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Modelovand, brnamlsana, ™ cominne 00

Receptura na mnozstvi: 20 ks

Teplota peceni: 200 °C
Buflery: [e] Doba peteni: 12-13 min
Vegan MIX 350,0
Cukr krupice 45,0 Buflery: Vechny suroviny spojime a Slehame pfi nejvyS3i rychlosti stroje po
Vegan CREME BASIC 40,0 dobu 5 minut. Poté pomoci trezirovaciho sicku s hladkou trubitkou €. 12
Voda pitné 210,0 stiikame na pecici papir kulaté buflery o priméru 3 cm.

Peceni: Pfi 200 °C 12 - 13 minut, otevieny odtah pary (parametry jsou pro

éokolédovv’ krém tukovy: elektrickou sazeci pec).

Vegan CREME CHOCO 90,0 Cokoladovy krém tukovy: Vegan CREME CHOCO spojime s cukrem moutkou,

Voda pitnd (studens) 900 studenou \.lo.dou a slqhzim? 4 Eninuty !Jri nejvyssi rychlo§ti strqje. Poté pfidame
~ Enzyma Filling, s nimz $lehame krém do homogenni konzistence. Nakonec
Cukr moucka 10,0 o i
[ % zaslehame horkou vodu a $lehdme do hladka.
Enzyma Filling 115,0 X : =¥ b . e
Voda pitnd (horkd 20.0 Marcipanova hmota: Marcipan mandlovy 52% a cukr moutku michdnim
oda pitnd (horkd) " spojime v homogenni hmotu.
38w Dohotoveni: Vidy dva upecené buflery spojime pripravenym krémem (1 ks/15 g)
Marcipanova hmota: : a nechdme v lednici ztuhnout. Marcipénovou hmotu rozvélime na plat o tloustce
Marclpanv mandlovy 52% (014) 640.0 ;a2 mm, ze kterého vykrajujeme pomoci kulatého tvofitka koletka o priméru
Cukr moutka 1800 10 ¢m (1 ks / 40 g). Kolecko ze spodni strany potieme vodou, obalime jim
predem spojené buflery a uhladime. Nakonec cely vyrobek obalime v kakaovém
Kakao na obaleni: prasku, jeho povrch nafizneme jako typickou bramboru a do stfedu lehce

Kakaovy prasek 20,0  nasypeme moutkovy cukr.



