Recept mesice

DORT MECHURKA

Nikdo z nasich zakaznik( (a byly jich desitky) po ochutnani nevéfil,

Ze tento vynikajici dort patfi mezi vyrobky vhodné pro diabetiky!

Tak pfirozeny, lehky a lahodny.

Recepturné shodny vyrobek Ize pfipravit i ve formé fezu neboli zakusku.

Viynikajici napad vznikl spojenim chuti jablek, skofice, rostlinného
krému a palené hmoty. Je to skutecné jedineCné osvézujici cukrar-
sky vyrobek, ktery nadchne vase zakazniky. VyzkouSejte a date
nam za pravdu!

-y
_—— ol
»>58
N et %

‘i’-;},‘::*‘ + 8
Al .t @
.;;f?. e

@

IREKS
ENZYMA



Recept mesice

Cerven

Doporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvi (g) 0 9
Zakladni hmota:

DIANA Cukrarska Komplet 100,00
Voda pitnd 70,00
Zakladni hmota palena:

Paloma 60,00
Olej stolni 27,00
Voda pitnd 96,00
Vanilkovo - jableCna napln:

DIANA Vanilkrém 115,00
Voda pitna 360,00
Mella Gourmet Whip 75,00
Voda pitné (do rostlinného krému) 20,00
Krystalicka fruktdza 5,00
DIANA Mella*Fruit Jablkova 200,00
Dohotoveni:

Skofice 10,00
Mella Gourmet Whip 50,00

Doporuéeny technologicky postup:

Zakladni hmota $lehand: Suroviny smichame a nechame 5 minut bobtnat.
Poté Slehame 5 minut pfi nejvyssi rychlosti - dle typu stroje. Hmotu rozetfeme
na pecici papir (do kruhu 0 @ 24 cm).
Doba peceni: cca 5 minut, teplota peceni: 230 °C - dle typu pece.
Zakladni hmota palena: Suroviny smichame a nechame 5 minut bobtnat.
Poté michame 5 - 7 minut pfi nejnizsi rychlosti - dle typu stroje. Z hmoty stfikdme
fezanou trubickou malé vénecky.
Doba peceni: cca 12 minut, teplota peceni: 220 °C - dle typu pece. s
Vanilkovo - jableéna napli: Mella Gourmet Whip, vodu a krystalickou fruktézu vySlehame.
DIANU Vanilkrém a vodu smichame a nechame 5 minut bobtnat. Poté vySlehame
a spojime s rostlinnym krémem. Nakonec vmichame DIANU Mella*Fruit Jablkovou.
Dohotoveni: Na upeceny plat poloZime dortovou formu. Rozetfeme 300 g napiné.
Rozlozime upeCené vénecky tésné vedle sebe a zatfeme zbyvajicim krémem.
Po ztuhnuti kréjime a zdobime skofici a vySlehanym rostlinnym krémem.
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