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Aranka BP je slazena a upravena jadrova smeés pro vyrobu “

Stejné jako u ostatnich druhl Aranek jsou zakladem Aranky BP
kvalitni arasidy nasekané do drti specifické granulace pro dany vy-
robek. Suroviny pouzivané do vyroby jsou na vstupu velmi peclivé
kontrolovany, a proto je jejich kvalita vyrobcem zarucena.

Stafetka vyrobena z Aranky BP nadchne kazdého zakaznika, ktery
si na tuto tradicni chut potrpi.
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Recept mesice

Zari
Doporuéena receptura: 0
Suroviny Mnozstvi (g)
Bezé platy:
Aranka BP 1950
Voda pitnd 800
Kavovy krém:
Karina Latte Macchiatto 135
Cukr krupice 90
Voda pitnd 180
Vanilkrém 165
Voda pitna 480
Enzyma Filling nebo méslo 300
Dohotoveni:
Tukova poleva Spezial Dunkel 450
Olej stolni 90

Doporuéeny technologicky postup:

Bezé platy:

Suroviny smichdme a nechame cca 5 min. bobtnat, poté Slehame pfi maximalni rychlosti
po dobu 5 min. Hmotu davkujeme na pecici papir (60 x 40 cm = 650 g hmoty)

a rozetfeme Ctyfi platy. Pfed peCenim mlzeme platy posypat cukrem mouckou.

Teplota peceni: 240 °C (parametry jsou pro sazeci elektrickou pec).

Doba peceni: cca 5 - 6 min.

Kavovy krém:

Karinu Latte Macchiatto, cukr krupici a vodu spojime, vymichame do hladké konzistence -

a nechame 30 min. bobtnat. Vanilkrém a studenou vodu kratce vymichame do hladké
konzistence a nechame 10 min. odleZet. K zakladnimu krému pfiddéme Enzyma Filling

a vySlehame v hladky krém, ktery nakonec dochutime naplni Karina Latte Macchiatto.

Takto pfipraveny krém roztirame mezi platy, posledni plat zlstava na povrchu Cisty, poté
nechame fez zatuhnout.

Po vychladnuti fez krajime na kousky 5 x 4 cm (11 x 9 ks) a kazdy z nich potahujeme

pficné Tukovou polevou Spezial Dunkel.
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