Recept mesice

Zivotidna $lehacka neboli smetana ke $lehani MELLA MILKY
WHIP je zakladni surovinou pro vyrobu lahodného a designoveé
velmi zajimavého dortu s nazvem Kaba. MELLA MILKY WHIP je
zpracovana technologii UHT, €imz jsou eliminovany mikroorga-
nismy mléka a trvanlivost je az 150 dnu. Obsah tuku je 30 %.

Dort Kaba kombinuje chut tmavé cokolady z KARINY Kakao Mix
pfidané ke Slehacce a svézi chut bananu z KARINY Banane Milk
pfidané k mlékarenskému maslu. KARINA Banane Milk je pouzita
i v efektni, lesklé a diky plasti¢nosti snadno kréjitelné povrchove

Gpravé dortu. (.)

Kaba nejen skvéle vypada, ale i vyborné chutna. I R E KS

ENZYMA



Recept mesice

Doporuéena receptura:

Sandra KOMPLET tmava - dortové korpusy 150,00
Voda pitna 90,00
KARINA Kakao Mix 220,0
Voda pitna do KARINY 135,0
MELLA MILKY WHIP 400,0
Sanett 25,0
Voda pitna do Sanettu 50,0
KARINA Banane Milk 75,0
Voda pitna do KARINY 40,0
Méaslo mlékarenské 40,0
KARINA Banane Milk 75,0
Voda pitna do KARINY 25,0
Topglanz 25,0
Roztok Sanettu (14 g vody a 7 g Sanettu) 21,0

Doporuéeny technologicky postup:

Tmava hmota: suroviny spojime a nechame cca 5 min bobtnat. Poté hmotu Slehdme
pfi maximalni rychlosti 5 min. do stabilni a nadlehané konzistence. Davkujeme do ku-
latého rafku o @ 23 cm.

Peceni: pfi 180 °C po dobu cca 30 minut (parametry jsou pro sézeci elektrickou pec).
Kakaova slehacka: vySlehame KARINU Kakao Mix s vodou a nechdme cca 10 min.
bobtnat. Poté tuto hmotu spojime s vySlehanou Slehackou a s pfedem nahratym roz-
tokem Sanettu (nahfat na cca 55 - 60 °C).

Bananovy krém maslovy: spojime KARINU Banane Milk s vodou a nechame

10 min. odleZet a poté opét pfemichdme do hladké konzistence. Takto upraveny
zaklad pfislehdme do pfedem vySlehaného mésla a spojime v hladky a stabilni krém.
Technologicky postup: vychlazeny korpus vloZime na dno plastového kulatého

rafku a na néj rozetfeme 1/3 kakaové Slehacky. Bananovy krém maslovy stfikame (.)
silngjSi hladkou trubickou ve dvou kulatych pruzich ve vzdalenosti cca 3 cm od kraje

i od sebe. Poté nadavkujeme a uhladime zbylou ¢ast Slehacky. Povrch dohotovime I R E KS
polevou, kterou ziskame smichanim KARINY Banane Milk, vody, roztoku Sanettu

a Topglanzu. | E NZYMA



