Recept mesice

Srpen

09

MOUCNIK S CERVENYM RYBIZEM

Sezbnni ovoce je vdeécnym a chutnym doplikem letnich moucniku.
Cerveny rybiz je velmi vhodnou kombinaci s tradi¢nim piSkotem
pro svou velmi pikantni chut.

Moucnik je pfipraveny ze Sandry SPEKTRUM - svétlé, rybizu (Cerstvého

nebo mrazeného) a Trigelu slouZiciho k povrchové lesklé Upravé. Vysled-

kem je skute¢né lahodny a také pro svou jednoduchou vyrobu a dostup-

nost oblibeny moucnik, ktery potési kazdého stravnika. @
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Recept mesice
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09

Doporuéena receptura:

Suroviny MnozZstvi (g)
Svétla hmota:

Sandra SPEKTRUM - svétla 1640

Voda pitnd 660

Olej stolni 500
MraZeny Cerveny rybiz 800

Trigel Neutral 400

Voda do Trigelu 800

Doporuéeny technologicky postup:

Korpus:

V8echny suroviny spojime a nechame cca 5 minut bobtnat. Poté je vymichame

pfi nejpomalejsi rychlosti po dobu 0,5 - 1 min. do hladké a homogenni
konzistence. Davkujeme 650 g hmoty do peciciho plechu 30 x 20 cm s okrajem

a pecicim papirem. Na povrch posypeme pokud mozno rovnomeérné Cerveny rybiz.

Teplota peceni: 170 - 175 °C (parametry jsou urCeny pro sazeci elektrickou pec)
Doba peceni: cca 45 - 50 min.

Dohotoveni:
Po upeceni nechame vychladnout a potfeme pfipravenym roztokem Trigelu, ¢imZ
ziskame lesklou a efektni povrchovou Upravu.
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