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RECEPTURA
Citrodortik
Hmotnost: 125,00 g
10 ks 1290,00 g 129,00 g 10,26 %
Drobenka: (pece se) navazka: 390,00 g po peceni: 350,00 g >390,00
Ovesna smés Hafergliick (478) 160,000 g
PSeni¢na mouka hladka svétla 70,000 g
Olej jedly 70,000 g
Cukr krupice 30,000 g
Vajecny tekuty obsah 25,000 g
Ovesné vlocky 35,000 g
Citronova napln: navazka: 600,00 g >634,00
KARINA Citron 175,000 g
Voda pitna 85,000 g
Smetana ke Slehani (35 % tuku) 335,000 g
Sanett (330) 13,000 g
Voda pitna (do Sanettu) 26,000 g
Citronova poleva: navazka: 200,00 g >219,00
KARINA Citron 100,000 g
Voda pitna 40,000 g
GOLDEN GLAZE NEUTRAL 40,000 g
Sanett (330) 13,000 g
Voda pitna (do Sanettu) 26,000 g
Drobenkovy korpus: navazka: 100,00 g > 100,00
Maslo mlékarenské spojeni s drobenkou 100,000 g

Drobenkovy korpus: \VSechny suroviny spojime ru¢né, ne strojem, na konzistenci drobenky, rozprostfeme

na plech s pecicim papirem.

Peceni: Pfi 190 °C cca 10 - 15 min., otevfeny odtah pary (parametry jsou pro elektrickou sazeci pec).
Citronova napln: Spojime KARINU Citron s vodou, nechame 10 min. odlezet. Poté pfemichame a spojime
s pfedem vySlehanou smetanou a teplym roztokem Sanettu.

Citronova poleva: Spojime KARINU Citron s vodou a GOLDEN GLAZE NEUTRAL. Po odlezeni,

priblizné 10 min., vmichame teply roztok Sanettu.

Technologicky postup: VIozime félie do 10ti kulatych forem na semifreda. Drobenkovy korpus vytvofime
spojenim upecené drobenky s rozpusténym maslem. Na dno kazdého semifreda dame drobenkovy korpus,
mirné utla¢ime a nechame ztuhnout. Poté semifreda naplnime citronovou naplni. Vychladime a povrch
dohotovime pfipravenou Citronovou polevou (teplou, aby se rozlila po povrchu).
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Vyzivové udaje ve 100 g upeceného vyrobku:

Energeticka hodnota: 1632,7 kJ
Energeticka hodnota: 390,5 kcal
Tuky: 23,3¢
z toho nasyc.mastné kyseliny: 11,549
Sacharidy: 40,5¢g
z toho cukry: 25649
Vlaknina: 109
Bilkoviny: 4049
Sal: 0,2g

Vypocteneé vyzivove udaje plati pouze pfi dodrzeni uvedené receptury a vyrobniho postupu.
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