Recept mesice

Srpen
PICCO dort s vignami 2010

Oku lahodici dezert s chutovou kombinaci ¢okolady a visni
nezklame Zadného spotrebitele. Optimalni velikost PICCO dortu

s korpusy upecenymi ve specialnich formach, jez dodavame na trh,
je idealni pro malé letni rodinné posezeni pfi kave.

Ovocné komponenty osvéZi a potési.

Cukréafsky dort o vaze cca 560 g. Korpus je vyroben z kompletni smési

Sandra BRILANT, krém z rostlinného krému Mella Whip a z KARINY

Visen Krém. Cerstvé ovoce, které je na povrchu potazeno roztokem

Sanettu k dosazeni vétSiho lesku a k udrzeni delSi Cerstvosti, je oblibenou (.)

soucasti modernich cukrarskych vyrobka.
IREKS
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Recept

Doporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvi (%)
Zakladni hmota:

Sandra Brilant 225,00
Voda pitna 145,00
Olej jedly 40,00

Visnova naplin:

Karina Visen Krém 45,00
Voda pitna 25,00
Mella Whip 40,00
Voda pitna 20,00
Sanett roztok ( voda 8g + Sanett 4 g) 12,00
Dohotoveni:

Cerstvé ovoce - tfeéné nebo viéné 70,00

Cerstva méta nebo jiné dozdobeni

Doporuéeny technologicky postup:

Zakladni hmota: suroviny smichame a nechdme 5 minut bobtnat. Poté 1 minutu
michame na nejnizsi vykon do hladké homogenni hmoty. Davkujeme do formy
PICCO, pfedem o3etfené separacnim pfipravkem, napf. Sepa-Wax.

Peceni: pfi 165°C cca 45 minut (parametry jsou pro elektrickou sézeci pec).

Visriova napin: Karinu Visen Krém dukladné vymichame s vodou a nechame
20 minut bobtnat. Rostlinny krém Mella Whip vySlehdme s vodou, vmichame
nabobtnalou Karinu a zchladly roztok Sanettu (cca 50°C). VySlehame do hladké
napliné.

Dohotoveni: na povrch vychladlého korpusu nastfikame hladkou trubi¢kou (€. 14)
viSnovou naplf. Dozdobime Cerstvymi tfeSnémi nebo visSnémi a listky maty.

Pfed dohotovenim je mozno potfit spodni okraj korpusu Topglanzem a obsypat
nasekanymi brusinkami.
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