Recept mesiaca

Vsetko, co pontikame, chuti...

Malibu rez

V8etci maskrtnici a milovnici kokosu si pridu na svoje pri ochutnani tohto
lahodného mucnika. Vhodna kombinacia rumu, kokosu a maslovej vone
v rezu Malibu zaru€uje dosiahnutie maximalneho chutového zazitku.
,Ceresnitkou na torte* je vyborna horka ¢okoladova poleva.

Sandra DE LUXE - prijemna maslova prichut znamena dalSiu
pridant hodnotu tejto trenej hmoty, z ktorej sa pripravuju platy

| vysoké kapsle pod mucniky luxusnejSieho charakteru. Aj samotny
korpus ma tak lahodnu chut, ze sa pouziva samostatne iba s dozdo-
benim povrchu ovocim a mrvenicou.

STARFILL-kokosova — termostabilna kokosova naplf pre Siroké
vyuzitie pri vyrobe jemného kysnutého pecCiva aj trenych hmot
s vyraznou kokosovou vorou.




Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Odporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvo (g)

Svetla hmota:

Sandra DE LUXE 500,0
Tekuty vajeCny obsah 150,0
Voda pitnd 75,0
Olej jedly 175,0

Kokosova napln:

STARFILL-kokosova 305,0
Voda pitna 195,0
Dohotovenie:

Um tuzemsky 80,0
Poleva tmava IREKS 180,0
Olej jedly 40,0

Odporucéeny technologicky postup:

Svetla hmota:
suroviny spojit a nechat' 5 min. bobtnat. Potom mieSat pretinackou pri najnizSej
rychlosti cca.1 min do hladkej a homogénnej konzistencie.

Kokosova népln:
suroviny spojit a nechat’ 30 min. bobtnat, potom dobre premie$at.

Dohotovenie:

polovicu Svetlej hmoty rozotriet na plech s pe¢nym papierom (20 x 30 cm)

a na fiu rovnomerne naniest trezirovacim vreckom s hladkou trubi¢kou Kokosovu népl.
Zatriet zvySkom Svetlej hmoty.

Pecenie:

pri 170 °C cca. 45 - 50 min, zavrety odtah pary (parametre su pre elektricku sadzaciu pec).

Po vychladnuti na povrch kola€a naniest pomocou Stetca um, nechat dobre vsiaknat —
oschnut cca. 30 min. a potiahnut riedenou Polevou tmavou IREKS. Po stuhnuti krajat
na pozadované kusy.
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