Recept mésice =

g oy
Srpen AT @
FANTAZY REZ 09 ¥

V letnich mésicich (ale nejen v nich) je ovoce a jogurt vyhledavanou

chutovou kombinaci. Fantazy fez je pfikladem lehkého mouéniku, ktery spojuje
obé oblibené chuté. Na tenkém korpusu ze Sandry KOMPLET je vysoka lehka
a lahodna vrstva pfipravena z rostlinného krému Mella Creamy Whip

se ztuzovacem KREMSTABIL Jogurt. Doprostfed krému jsou vloZeny kompoto-
vané mandarinky. Citrusova chut je dale podtrZzena pouzitim Pastarom Orange
v povrchové vrstve zakusku.

Esteticky pozitek z moucniku je umocnén velmi dekorativnim dohotovenim pomo-
ci netuhnouciho Zelé Topglanz. Cokoladové dekorace jsou jiz pouze tfeSnikou
na dortu, ktera dotvafi celkovy dojem.



Recept mesice

Doporucéena receptura:

Srpen

09

Suroviny Mnozstvi
(9)

Zakladni hmota:

Sandra KOMPLET svétla — dortové korpusy 170

Voda pitnd 105

Napln:

KREMSTABIL Jogurt 100

Voda pitnd 120

Mella Creamy Whip (s 30% vody) 400

Sanett roztok (Sanett 16 g + voda 32 g) 48

Kompotované mandarinky 260

Dohotoveni:

Topglanz 90

Pastarom Orange Nr. 794 4

Dekor Taler Orange/Weiss (Art. Nr. 374) 13 ks

Dekor Schoko Gitter Platten (Art. Nr. 929) 1 ks

Doporuéeny technologicky postup:

Zakladni hmota: Suroviny (Sandru KOMPLET svétlou - dortové korpusy
a vodu) smichame dohromady, nechame 5 minut bobtnat. Slehame 5 minut -
dle typu Slehaciho stroje. Vyslehanou hmotu rozetfeme do plechu 10 x 60 cm

vyloZzeného pecicim papirem.
Peceme pfi 180°C po dobu 20 minut - dle typu pece.

Néplii: KREMSTABIL Jogurt smichame s vodou, pfidame do vySlehané

Mella Creamy Whip a zalijeme roztokem Sanettu.

Dohotoveni: Na vychladly korpus rozetfeme 1/2 pfipravené napIné. Do podél-

ného pruhu - stfedem - rozlozime ovoce a rozetfeme zbyvajici

napli. Po za-

tuhnuti dohotovime povrch Topglanzem smichanym s Pastarom Orange.

Po nakréjeni dozdobime dekory.
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