Recept mesice

Vse, co nabizime, chutnad...

Latte rez

Latte macchiato [late makjato] je horké mléko s vrstvou espressa
doplnéné jemnou mléénou pénou pfipravenou z naslehaného miéka.
Na rozdil od cappuccina se latte macchiato nezdobi skofici, protoze

ta prebiji chut kavy. V pfipadé prani je latte macchiato mozné dozdobit
kakaovym sirupem nebo kakaem.

Ve stejném duchu je pfipraven Latte fez.

Jemnou chut kavy s miékem dodava dezertu Krém Latte pfipraveny il
z KARINY Latte Macchiatto a smetany ke Slehani i povrchova leskla
glazura MELLA GLAZE WHITE s mletou k&vou. Chut Cokolady vnasi s
do fezu prouzky ¢okoladového korpusu pfipraveného ze Sandry N A Tt
BRILANT. To v§e na jemném korpusu s vini masla upeceném e
ze Sandry DE LUXE.




Recept mesice

Vse, co nabizime, chutnad...

Doporucena receptura:

Suroviny Mnozstvi (g)
Svétla hmota:

Sandra DE LUXE 230
Vajecny tekuty obsah 70
Voda pitna 35
Olej jedly 80
Tmava hmota:

Sandra BRILANT 110
Voda pitna 72
Olej jedly 20
Slehaékovy krém:

KARINA Latte Macchiatto 240
Voda pitnd (do KARINY) 320
Smetana ke Slehani (35%) 400
Cukr krupice 80
Sanett 35
Voda pitné (do Sanettu) 70
Dohotoveni:

MELLA GLAZE WHITE 100
Mleta kava 1

Doporuceny technologicky postup:

Svétla hmota: suroviny spojime a nechame 5 minut odleZet. Poté michame

ivvr

Hmotu rozetfeme do rafku o velikosti 20 cm x 30 cm.

Peceni: pfi 170 °C po dobu cca 30 minut a pfi zavieném odtahu pary (parametry
jsou pro elektrickou sazeci pec).

Tmava hmota: postup viz Svétla hmota, ale velikost rafku je 10 cm x 30 cm.

Slehaékovy krém: smichame KARINU Latte Macchiatto, cukr, vodu a nechame
cca 15 minut odlezet. Poté tuto hmotu spojime s vySlehanou smetanou
a s pfedem nahfatym roztokem Sanettu.

Dohotoveni: na upeeny a vychladly svétly korpus ze Sandry DE LUXE rozetfeme
300 g naplné. Pfilozime pruhy tmavého korpusu ze Sandry BRILANT o $ifce 2,5 cm
a mezi pruhy vynechadvame 2 cm mezery. Zatfeme zbylou naplni (800 g).

Po ztuhnuti povrch dohotovime MELLA GLAZE WHITE s mletou kavou.
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