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Pravy hanacky kolac je plnény tenkou vrstvou tvarohové naplné
a jeho povrch tvofi ovocna napln s drobenkou.

MELLA*FRUIT Brusinkova je ideélni kombinace sladko

— kyselé ovocné naplné. Je to novy druh ovocné termostabilni
napiné fady MELLA*FRUIT s obsahem ovoce minimalné 60 %
a s obsahem celych brusinek v minimalnim mnoZstvi 30 %.
Napln je zahusténa Cirou brusinkovou Stavou a ma vynikajici
termostabilitu.

Hanacky kolac s brusinkovou naplni

Tvarohova napli je vyrobena se stabilizatorem tvarohu Tvarobela a tésto
z nové Zlaté Smeési pro vyrobu jemného peciva vynikajici kvality. Vysledkem
je lahodny kolac vyborné chuti s dlouhou trvanlivosti diky vynikajici vlacnosti
a s charakteristickym lehce nepravidelnym kulatym tvarem. Jeho vyroba je

vhodna zejména pro femesiné pekarny, v prvé fadé pak pro ty, které si (’)

zakladaji na kvalité jemného peciva.
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Recept mesice

Doporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvi (%)
PSeni¢na mouka hladka svétla 100,0
Zlata Smés 15,0
Cukr krupice 15,0
Olej rostlinny 10,0
DroZdi pekafské 8,0
Voda pitnd 38,0
Naplné:

MELLA*FRUIT Brusinkova

Tvarohova népli s Tvarobelou

Dohotoveni:

Drobenka

Doporuéeny technologicky postup:

Doba miseni: 4 +10 min.
Teplota tésta: 26 °C
Zrani tésta: 15 min.
Kynuti: 40 min.
Teplota peceni: 210 °C
Doba peceni: 15 min.

Téstovy kus o hmotnosti 400 g rozvalime na tloustku 1,5 mm.
Na celou plochu naneseme 250 g tvarohovou népln s Tvarobelou v tenké
vrstvé. Poté od kraje do stfedu postupné prekladame tésto tak, aby byl
tvaroh zabalen uvnitf. OtoCime zabalenou stranou dold a prsty roztlaéime
kola¢ do mirné nepravidelného kulatého tvaru.

Nechame pfedkynout. Poté potfeme rovnomérné MELLA*FRUIT
Brusinkovou (130 g) a zasypeme drobenkou v mnozstvi cca 70 g.

IREKS ENZYMA s.I.0.

Ksirova 257

619 00 Brno O
CZECH REPUBLIC

Tel.: +420 543 250 155 I R E

Fax: +420 543 250 159

E-mail: info@ireks-enzyma.cz

www.ireks-enzyma.cz E N ZYM A



