Recept mesice

Kvéten

DIANA MOUCNIKY o
V SAMONOSNYCH PECICICH KRABICKACH

Uspé&sné rozsifeni programu DIANA — vyrobkd vhodnych pro diabeti-
Ky, to je projekt receptur tfenych hmot peCenych ve specialnich
samonosnych papirovych formach s pfijemnym grafickym designem.
Tyto vyrobky zatim na trhu zcela chybi a je po nich od spotfebitel
poptavka. Rychle tak reagujeme na nastalou situaci
a nabizime jednoduché receptury.

Nabidnéte svym zakaznik(m tyto chutné a trvanlivé moucniky v mnoha
variantach, na nichz si pochutnaji nejen diabetici, ale i ti, ktefi si chtéji
doprat zdravé a sladké misani. VSechny receptury jsou doprovazeny zme-
Fenymi energetickymi a nutrinimi hodnotami dle platné legislativy.
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Recept mesice

Kvéten
Doporucena receptura: 0 9
Suroviny (g) DIANA Tieny

kolac s cerealiemi a jablky

DIANA Cukraiska Komplet 1940,00
DIANA Mella*Fruit Jablkova 550,00
Voda pitna 780,00
Olej jedly 580,00
Dyné, slunecnice, sezam 1:1:1 600,00
Skofice mleta 10,00
DIANA Florentine Mix 300,00
Dyné, slunecnice, sezam 1:1:1 300,00

Doporuéeny technologicky postup:

Hmota: vodu smichame se zrnicky a nechame 30 minut odstat. Poté vmichame olej,
jablkovou naplr a cukrafskou smés. Nechame 5 minut bobtnat a jednu minutu michdme
pfi nejpomalejSi rychlosti. Hmotu rozetfeme na plech a zarovname.
Povrch posypeme smési zrnicek a Dianou Florentine Mix. Pfed pe¢enim jemné
pokropime vodou.
Teplota peceni: cca 170 °C - dle typu pece.
Doba peceni: cca 45 - 50 minut.
Navazka: 40 x 60 cm - 4200 g

20x60 cm-2100 g

samonosna papirova forma - 350 g (12 kusu).

Mezi dalSi vyrobky DIANA moucnik( v krabic¢kach se fadi:

DIANA Treny kakaovy kola¢ s kokosem, :
DIANA Tieny kakaovy kolaé s tvarohem, L
DIANA Treny kakaovy kola¢ s Vanilkrémem, '
DIANA Treny kola€ s pruhy.

Technologické receptury a postupy k danym kolac¢im Vam rad poskytne
nas cukrarsky tym.
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