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Doporučená receptura: 
 

Suroviny Množství (g) 

Hmota: 
Sandra DE LUXE 400,0 
Vaječný tekutý obsah 140,0 
Voda pitná 85,0 
Olej jedlý 170,0 
Vlašské ořechy drcené 85,0 

 

Dohotovení: 
Poleva Lemon 230,0 
PASTAROM CLASSIC BANANE (PISTAZIE) 1,5 
  
Montana 85,0 
Voda pitná 10,0 
100% rostlinný tuk 5,0 

 
 
Doporučený technologický postup: 
 

Hmota: suroviny spojíme a necháme 5 min odležet. Poté mícháme při nejnižší  
rychlosti stroje cca 1 min do hladké a homogenní konzistence. Takto připravenou  
hmotu dávkujeme do samonosných papírových košíčků. Navážka je 80 g  
 
Pečení: pečeme při 170 °C a při zavřeném odtahu páry cca 35 min 

(parametry jsou pro elektrickou sázecí pec). 
 
Modelovací hmota: suroviny spojíme do homogenní a polotuhé konzistence a  
necháme odležet minimálně 2 hod. Poté modelovací hmotu rozpracujeme  
do hladka a připravíme požadované ozdoby. 
 
Dohotovení: Polevu Lemon nahřejeme (např. v mikrovlnné troubě) na 60 °C,  
přimícháme PASTAROM CLASSIC BANANE nebo PISTAZIE. Polevou potahujeme  
povrch vychladlých košíčků. Po ztuhnutí dohotovíme ozdobami vyrobenými  
z Montany. 


