Recept mesice

VSe, co nabizime, chutna...

Rez $vestkovy bez lepku

Doporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvi (g)
Hmota:
Muffin-Mix Gluten Free 380
Vajecny tekuty obsah 220
Voda pitna 35
Olej jedly 30
Colco 6
Naplin 1:
MIéko polotuéné 145
Vanilkovy pudinkovy prasek bez lepku 10
Cukr krupice 30
Maslo mlékarenské 125
Zahusténé slazené plnotu¢né mléko 80
Pasta Plum 100
Napln 2:
Smetana ke Slehani 450
Zahusténé slazené plnotu¢né mléko 125
Pasta Plum 85
Sanett 24
Voda pitna 48
Dohotoveni:
MELLA GLAZE WHITE 110
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Hmota: Vajecny tekuty obsah, vodu a Colco Slehame 5,5 minuty. Do vy$lehané hmoty f :
pomalu postupné vmichame olej a Muffin-Mix Gluten Free. Takto pfipravenou hmotu S
rozetfeme do plechu s okrajem (20 x 30 cm) vyloZzeného pecicim papirem.

Peceni: pfi 180 °C cca 30 minut, zavfeny odtah pary (parametry jsou pro elektrickou
s&zeci pec).

Napln 1: Z mléka, pudinkového prasku a cukru uvafime pudink, ktery vychladime

a vySlehdme s maslem. Nakonec zaslehdme zahusténé slazené plnotu¢né miéko

a Pastu Plum.

Napln 2: Zahusténé slazené plnotuéné miéko smichame s Pastou Plum a spojime

s pfedem vySlehanou smetanou. Nakonec vmichame roztok Sanettu.

Dohotoveni: Vychladly korpus prokrojime, spodni dil vioZime zpét do plechu a na néj
rozetfeme Napln 1. PfiloZzime druhy dil korpusu, na ktery rozetfeme Napln 2.

Po ztuhnuti v lednici povrch dohotovime MELLA GLAZE WHITE a miZeme dozdobit
napfiklad Cerstvymi Svestkami nebo Cokoladovymi dekory.
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