Recept mesice

Srpen
Tvarohové $neky (4 ks) v tvofitku DIANA ~ 2010

Vlyrobek vhodny pro diabetiky, avSak nejen pro né.

Velmi chutny a dlouho viaény vyrobek upeceny v samonosném
papirovém tvofitku DIANA s atraktivnim vzhledem ma pfekvapivé
nizky obsah energie: pouze 954 kJ (225 kcal) / 100 g.

Tzv. chlebové jednotky

(vypocitané dle vzorce: Obsah celkovych sacharidl / 12) jsou tyto:
Pro 100 g vyrobku: 3,5 chlebovych jednotek

Pro 230 g vyrobku = cela krabic¢ka: 8 chlebovych jednotek

Porovnejte s chlebovymi jednotkami 100 g jinych pekarskych vyrobku:

pSenicny chléb 3,6; rohlik 5; konzumni chléb 3,7.

Tvarohové Sneky DIANA maji nizsi chlebové jednotky i energii!

Mohou byt prospésné i pro spotrebitele, jejichz cilem je redukce pfijmu Q)
energie z potravy nebo konzumace stravy s nizSim glykemickym indexem. l R E KS

ENZYMA




Recept mesice

Doporucéena receptura: 2 O 1 O

Suroviny Mnozstvi (%)
PSeniéna mouka hladka svétla 100,00
DIANA Smés pro jemné pecivo 10,00
Margarin stolni 8,00
DroZdi pekarské 3,00
Sul jemna 1,20
Citréonové aroma 0,30
Voda pitna 48,00
DIANA Tvarohova napln 114,00
Tvaroh odtuc¢nény 61,60
DIANA Isabela-stabilizator tvarohu 15,40
Voda pitna 37,00

Doporuéeny technologicky postup:

Doba miseni: 6 + 4 min.
Teplota tésta: 28 °C

Zrani tésta: 20 min.
Kynuti: 45 min.
Teplota peceni: 220-210°C
Doba peceni: 20 min.

Tésto rozvalime na tloustku 2,2 mm, nechame odlezet a poté vykrajujeme
obdélniky o Sifce 35 cm a délce 10 cm, coz predstavuje asi 150 g tésta.
Rovnomérné rozetfeme tvarohovou napli (100 g) a stoCime jako roladu. .
Néasledné sekame Sneky o Sifce 2 cm a vkladame do vystfikané samonosné
krabiCky DIANA po 4 kusech. Po nakynuti maslujeme vajecnym obsahem
a upeceme.
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