Recept mesice

Leden 2012

PICCO DORTY

Svatek lasky a naklonnosti — Den svatého Valentyna — se nezadrzitelné
bliZi. JiZ také v kontinentalni Evropé se tento zvyk ustalil a byva tradi¢né
spojovan s posilanim darku, kvétin ¢i cukrovinek drahym polovickam.
Prekvapte letos své zakazniky a nabidnéte jim néco originalnéjSino nez
je karafiat ¢i bonboniéra! Pravé pro tuto pfileZitost jsou zde zamilované
PICCO dorty!
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PICCO dorty Vam spoleCnost IREKS ENZYMA nabizi ve dvou variantach
- svetlé ze Sandry ANETTE - svétlé a tmavé vyrobené ze Sandry
BRILANT. Tyto zakladni hmoty mohou byt dle Vasi fantazie dopInény

riznymi druhy KARIN, které jim dodaji neodolatelnou ovocnou lehkost.
Perfektni povrchové dozdobeni pak urcité zajisti Montana.

Diky velké variabilité téchto vyrobkl se nemusi prodavat pouze v den &
svatku vSech zamilovanych, ale také pfi mnoha jinych pfilezitostech D

a nikdy nezklamou. I R E K S



Recept mesice

Leden 2012

PICCO dort s Latte naplni

Doporuéena receptura:

Suroviny MnozZstvi (g)
Svétla hmota:

Sandra ANETTE - svétla 220,0
Voda pitna 100,0
Olej jedly 75,0
Latte naplin:

KARINA Latte Macchiatto 30,0
Cukr krupice 15,0
Voda pitna (do KARINY) 40,0
MELLA WHIP 40,0
Voda pitna (do MELLA WHIP) 10,0
Sanett 2,0
Voda pitna (do Sanettu) 4,0

Doporuéeny technologicky postup:

Svétla hmota: suroviny spojime a nechame 5 minut bobtnat. Poté michdme pfi nejpoma-
lej8i rychlosti cca 1 minutu do hladké homogenni konzistence. Hmotu davkujeme do formy
PICCO dortu oSetiené separacnim pfipravkem SEPA - WAX.

Peceni: pfi 170 °C cca 35 minut (parametry jsou pro elektrickou sazeci pec).

Latte napln: KARINU Latte Macchiatto vy3lehdme s vodou, cukrem a nechame 20 minut
bobtnat. Do vySlehané MELLA WHIP s vodou pfiddme nabobtnanou KARINU Latte
Macchiatto a roztok Sanettu. VySlehame do hladké konzistence.

Dohotoveni: Latte napln stfikame hladkou trubickou na vychladly korpus.
Povrch i boky dekorujeme ozdobami z Montany.

IREKS ENZYMA s.r.0.

Ksirova 257
619 00 Bino Q)

CESKA REPUBLIKA

Tel.: +420 543 250 155
simems  |REKS
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www.ireks-enzyma.a



Recept mesice

Leden 2012

PICCO dort s Likérovou naplni

Doporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvi (g)

Tmava hmota:

Sandra BRILANT 220,0
Voda pitna 145,0
Olej jedly 40,0

Likérova napln:

KARINA Milk Mix 40,0
Voda pitna (do KARINY) 20,0
MELLA WHIP 45,0
Voda pitna (do MELLA WHIP) 10,0
Sanett 15
Voda pitna (do Sanettu) 3,0

Doporuéeny technologicky postup:

Tmava hmota: suroviny spojime a nechame 5 minut bobtnat. Poté michame pfi nej-
pomalejSi rychlosti cca 1 minutu do hladké homogenni konzistence. Hmotu davkujeme
do formy PICCO dortu o3etiené separaénim pfipravkem SEPA - WAX.

Peceni: pfi 170 °C cca 35 minut (parametry jsou pro elektrickou sazeci pec).

Likérova naplri: KARINU Milk Mix vySlehdme s vodou a nechdme 20 minut bobtnat.
Do vySlehané MELLA WHIP s vodou pfiddme nabobtnanou KARINU Milk Mix a roztok
Sanettu. VySlehame do hladké konzistence.

Dohotoveni: Likérovou napln stfikame hladkou trubickou na vychladly korpus.
Povrch i boky mizeme dekorovat ozdobami z Montany.

IREKS ENZYMA s.r.0.

Ksirova 257

619 00 Brno Q)

CESKA REPUBLIKA

Tel.: +420 543 250 155
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