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Kakaové tésto: [g]
Vegan MIX 1000.,0
PSenitna mouka hladka svétla 420,0
Kakaovy prasek 50,0
Cukr moucka 130,0
Margarine UNIWERSALNA 80% 550,0
Voda pitna 260,0

Nugat - naplii:
Nugat tmavy EXTRA (280) 840,0

Potazeni - dohotoveni:
Tukova poleva Spezial Dunkel (tmava poleva)170,0
Olej jedly 40,0
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Receptura na mnoistvi: 210 ks

Teplota peceni: 200 °C

Doba peceni: 10 min

Kakaové tésto: VSechny suroviny michanim spojime v hladké
homogenni tésto, které v lednici nechame minimalné 1 hodinu
odlezet. Poté tésto rozvalime na plat s tloustkou cca 2 mm.
Nasledné vypichujeme srditka (10ks/cca 55g). U polovicniho
mnozstvi srdicek vypichujeme i jejich stfedy (vrchni ¢ast vyrobku).
Peceni: Pfi 200°C, cca 10 minut, otevieny odtah pary (parametry
jsou pro elektrickou sazeci pec).

Potazeni: Nahiejeme Tukovou polevu Spezial Dunkel (tmava
poleva) s olejem na cca 40 °C a vymichame. Srdicka s vypichnutym
stfedem z poloviny potahneme polevou a nechame ztuhnout.
Technologicky postup: Na spodni piné srdicko nastiikneme Nugat
tmavy EXTRA (280), ktery jsme si pfedem mirné nahfali napf. v
mikrovinné troubé (ks/4g). Prilozime vrchni srdicko bez stiedu,
které je predem potazené v polevé.



