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POULITI: PREDNOSTI:

» bilkovy krém « bez nutnosti bobtnat

« ovocny bilkovy krém « rychlé a dokonalé vyslehdni
« snéhové pecivo « vysokd acinnost smési

« laskonky « prodlouzend stabilita

Doporuéené receptury - NEPECENE HMOTY:

Suroviny Varianta A Varianta B Technologické pokyny
Bilkovy krém Ovocny bilkovy krém
EIBUMIN
100,- 100,- p >
Voda pitnd cca 30 °C T g 500,- g ] |. smichat, odleZet
Cukr krystal 620,- 625,- ¢ L
Rybizovy diem : 350,- ¢ pridat do Slehanl
Cukr krystal 1230,- g D I. svafit na 115 °C
Voda pitnd 310,- g 200,- ¢ (etizek)
Kyselina citrénova - dle chuti : pridat po zaliti
Vanilinovy cukr 70,- g - cukrovym rozvarem
HOTOVA HMOTA 3100, g 2500, g
Doporucené receptury - PECENE HMOTY:

. Varianta € Varianta D .
Suroviny Hmotapgaﬁ\s;gehove Hmota na laskonky Technologické pokyny
EIBUMI.N , = 100,- g 100,- g o =
Voda pitnd cca 30 °C 770,- g 765, q l. smic at, o ez{et{
Cukr krystal 620,- g 615,- g pfidat do $lehdni
Cukr krystal 1230,- g 1230,- g Il. svafit na 115 °C
Voda pitnd 310,- g 310,- g (Fetizek)
Cukr moucka 785, @ 480,- g pridat po zaliti
Jadroviny (ofechy, kokos, mandle) - 1080,- g cukrovym rozvarem
HOTOVA HMOTA 3815,- g 4580,- g

DOPORUCENY TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY:

. Smichdme EIBUMIN s vodou, dilezité je dodrzet teplotu vody do 30 °C.

II. Svafime cukr s vodou. Jakmile zacne cukerny roztok vafit, pustime Slehani smési EIBUMIN + voda + cukr krystal.
Varianta B - pfiddme rybizovy dzem.

I11.Jakmile dosdhne cukerny roztok pozadovanych hodnot, zalévéme jej pozvolna do vysSlehané smési.
Varianta A + B - ochutime, doslehame a mdzeme plnit ¢i tvarovat pomoci hladké ¢i fezané trubicky.

IV.Po dikladném doslehdni se do ¢astecné vychladlé hmoty zamichd prosdty cukr moucka - varianta C.
Varianta D - zamichd se smés vytvorend z cukru moucky a jadrovin.

V. Takto pripravenou hmotu (varianta C) tvarujeme pomoci fezané trubicky na pecici papir nebo pecici félie.
Varianta D - roztirdme pfes Sablony na pecici papir, pecici folie nebo olejem vymazané a moukou vysypané plechy.

Doporucena teplota suseni: 1 U= R

Doporucend doba suseni : 45 min

(tyto hodnoty jsou orientacni dle typu pece).
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