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KARINA Hruska Krém spolu s kompotovanymi nebo ¢erstvymi
hruSkami je zakladem jemné chuti tohoto moucniku.

Lze ho vyrabét ve formé fez(i nebo dortovych dilki a povrch dozdobit
dle vlastni fantazie.

Jemna chut hrusky je spotfebiteli vSeobecné velmi dobfe pfijimana,
proto také byla na trh uvedena jeji varianta v fadé KARINA.
Rostouci zajem o tuto komplexni cukrarskou smés svedci o jejim
Sirokém vyuziti ve vyrobé.
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Recept mesice
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2011 THL

Suroviny Mnozstvi (g) ?
Zakladni hmota:

Sandra BRILANT 540,0
Voda pitna 360,0
Olej jedly 100,0
Hruskovy krém:

Karina Hruska Krém 360,0
Voda pitna 180,0
Maslo 180,0
Dohotoveni:

Trigel Neutral 70,0
Voda pitna 140,0
Kompot hruskovy 200,0
Knabberstreusel 60,0

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 rafku o priméru 23 cm, uhladime a peéeme.

Teplota peceni: 170 °C (dle typu pece).
Doba peceni: cca 35 minut.

Hruskovy krém:

KARINU Hruska Krém smichdme s vodou a nechame 20 minut bobtnat a poté i
pfemichame. Do vySlehaného masla pfiddme pfipravenou KARINU Hruska
Krém s vodou a vySlehame do hladkého krému.

Dohotoveni:
Oba dortové korpusy spojime hruskovym krémem (400 g). Poté povrch a boky
dortu zarovname zbylym krémem a dohotovime posypem Knabberstreusel.

Povrch poklademe silngjSimi platky kompotovanych hrusek, které oSetfime Q)
roztokem vzniklym svafenim Zelirujiciho pfipravku Trigel Neutral s vodou.
Stred dortu dozdobime opét Knabberstreuselem. I R E KS

ENZYMA



