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Doporučená receptura: 
 

Suroviny Množství (g) 

Hmota: 
Paloma 245 
Voda pitná 395 
Olej jedlý 110 

 

Karamelový krém: 
KARINA Karamel 150 
Voda pitná 150 
Cukr krupice 15 
Smetana ke šlehání 380 

 

Smetanový krém: 
KARINA Basic Milk 200 
Voda pitná 100 
Smetana ke šlehání 400 
Sanett 17 
Voda pitná (do Sanettu) 34 

 
 
 
Doporučený technologický postup: 
 

Hmota: suroviny spojíme a necháme 5 min bobtnat. Poté mícháme při střední  
rychlosti stroje 5 min do hladké a homogenní konzistence. Takto připravenou  
hmotu rozetřeme na pečící fólii nebo papír (60 x 40 cm, navážka 700 g).  
Na povrch rozetřeného plátu provedeme rýhování např. prsty. 
 

Pečení: při 220 °C cca 10 min a při zavřeném odtahu páry (parametry jsou  
pro elektrickou sázecí pec). 
 

Karamelový krém: KARINU Karamel vyšleháme s vodou a cukrem a necháme  
15 min odležet. Přemícháme a spojíme s předem vyšlehanou smetanou. 
 

Smetanový krém: viz Karamelový krém. Nakonec vmícháme roztok Sanettu. 
 

Dohotovení: na vychladlý roládový plát střídavě stříkáme krémy (hladkou  
trubičkou č. 10). Stočíme do rolády a necháme ztuhnout.  
 
 
 
 


