Recept mesiaca

Vsetko, co pontukame, chuti...

Bounty rez

Chutny 3 vrstvovy zakusok, pricom kazda jedna vrstva
je pripravena z nosnej suroviny firmy a to

1. Korpus Sandra BRILANT
2. Kokosova napli STARFILL Kokosova
3. Kakaova naplii KARINA KREMSPIC Kakao

a dohotovena netuhnucou polevou MELLA GLAZE CHOCOLATE.

Sandra BRILANT je zmes na korpusy so sytou kakaovou farbou
a s plnou chutou a voriou ¢okolady. Su v nej pouzité dva druhy
kakaa na dosiahnutie efektu tmavej farby a silnej vone a chuti.

STARFILL Kokosova termostabilnd kokosova napln pre Siroké
vyuzitie pri vyrobe jemného kysnutého peciva aj trenych hmot
s vyraznou kokosovou vonou.

KARINA Kremspic Kakao je kompletna zmes na pripravu
kakaového krému.



Recept mesiaca

Vsetko, co pontukame, chuti...

Odporuéena receptura:

Korpus:

Sandra BRILANT 820
Voda pitna 532
Olej jedly 150
Kokosova naplri:

STARFIL Kokosova 860
Voda pitna 500
Margarin stolovy 80% 200
Kakaova naplri:

KARINA KREMSPIC Kakao 255
Voda pitna 77
Rastlinna sfahacka MELLA WHIP 510
Dohotovenie:

MELLA GLAZE CHOCOLATE 250
Napln ovocna zmes 260

Odporuéeny technologicky postup:

Korpus:

VSetky suroviny zmieSat, nechat odlezat' 5 minut. Potom mieSat pretinackou
cca. 2 minuty, davkovat do formy 60x20 cm vylozenej peCnym papier.

Piect pri teplote 180°C cca. 30 minut.

Kokosova naplri:

STARFILL KOKOSOVU zmiesat s vodou a nechat odlezat 30 min(t. Potom primiesat
zmaknuty, vySlahany margarin. Hmotu $fahat cca. 3 minuty. Na vychladnuty korpus
natriet ovocnu naplf a potom naplfi kokosovu.

Kakaova népln:
MELLA WHIP zmieSat s kakaom a vyslahat, natriet na kokosovu pinku a zarovnat.

Dohotovenie:
Po stuhnuti na povrch natriet MELLA GLAZE CHOCOLATE.
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