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Doporučená receptura: 
 

Suroviny Množství (g) 
Světlá hmota: 
Sandra DE LUXE 230 
Vaječný tekutý obsah 70 
Voda pitná 35 
Olej jedlý 80 

 

Tmavá hmota: 
Sandra BRILANT 110 
Voda pitná 72 
Olej jedlý 20 

 

Šlehačkový krém: 
KARINA Latte Macchiatto 240 
Voda pitná (do KARINY) 320 
Smetana ke šlehání (35%) 400 
Cukr krupice 80 
Sanett 35 
Voda pitná (do Sanettu) 70 

 

Dohotovení: 
MELLA GLAZE WHITE 100 
Mletá káva 1 

 
 
Doporučený technologický postup: 
 

Světlá hmota: suroviny spojíme a necháme 5 minut odležet. Poté mícháme  
při nejnižší rychlosti stroje cca 1 minutu do hladké a homogenní konzistence.  
Hmotu rozetřeme do ráfku o velikosti 20 cm x 30 cm. 
 

Pečení: při 170 °C po dobu cca 30 minut a při zavřeném odtahu páry (parametry  
jsou pro elektrickou sázecí pec). 
 

Tmavá hmota: postup viz Světlá hmota, ale velikost ráfku je 10 cm x 30 cm. 
 

Šlehačkový krém: smícháme KARINU Latte Macchiatto, cukr, vodu a necháme  
cca 15 minut odležet. Poté tuto hmotu spojíme s vyšlehanou smetanou  
a s předem nahřátým roztokem Sanettu. 
 

Dohotovení: na upečený a vychladlý světlý korpus ze Sandry DE LUXE rozetřeme  
300 g náplně. Přiložíme pruhy tmavého korpusu ze Sandry BRILANT o šířce 2,5 cm  
a mezi pruhy vynecháváme 2 cm mezery. Zatřeme zbylou náplní (800 g).  
Po ztuhnutí povrch dohotovíme MELLA GLAZE WHITE s mletou kávou. 
 
 
 
 


