Recept mesice

Listopad
Svateéni makovy zavin 2011

Makovy zavin je tradiCnim vyrobkem, ktery si fada
zakazniku oblibila k snidani ¢i kavé. | toto pecivo Ize povysit
do kategorie luxusniho moucniku, jehoZ konzumace je
pravym zazitkem. VSe zalezi na vlastnostech pouzitého
tésta a na kvalité a mnozstvi makoveé naplné.
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Tésto vyrobené ze smési Softibela ma lahodnou maslovou pfichut

a prodlouzenou Cerstvost. Makova naplit Enzyma pak zarucuje léty
provéfenou kvalitu a to nejlepsi z Ceského maku. Ve svatecnim zavinu
je tato napln zkombinovana s visSnémi, které osvézi a zvyrazni
vyslednou chut. Diky vypracované recepture Ize vyrobit luxusni zavin
bez jakychkoliv zavad, jako je praskani nebo propadani.




Doporuéena receptura:

Recept mesice

Suroviny Mnozstvi (%)
PSeniéna mouka hladka svétla 100,0
Margarin stolni 24,0
Cukr krupice 15,0
Vejce Cerstva 10,0
Softibela 7,0
Drozdi pekarské 5,0
Kypfici prasek 0,3

Sul jemna 1,2
Voda pitnéd 25,0
Suroviny Mnozstvi (%)
Makovo-povidlova népln:

Makova naplih Enzyma 100,0
Vajecny obsah 30,0

Olgj stolni 20,0
Voda pitnd 15,0
MELLA*FRUIT Svestkova povidlova 10,0
SuSené rozinky 10,0
Rum 1,0
Kompotované visné 23,0

Makova naplii Enzyma — posyp:

Doba miseni: 4 +10 min.
Teplota tésta: 25-28°C

Zrani tésta: 20 min.

Kynuti: 60 - 90 min.
Teplota peceni: 220 -190/180°C
Doba peceni: 35 min.

Doporuéeny technologicky postup:

Téstovy kus rozvalime na plat o tloustce 1,5 mm (nechdme cca 5 min odlezet pfed fezanim).
Plat rozfezeme na obdélniky 27 cm dlouhé, 23 cm Siroké o vaze cca 200 g. Na téstové kousky
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roztirdme cca 466 g Makovo-povidlové napiné, pak na ni klademe cca 50 g visni
kompotovanych, vie zasypeme 10 g Makové napiné Enzyma. Platy staCime do rolady po del$i

strané obdélIniku. Makové zaviny klademe na plech s pecicim papirem.

Po nakynuti zaviny maslujeme vejci. Vsadime pii 220 °C a pak ihned teplotu snizime, vrchni

¢ast na 190 °C a spodni na 180 °C.

IREKS ENZYMA s.r.0.
Ksirova 257

619 00 Brno (D
CESKA REPUBLIKA

Tel.: +420 543 250 155

Fax: +420 543 250 159 I R E K S
info@ireks-enzyma.cz

www.ireks-enzyma.cz



