokonalosti netuhntcou glazirou MELLA

R~/

KARINA Moccacino je kompletna surovina na stuzenie a ochutenie
vyslednych lahodnych krémov s vyraznou chutou a voiou kavy a Cokolady.
MELLA su netuhndce glazary v chuti a farbe Chocolate,

Neutral a White. Po ich nahriati je mozné potahovat alebo macat

celé dezerty, z ktorych glazury nestekaju, ale napriek tomu ani netuhna.




Recept mesiaca

Vsetko, co pontukame, chuti...

Odporucena receptura:

Cokoladovy korpus:

Sandra BRILANT 320,000
Voda pitna 210,000
Olej jedly 55,000
Kakaovy plat:

Sandra KOMPLET tm.-rolad.platy 120,000
Voda pitna 80,000
Moccacino napln:

KARINA Moccacino 220,000
Voda pitna 110,000
Smotana na $lahanie (33%) 500,000
Cokoladovy roztok:

MELLA GLAZE CHOCOLAT 100,000
Voda pitna 50,000

Odporuceny technologicky postup:

Korpus: Sandru BRILANT spojit' s vodou a olejom a nechat
5 min.bobtnat. Potom hmotu premieSat a rozotriet do plechu 20x30 cm.
Piest pri teplote 170°C, cca. 20 min. Sandru KOMPLET tmavu rolad.

Platy spojit' s vodou a nechat' 5 min.odstat. Potom $fahat v stroji 4-5 min.

VlySlahanu hmotu rozotriet na pecny papier 20x30cm a piest pri teplote
230°C cca. 4-5 min.

Moccacino napln: KARINU Moccacino zmie$at s vodou a nechat

cca. 15 min. bobtnat. Smotanu na $fahanie vy$lahat a vmie$at odle-
Zanu KARINU. V8etko premiesat.

Skladanie korpusov: na vychladnuty korpus zo Sandry Brilant ktory
nechame v plechu, rozotriet polovicu napine. Upec€eny plat rozobrat na
stredne velké kusy a macat' v roztoku, ktory sa pripravi zmieSanim
MELLA GLAZE CHOCOLATE a vody (nahriat). Takto navih¢ené platy
poukladat na napln tesne vedfa seba.

Dohotovenie torty: rozotriet druhu polovicu naplne a povrch zarovnat.
UloZit do chladnicky.

Povrchova uprava: vychladnutu tortu vykrojit z plechu a na povrch rozotriet

netuhnlcu polevu.
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