Recept na 5 - 6 korpusov s @ a 26 cm

Recept na 1 plech 60 cm x 40 cm

Orechové hmota: Makovy korpus:
Lieskové orechy, strihané, prazené 0,400 kg KORPUSOVA ZMES PROFI 0,800 kg
Rum/Voda pitnd 0,2001 Vajcia 0,700 kg
Orechova hmota 0,600 kg Vodapitnd 04751
MAKOVA NAPLN TREND 0,600 kg
Lieskové orechy a rum/vodu zmiesat a nechat kratko odlezat. Hmotnost spolu 2,575 kg
Hmota: Doba slahania: 8- 10 min.
KORPUSOVA ZMES PROFI 2,000 kg Teplota pecenia:  240°C
Vajcia 1,200 kg Doba pecenia: 8- 10 min.
Voda pitnd 0,400 |
Likérovo-slahackovy krém:
Orechova hmota 0,600 kg Smotana, naslahand 2,000 kg
Hmotnost spolu 1,200 kg KREMSTABIL NEUTRAL 0,400 kg
Voda pitnd 0,300 |

Postup spracovania:

Prisady na korpusova hmotu okrem orechovej masy slahat Hmotnost spolu 2,900 kg
5 - 10 min. (pozadovany merny objem 350 - 380 g). Nako- o
niec vmiesat orechovd hmotu a naplnit pripravenou hmotou KARINA VISNA KREM 0,500 kg

okrdahlu korpusova formu a piect.

Teplota pecenia:

Pecenie v rotacnej peci:
Teplota pecenia:

D
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40°C pod teplotou pecenia peciva Postup spracovania:
Doba pecenia: 25 - 30 min. (teplota v jadre 94°C) Vsetky prisady makového korpusu naslahat, rovnomerne

50 - 60°C pod teplotou pecenia peciva zmiesat. Nakoniec vmiesat do fondu naslahand smotanu.
Doba pecenia: 30 - 35 min. (teplota v jadre 94°C) Vychladeny makovy korpus spojit so slahackovym krémom a

DREIDOPPEL AROMAPASTE EIERLIKOR 0,200 kg

rozdelit na 3 plechy (60 cm x 40 cm) a piect. Pri pripra-
ve slahackového krému vsetky suroviny okrem smotany

KARINA VISNA KREM a nechat schladit na +5°C. Nakoniec rezy
glaztirovat s TOPGLANZ a podla zelania dekorovat.
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Svetle ylaty

Recept na 6 plechov a 60 x 40 cm

Hmota:

KORPUSOVA ZMES PROFI 2,000 kg
Vajcia 1,300 kg
Voda pitnd 0,500 |
Hmotnost spolu 3,800 kg

Postup spracovania:

Prisady na korpusovi hmotu $lahat 5 - 10 min. (pozadovany
merny objem 350 - 380 g). Nakoniec cca. 0,600 kg hmoty
rovnomerne naniest na plech a piect s parou.

Dekenalost ake meradle

Pekdrska zmes na vyrobu kyprych jemnych korpusovych hmot.
Ndroky, ktoré mame na nase produkty, nie st o ni¢ mensie ako
tie, ktoré na Vas dennodenne kladi Vasi zakaznici:

Pekarsky tovar v TOP kvalite!

Neustdle zlepsovanie nasich produktov s ohladom na zme-
nené vyrobné podmienky, suroviny a Zelania konecnych
spotrebitelov je pre nds preto zakladnym predpokladom, aby
sme tejto poziadavke vyhoveli.

Pre nasu KORPUSOVU ZMES PROFI to znamené:

Jemnd, kypré Struktdra striedky a optimalizované vlastnos-
ti cerstvosti v kombindcii so zlepsenymi spracovatelskymi
moznostami.

V neustdle sa meniacich podmienkach zostava nasim merad-
lom: Dokonalost! Pre Vs a Vasich zékaznikov.

Prednostami nasej KORPUSOVEJ ZMESI PROFI na prvy pohlad su:

'ij !flrg

Recept na 6 plechov a 60 x 40 cm

Kakaova hmota:

Kakao 0,100 kg
Praskovy cukor 0,100 kg
Vajcia 0,200 kg

Kakaovd hmota 0,400 kg
Prisady kakaovej hmoty kratko vymiesat do hladka.

Postup spracovania:

Kakaovi masu zmiesat s naslahanou korpusovou hmotou.

Nakoniec cca. 0,600 kg ¢okolddovej hmoty rovnomerne
naniest na plech a piect s parou.

Teplota pecenia:  teplota pecenia peciva
Doba pecenia: 4 -5 min.

Optimalizovand skladba surovin

- Jemna a krehka porovitost striedky

- Velmi dobrd stabilita striedky v kombindcii
s optimalnou kyprostou

- Idedlna Struktura striedky schopnd rezu

Vylepsené vlastnosti hmoty
- Optimalna roztieratelnost hmoty
- Spolahlivé a raciondlne spracovanie

Atraktivny vzhlad peciva
- Iaujimava farba striedky
- Velmi dobry objem

Idedlna cerstvost a stavnatost
- DIha cerstvost

Svetly koypus

Recept na 5 - 6 korpusov s 9 a 26 cm

Hmota:

KORPUSOVA ZMES PROFI 2,000 kg
Vajcia 1,200 kg
Voda pitnd 0,400 |
Hmotnost spolu 3,600 kg

Postup spracovania:

Prisady na korpusovi hmotu $lahat 5 - 10 min. (pozadovany
merny objem 350 - 380 g). Nakoniec hmotou naplnit okrdhlu
formu a piect.

Na pripravu Viedenského korpusu vmiesat 0,300 kg tekutého
masla/margarinu do naslahanej korpusovej hmoty. Nakoniec
hmotou naplnit okrihlu formu a piect.

Teplota pecenia: ~ 40°C pod teplotou pecenia peciva
Doba pecenia: 25 - 30 min. (teplota v jadre 94°C)

Pecenie v rotacnej peci:
Teplota pecenia: 50 - 60°C pod teplotou pecenia peciva
Doba pecenia: 30 - 35 min. (teplota v jadre 94°C)

Imavp keypues
Recept na 5 - 6 korpusov s 9 a 26 cm

Kakaova hmota:

Kakao 0,125 kg
Praskovy cukor 0,125 kg
Vajcia 0,250 kg

Kakaova hmota 0,500 kg

Prisady kakaovej hmoty kratko vymiesat do hladka.

Hmota:

KORPUSOVA ZMES PROFI 2,000 kg
Vajcia 1,200 kg
Voda pitnd 0,400 |
Kakaova hmota 0,500 kg
Hmotnost spolu 4,100 kg

Postup spracovania:

Prisady na korpusovi hmotu okrem kakaovej masy $lahat
5 - 10 min. (pozadovany merny objem 350 - 380 g).
Nakoniec vmiesat kakaovi hmotu a naplnit pripravenou
hmotou okrahlu korpusovd formu a piect.

Teplota pecenia: ~ 40°C pod teplotou pecenia peciva
Doba pecenia: 25 - 30 min. (teplota v jadre 94°C)

Pecenie v rotacnej peci:
Teplota pecenia: 50 - 60°C pod teplotou pecenia peciva
Doba pecenia: 30 - 35 min. (teplota v jadre 94°C)




