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Doporučená receptura: 
 

Suroviny 

Množství (v g) 

Skořicový chlebíček 
s ořechy a rozinkami 

Skořicový 
chlebíček 

Hmota:  
Sandra DE LUXE 470 540 
MELLA*LUX – Skořice 560 650 
Voda pitná 375 435 
Vaječný tekutý obsah 140 160 
Olej jedlý 95 110 
Rozinky 140 - 
Vlašské ořechy 115 - 

 

Dohotovení:  

Tuková poleva Spezial Dunkel 250 250 
Olej jedlý 50 50 

 
 
 
Doporučený technologický postup: 
 

Hmota: Všechny suroviny spojíme a necháme 10 minut odležet. Poté mícháme  
při nejnižší rychlosti šlehacího stroje cca 1 minutu do hladké a homogenní konzistence.  
V případě přídavku recepturní dávky ořechů a rozinek je přidáme nakonec a lehce  
vmísíme do hmoty. Takto připravenou hmotu dávkujeme do chlebíčkových forem  
(v navážce 360 g) ošetřených například emulzí SEPA - WAX. 
 

Pečení: Při 170 °C po dobu cca 40 minut a při zavřeném odtahu páry  
(parametry jsou pro elektrickou sázecí pec). 
 

Dohotovení: Zchladlé chlebíčky potahujeme ředěnou Tukovou polevou Spezial  
Dunkel. Povrch můžeme dozdobit dle vlastního uvážení, například řadou půlek 
vyloupaných vlašských ořechů.  


