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Odporučená receptúra: 
 

Suroviny Množstvo (g) 

Svetlá hmota: 

Sandra DE LUXE 500,0 

Tekutý vaječný obsah 150,0 

Voda pitná 75,0 

Olej jedlý 175,0 
 

Kokosová náplň: 

STARFILL-kokosová 305,0 

Voda pitná 195,0 
 

Dohotovenie:  

Um tuzemský 80,0 

Poleva tmavá IREKS 180,0 

Olej jedlý 40,0 
 
 
Odporučený technologický postup: 
 
Svetlá hmota:  
suroviny spojiť a nechať 5 min. bobtnať. Potom miešať pretínačkou pri najnižšej 
rýchlosti cca.1 min do hladkej a homogénnej konzistencie. 
 
Kokosová náplň:  
suroviny spojiť a nechať 30 min. bobtnať, potom dobre premiešať. 
 
Dohotovenie:  
polovicu Svetlej hmoty rozotrieť na plech s pečným papierom (20 x 30 cm)  
a na ňu rovnomerne naniesť trezírovacím vreckom s hladkou trubičkou Kokosovú náplň.  
Zatrieť zvyškom Svetlej hmoty. 
 
Pečenie: 
pri 170 °C cca. 45 – 50 min, zavretý odťah pary (parametre sú pre elektrickú sádzaciu pec). 
 
Po vychladnutí na povrch koláča naniesť pomocou štetca um, nechať dobre vsiaknúť –  
oschnúť cca. 30 min. a potiahnuť riedenou Polevou tmavou IREKS. Po stuhnutí krájať   
na požadované kusy. 
 
 


