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AraSidovo-karamelové tésto
Vegan MIX

PSenitna mouka hladka svétla
Cukr moucka

Arasidova drf hruba (prazena)
Skofice mleta

Margarine UNIWERSALNA 80%
Karamell (703)

Voda pitna

Amaretto naplii:
Fondan

Amaretto Venice likér
Enzyma Filling
SLAD Premium
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25 Celkovd navétka: 43250 g
Receptura na mnoizstvi: 265 ks
Teplota peceni: 200 °C
Doba peceni: 10 min

Arasidovo - karamelové tésto: VSechny suroviny michanim
spojime v hladké a homogenni tésto, které nechame minimalné
1 hodinu odlezet v lednici. Poté tésto rozvalime na plat s tloustkou
cca 2mm a vypichujeme kolecka o priméru 4 cm. Na tato kolecka
pomoci ozdobného razitka vytvofime na povrchu reliéf.

Peceni: Pfi 200 °C, cca 10 minut, otevieny odtah pary (parametry
jsou pro elektrickou sazeci pec).

Amaretto naplii: Nahiejeme fondan a pfimichame do néj likér
Amaretto, aby hmota hyla polotekuta. Poté ji spojime s Enzyma
Fillingem a kratce vySlehame v hladky homogenni krém. Nakonec
do krému ruéné zamichame SLAD Premium.

Technologicky postup: Vidy dvé kolecka spojime naplni
Amaretto (ks/5g).

Doporuceni: Povrch kolecek miizeme poprasit zlatym pudrem.
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