Recept mesice

Cervenec

BARNADETO O 9

je lahodny cukrafsky vyrobek zalozeny na kombinaci vyrazné @
chute cokoladoveho korpusu vyrobeného ze Sandry BRILANT SV'
s araSidy obsazenymi v KARINE Arachido, ktera je zakomponovana \‘

do maslového krému.

KARINA Arachido je zbrusu novy druh fady Karin, které jsou puzi-
vany nejen pro stabilizaci a ochuceni rostlinnych krému. Vyrobek
Barnadeto rozsifuje nabidku oblibenych ¢okoladovych fezl a dortd,

tentokrat ve velmi povedené chutové kombinaci s arasidy. (.)

IREKS
ENZYMA



Recept mesice

Cervenec
Doporucena receptura: 0 9
Suroviny Mnozstvi (g)
Zakladni hmota:
Sandra Brilant 540,00
Voda pitna 360,00
Olej jedly 100,00
Krém Arachido:
KARINA Arachido 320,00
Voda pitnd 160,00
Maslo 240,00
Dohotoveni:
Tukova poleva Spezial Dunkel - fedéna 160,00
Tukova poleva Spezial Weiss - fedéna 5,00

Doporuéeny technologicky postup:

Zakladni hmota:

Suroviny spojime a nechame cca 5 minut bobtnat. Poté michame pfi nejnizsi
rychlosti 1 minutu do hladké a homogenni konzistence. Nadavkujeme do dvou
dortovych forem o priméru 23 cm, uhladime a pe¢eme.

Teplota peceni: 170 °C (parametry odpovidaji elektrické sazeci peci).

Doba peceni: cca 35 minut.

Krém Arachido:

KARINU Arachido smichame s vodou a nechdme 20 minut bobtnat.

Poté pfemichame. Maslo vySlehame, pfidame pfipravenou KARINU Arachido
s vodou a vySlehame do pevné a hladké konzistence.

Dohotoveni:

Oba dortové korpusy spojime 400 g krému. Povrch a boky dortu zarovname Lo
150 g krému. Po ztuhnuti potahujeme Tukovou polevou Spezial Dunkel

a povrch pfestiikame Tukovou Polevou Spezial Weiss.

Krajime na pozadované kusy (12 nebo 14 ks).

Zbylym krémem ozdobime nakrajené dily. Mizeme pouzit i Cokoladové dekory.

IREKS ENZYMA s.r.0.

KSirova 257

619 00 Brno o
CZECH REPUBLIC

Tel.: +420 543 250 155 I R E KS
Fax: +420 543 250 159 I

E-mail: info@ireks-enzyma.cz

www.ireks-enzyma.cz E NZY MA



