
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
DIANA MOUČNÍKY  
V SAMONOSNÝCH PEČÍCÍCH KRABIČKÁCH 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

            
 

 
 

Úspěšné rozšíření programu DIANA – výrobků vhodných pro diabeti-
ky, to je projekt receptur třených hmot pečených ve speciálních  
samonosných papírových formách s příjemným grafickým designem.  
Tyto výrobky zatím na trhu zcela chybí a je po nich od spotřebitelů 
poptávka. Rychle tak reagujeme na nastalou situaci  
a nabízíme jednoduché receptury.  
 

Nabídněte svým zákazníkům tyto chutné a trvanlivé moučníky v mnoha  
variantách, na nichž si pochutnají nejen diabetici, ale i ti, kteří si chtějí  
dopřát zdravé a sladké mlsání. Všechny receptury jsou doprovázeny změ-
řenými energetickými a nutričními hodnotami dle platné legislativy. 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Doporučená receptura: 
 
 

 
Suroviny (g) 

 

 
DIANA Třený  

koláč s cereáliemi a jablky 

DIANA Cukrářská Komplet 1940,00 

DIANA Mella*Fruit Jablková 550,00 

Voda pitná 780,00 

Olej jedlý 580,00 

Dýně, slunečnice, sezam 1:1:1 600,00 

Skořice mletá 10,00 

DIANA Florentine Mix 300,00 

Dýně, slunečnice, sezam 1:1:1 300,00 

 

Doporučený technologický postup: 
 
Hmota: vodu smícháme se zrníčky a necháme 30 minut odstát. Poté vmícháme olej,  
jablkovou náplň a cukrářskou směs. Necháme 5 minut bobtnat a jednu minutu mícháme 
 při nejpomalejší rychlosti. Hmotu rozetřeme na plech a zarovnáme. 
Povrch posypeme směsí zrníček a Dianou Florentine Mix. Před pečením jemně  
pokropíme vodou. 
Teplota pečení: cca 170 °C - dle typu pece. 
Doba pečení: cca 45 - 50 minut. 
Navážka: 40 x 60 cm - 4200 g 
                20 x 60 cm - 2100 g  
                samonosná papírová forma - 350 g (12 kusů). 
 
 
Mezi další výrobky DIANA moučníků v krabičkách se řadí: 
DIANA Třený kakaový koláč s kokosem,  
DIANA Třený kakaový koláč s tvarohem,  
DIANA Třený kakaový koláč s Vanilkrémem,  
DIANA Třený koláč s pruhy. 
 
Technologické receptury a postupy k daným koláčům Vám rád poskytne  
náš cukrářský tým.  
 
 
 


