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Tongmi

Hmota na platky:
Vegan MIX

Voda pitna

Olej jedly

Krém Amaretto:
Vegan CREME BASIC
Kokosové mléko

Voda pitna

Vanilinovy cukr
Amaretto Venice likér

Kavovy rozvar:
Voda pitna
Cukr krupice
Instantni kdva
Rum

Dohotoveni povrchu:

Kakaovy prasek
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v Gelkova navazka: 2009,0 g
~ Receptura na mnoistvi: 1ks
Teplota peceni: 200 °C
Doba peceni: 9-10 min

Hmota na platy: VSechny suroviny spojime a michdme pfi stredni
rychlosti stroje 4 minuty. Takto pfipravenou hmotu rozetfeme na 3 platy
0 rozméru 30 x 20 cm (Ize pouzit obdéInikovou $ablonu).

Peceni: Pri 200 °C cca 9 - 10 minut, zavieny odtah pary (parametry
jsou pro sazeci elektrickou pec).

Krém Amaretto: Suroviny spojime a Slehame pfi nejvyssi rychlosti
stroje 4 minuty.

Kavovy rozvar: Vodu s cukrem svafime a po odstaveni vmichame rum
a instantni kdvu. Pfed pouZitim nechame rozvar vychladnout na provozni
teplotu.

Technologicky postup: Upecené platy mirné zarovname (na velikost
plechu s okrajem 30 x 20 cm, vylozeného peticim papirem). Prvni plat
vloZzime do plechu a rozetfeme na néj 350 g krému. Prilozime dalSi plat
pecenou stranou nahoru (aby dobie vsakl rozvar) a pomalu zalévame
polovinu kavového rozvaru. Az se rozvar diikladné vsakne, tak rozetieme
350 g krému. PriloZime posledni plat pecenou stranou nahoru, opét
prolijeme rozvarem, ktery nechame dikladné vsaknout a zatfeme
zbyvajicim krémem. Nakonec cely povrch zasypeme kakaovym praskem.
Po diikladném vychlazeni krdjime na poZadované kusy.



