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KARINA Hruska Krém spolu s komp6tovymi alebo Cerstvymi
hruSkami su zakladom jemnej chuti tohto mucénika. Je mozné ju
vyrabat vo forme rezov alebo tortovych trojuholnikov a povrch
dozdobit podla vlastnej fantazie.

Jemna chut hrusky je spotrebitefmi vSeobecne velmi dobre akceptovana,
preto bola na trh uvedena jej variant v rade KARINA. Rastuci zaujem o tuto
komplexnu cukrarsku zmes svedCi o jej Sirokom vyuziti vo vyrobe.
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Odporucané receptury:

Suroviny Mnozstvo (g)
Zakladna hmota:

Sandra BRILANT 540,0
Voda pitna 360,0
Olej jedly 100,0
Hruskovy krém:

Karina Hruska Krém 360,0
Voda pitnd 180,0
Maslo 180,0
Dohotovenie:
| Trigel Neutral 70,0
Voda pitna 140,0
Kompot hruskovy 200,0
Knabberstreusel 60,0

Odporucany technologicky postup:

Zakladna hmota:

Suroviny spojime a nechame cca. 5 minut bobtnat. Potom mieSame pri najniz3e;
rychlosti 1 minutu do hladkej a homogénnej konzistencie. Nadavkujeme do dvoch
tortovych foriem s priemerom 23 cm, uhladime a pecieme.

Teplota pecenia: 170 °C (podfa typu pece).
Doba pecenia: cca 35 minut.

Hruskovy krém:

KARINU Hruska Krém zmieSame s vodou a nechame 20 minut bobtnat a potom
ju premieSame. Do vySfahaného masla priddme pripravend KARINU Hruska Krém
s vodou a vySfahame do hladkého krému.

Dohotovenie:

Obidva tortové korpusy spojime hruskovym krémom (400 g). Potom povrch

a boky torty zarovname zvy$nym krémom a dohotovime posypom Knabberstreusel.
Na povrch poukladédme hrubSie platky kompdtovych hrusiek, ktoré oSetrime
roztokom vzniknutého zvarenim Zelirujuceho pripravku Trigel Neutral s vodou.
Stred torty dozdobime opéat s Knabberstreusel.
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