WG' L/\‘bde("f:S;:N 0.

IR R o}g@@‘)\
m(""; 0 FES

IR '

o il | T & Yt sl | B

Crumble s jablky

pesepiura: Drobenka:

Drobenka: Vsechny suroviny spojime v kotli §lehaciho stroje do konzistence
VEGAN Mix 630 g drobenky.

Margarine UNIWERSALNA 80% 330¢g

PSenitna mouka hladké svétla 180 g Napli:

Trtinovy cukr 709 Omyta jablka zbavime jadfinci @ rozkrajime na kolecka (35 g/ 1
Voda pitna 804g

Technologicky postup:
Na dno kovové formicky (o priméru dna 8 cm a vySce :
5259 me 35 g drobenky a mirné utlagime. Poté polozime kol

39 posypeme skofici, zasypeme dalSi vrstvou drobenl
a znovu mims utlagime. Peceme doziatova.

1803,09
15 ks
190 °C
25 min
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Orechovo-pomerancovy rez

Receptura:
Ofechovy korpus:
VEGAN Mix 470 g
Voda pitna 235¢
Olej jedly 175 g
Vla3ské ofechy 165 g
Instantni kéva 3q
Néplii pomeranéova:
MELLA FILLING Pomerané 345¢g
~ Cokoladova poleva:
~ CGokol4dda horka IVORY 60 % 100g
nsky Slehackovy krém 7049

Navézka: 1495 g

Receptura na mnoZstvi: 1 ks

Teplota pedeni: 180 °C

Doba pe&eni: 25 - 30 min
Ofechovy korpus:

Vechny suroviny spojime a michdme protinatkou pfi stiedni rychlosti
stroje cca 4 minuty, do hladké homogenni konzistence. Takto priprave-
nou hmotu rozetfeme do dvou plechd s okrajem (20 x 30 cm), vyloze-
nych peticim papirem (navézka 2 x 500 g).

Cokoladova poleva:
Cokoladu horkou IVORY 60% spojime s horkym veganskym §
kovym krémem a diikladné promichdme.

Dohotoveni: ;
Vychladlé korpusy spojime 300 g pomerangové népiné M
LING Pomerané a zbylou néplni zatfeme povrc

povrch potdhneme Cokolédovou polevou a po za
Zadované kusy.




Crumble s jablky

Receptura:

Drobenka:

VEGAN Mix

Margarine UNIWERSALNA 80%
P3eniéna mouka hladka svétla
Trtinovy cukr

Voda pitnd

- Naplii:
C:;M jablka

1803,0 g
15 ks

630 g
330 ¢
180 g

70¢g
80g
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Drobenka:
Vsechny suroviny spojime v kotli Slehaciho stroje do konzistence

drobenky.

Napli:
Omyté jablka zbavime jadfincl a rozkrajime na kolecka (35 g/ 1 k

Technologicky postup:
Na dno kovové formiky (o priméru dna 8 cm a vy3ce 3 ci
me 35 g drobenky a mirné utlagime. Poté poloiime ko]



?ﬁtﬁ- U\Jb L/O(‘\%\‘Q/ é[,,
: %g}%%(g o)
iaur' s nm, G

Cookies s brusinkami

Receptura:

VEGAN Mix
Margarin (vegan)
Cukr hnédy
Voda pitné

Tésto:

V&echny suroviny mimo brusinek spojime a vymichame tésto,
do kterého pfed koncem michani pfiddme brusinky. Toto tésto maZeme
zpracovat dvéma zpisobi. :
1. Vyvélime valecek, ze kterého odkrajujeme kolecka (40g/ks). Ty
deme na plech s pecicim papirem nebo folii. ]
2. Navézime 40g kousky, ze kterych tvarujeme kulicky. Tyto

plech s peéicim papirem nebo f6lii a tlakem zploStime.
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Makovo-visiioveé tartaletky Navika 1350 g
Receptura na mnoZstvi: 10 ks
Teplota pedeni: 180 °C
Doba pecent: 25 - 30 min
Receptura:
P Makovy korpus:
Makovy korpus: Viechny suroviny (mimo Raspelschokolade) spojime a michame
VEGAN Mix 415 g protinatkou cca 4 minuty pfi stfedni rychlosti stroje do hladké hom
Voda pitnd 265 g genni konzistence. Nakonec vmichame Raspelschokolade a ¢
Olej jedly 140 g me do formicek tartaletek (primér dna 8,5 cm a vySka 2 cm) 0
Miety mak 70g nych separaénym piipravkem vhodnym pro vegany.

Raspelschokolade 55¢g

 Kypfici prasek 15¢ Cokoladova poleva:
" Cokoladu hofkou IVORY 60% spojime s ho,
kovym krémem a dlikladné rozmichame

Dohotoveni:
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Merunkovo-kokosova hnizda

Receptura:
Korpus:
Korpus: Prazeny kokos a oprané, nakrajené, suSené meruiiky zalijeme horkou
VEGAN Mix 33049 vodou a nechme 30 minut odleZet. Poté pfidame ostatni suroviny
Voda pitnd 2059 a michame cca 4 minuty protinatkou pfi stfedni rychlosti stroje do
Olej jedly 1059 a homogenni konzistence. Takto pfipravenou hmotu davkujeme do
Kokos prazeny 60g novych formitek ve tvaru krouzkii o priméru 6,5 cm (oSetfenyc
Merufiky susené 1059 ratnim pfipravkem vhodnym pro vegany). NavZka na jeden
- MELLA FILLING Meruiika 40 105g xe
Kyprici préSek 19 Dohotoveni:
Do vzniklého otvoru vychladlych korpusi nastrikime hi

Doporuceni:

Povrch vyrobkii miizeme prestfi
Stavou nebo jen dozdobit Cersty
kokosem.
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Polokoule s ofechy a mrkvi

Receptura:
Korpus:
VEGAN Mix 485 g V3echny suroviny spojime a michdme cca 4 minuty protinag!
Voda pitn4 150 ¢ stfedni rychlosti stroje do hladké a homogenni konzister
el jody 150 ¢ pfipravenou hmotu davkujeme do silikonovych formicek
- Mrkev (syrové, na hrubo strouhané) 325 ¢ separatnim pfipravkem vhodnym pro vegany) ve tva
VaSské ofechy (prazens, sekané) 185 g o priméru 7 cm. Navézka: 1 kus / 60 g.

Doporuceni:
Povrch vychladlych vyrobkd je moiné
citronovou $tavou nebo posyEa
skym ofechem nebo



