Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Rez s kyslou smotanou a marhulami

Lahodny a osviezujuci muénik, ktory nadchne svojou fahkostou.
Spotrebitelov si ziska najma na pohlad a nenaroénou pripravou.

Milky Cream predstavuje jedineCny produkt na stuzenie mliekarenskych
vyrobkov a to tvarohu, kyslej smotany a jogurtu. Je Uplne iny ako KARINA
alebo iné stuZovace. Pripravuje sa zastudena, pouZiva sa bud ihned

alebo sa nechéa odlezat do druhého dia. Krém je mozné potom pouzivat
roztieranim na roladovy plat, k pineniu tortovych foriem, alebo k tvorbe poharov.

Sandra DE LUXE je zmes na vyrobu trenych hmét s lahodnou maslovou prichutou.
Sanett je Zelatina v prasku na stuzenie smotany a rastlinnychkrémov.

Topglanz je Zelirujuci pripravok v podobe hotového netuhnucého zelé, ktoré je
mozné pouzivat za studena. Je Ciry, leskly a jeho pouZitie je velmi jednoduché.




Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Odporucena receptura:

Svetla hmota:

Sandra DE LUXE 230,0
Tekuty vajeCny obsah 70,0
Voda pitna 35,0
Olej jedly 80,0
Smotanova naplri:

Kysla smotana (15%) 670,0
Voda pitna 100,0
MILKY CREAM 280,0
Sanett 18,0
Voda pitna do Sanettu 36,0
Marhule kompétové (polovice) 400,0
Dohotovenie:

Ovocna naplii marhulova 150,0
Topglanz 50,0
Sanett 18,0
Voda pitna do Sanettu 36,0

Odporuceny technologicky postup:

Svetld hmota:

suroviny spojit a nechat' 5 min. bobtnat. Potom mieSat prinajnizSej rychlosti cca. 1 min.

do hladkej a homogénnej konzistencie. Hmotu rozotriet na plech 20 cm x 30 ¢cm s vyloZzenym
peénym papierom.

Peceni:
pri 170 °C cca. 30 - 35 min., zatvoreny odtah pary (parametre sp pre elektr. sadzaciu pec).

Smotanova naplri:

kysli smotanu rozmie$at' s vodou a vy$lahat' s Milky Creamem (5 min.). Nakoniec vmie$at
mierne chladny roztok Sanettu (Sanett rozmiesat s vodou o teplote cca. 80 °C). Cast takto
pripravenej naplne (400 g) rozotriet na vychladnuty korpus a prikryt rozpolenymi marhuflami.
Zatriet zvySnou naplfou a nechat' v chladnicke stuhndt.

Dohotovenie:
marhulovu ovocnu népli roz8lahat s Topglanzom, zmie$at s teplym rozvarom Sanettu a zaliat
povrch vychladnutého vyrobku.
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