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Vot Meda klasik

Hmota na platky:

Vegan MIX

Cukr krupice

Pernikové kofeni

Voda pitna

Olej jedly

Saucenbraun / Zuckerkulor (948)

Krém:

Vegan CREME BASIC

Cukr krupice

Voda pitna

Kokosové mléko

PASTAROM PASTE VANILLE (67310)
Karamell (703)

Enzyma Filling

Dohotoveni:
Vlasske ofechy, drcené
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Hmota na platy: VSechny suroviny spojime a michdme pii stedni
rychlosti stroje 4 minuty do hladké homogenni konzistence. Poté hmotu
rozetfeme pres kulatou Sablonu priiméru 26 cm (6 x 190 g).

Peceni: Pri 200 °C cca 12 minut dle typu pece, zavieny odtah pary
(parametry jsou pro sazeci elektrickou pec).

Krém: VSechny suroviny mimo Enzyma Filling spojime a $lehame pfi
nejvy$si rychlosti stroje po dobu 4 minut. Nakonec zaSlehame Enzyma
Filling (cca 3 minuty).

Dohotoveni: Jeden upeceny plat rozdrtime na strouhanku (pouzijeme
na obsypani dortu).

Ostatni platy spojime pripravenym krémem (4 x 200 g), kazdou vrstvu
krému posypeme drcenymi vlaSskymi ofechy (15 g/ks). Poté dort
obmazeme zbylym krémem (boky silnéjSi vrstvou, abychom zabranili
popraskani), povrch posypeme ofechy a cely dort zasypeme pfipravenou
strouhankou.
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Celkova navazka: 2365,0 g

Receptura na mnozstvi: 1ks

Teplota peceni: 200 °C

Doba peceni: 12 min



