Recept mesice

ﬂ?,wig‘
Prosinec 37,05 T
L 2
SANDRA - PERNIK 0 9 '
v nové kvalité! -

Moucniky typu perniku jsou u éeskych spotfebiteld tradiéné oblibené.
Ne vzdy je vSak pro pekare a cukrare jejich vyroba bezproblémova
diky potfebnym zakladnim surovinam (dobré pernikové koreni,
kvalita vaje¢nych polotovard, kvalita mouky apod.).

Smés Sandra - PERNIK fesi zcela komplexné tato mozna nebezpedi
a navic umoznuje vyrobu podle nejjednodussiho scénare:

»VSe zamichej a upe¢!”

Hotové korpusy jsou velmi chutné, nedrobivé a dlouho viaéné.

IREKS
ENZYMA



Recept mesice

Doporucena receptura:

Sandra Pernik - Muffin

Prosinec

09

Suroviny Mnozstvi (v g)
Sandra PERNIK 610
Voda pitna 335

Olej jedly 150
Napln:

Mella*Star Bounty 110
Voda pitna 65
Dohotoveni:

Tukova poleva Spezial dunkel 70
Kokos strouhany 15

Doporuceny technologicky postup:

Priprava pernikové hmoty:

Suroviny spojime a nechame cca 5 minut bobtnat.
Poté 0,5 - 1 minutu michame pfi nejpomalejsi rychlosti do hladké

a homogenni konzistence.
Priprava napiné:

MELLA*STAR - Bounty smichdme s vodou a nechame nabobtnat
nejméné 30 minut do pevné konzistence. Poté napli pfemichame

a dale zpracovavame.
Dohotoveni:

Do papirového koSiCku nadavkujeme 50 g hmoty, stfed hmoty pak

naplnime 15 g népIné a nakonec nadavkujeme zbylych 50 g hmoty.
Peceme pfi teploté 170 °C po dobu 30 minut.
Povrch muffinu potahneme Tukovou polevou Spezial dunkel

a posypeme strouhanym kokosem.
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