Recept mesice

Brezen 2012

Kavoveé zrno

Kavové zrno je tradiCni Eesky vyrobek s vyraznou a lahodnou chuti kavy,
ktery si ziskal oblibu napfi¢ mnoha generacemi. Nyni pfichazi KARINA
Moccacino, ktera velmi zjednoduSuje jeho vyrobu.

Vyhody pouziti KARINY Moccacino pri vyrobé Kavového zrna:
= odpada proces vareni pouzitych surovin a nasledného chlazeni krému,
» dochazi k podstatné Uspore energie a technologického ¢asu vyroby,
= e zajiSténa vzdy konstantni a prvotfidni kvalita vyrobku.

Pro vyrobu Kavovych zrn nabizime i formu na 10 ks téchto vyrobku.

Tvrzeny plast je vhodny do mycky
nadobi a velkou vyhodou je ta
skuteCnost, Ze se pfi vyrobé
Montana k formé nelepi a diky
tomu se natvarovana zrna lehce
vyklopi z formy ven.




Recept mesice

Brezen 2012

Doporuéena receptura:

Kavovy krém:

KARINA Moccacino 1100,0
Voda pitna 340,0
Enzyma Filling 250,0
Modelovaci hmota:

Montana 1730,0
Voda pitna 270,0
100% rostlinny tuk 90,0
Dohotoveni:

Tukova poleva Spezial Dunkel 400,0
Olej jedly 80,0

Doporuceny technologicky postup:

Modelovaci hmota:
Pomalym michanim spojime Montanu, vodu a nahfaty tuk do polotuhé konzistence.
Nechame odlezet minimalné 5 hodin, nejlépe v§ak do druhého dne.

Kavovy krém:

Spojime smés KARINA Moccacino s vodou a nechame cca 15 minut odlezet.
Poté hmotu pfemichame a k ni lehce vmichame tuk Enzyma Filling tak, aby ndm
vznikl hladky a tmavy krém.

Dohotoveni:

Do formy pro vyrobu Kavového zrna vlozime ovalek z modelovaci hmoty, ktery
jsme si pfedem vypichli z cca 2 mm vysokého vyvaleného platu.

Poté plnime Kavovym krémem a opét na povrch pfiloZime ovalek z modelovaci
hmoty. Po vychladnuti a zatuhnuti zrno potahujeme fedénou a pfedem nahfatou
Tukovou polevou Spezial Dunkel.
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