Kompletni smés pro vyrobu
specidlnich litych hmot




Ndzev dortu Red Velvet a jeho origindlni recept tdajné
: Sandru V_ELYET , L . - pochdzi z newyorského hotelu Waldorf Astoria, kde ho svym
g chara kterlZUJe naS|edUJICI popls: - hostim jako autorskou specialitu podavali jiZ ve 20. letech

: . , - . } - minulého stoleti. Red Velvet znamend rudy samet nebo

2 V?,lkou prednosti pouziti Sandry VELVET je jednoduchd - hebkost, ¢ims se vyjadiuje barva a jemnost korpusu, ktery

. priprava korpusu. E md byt tmavé (i jasné cerveny nebo cervenohnédy.

- - Diky své specifické barveé se hodi pro vyrobky -V knize ,Slovnik amerického jidla a piti” je tento dort

- amerického stylu ,Red Velvet”.  zafazen do kategorie ddbelskych potravin, protoze pro svou
- bohatost chuti se pry i z moralisty stane hiisnik, ktery pri

. - Moiné je jeji samostatné pouiiti s pouhym dozdobenim e ,
; - vSi snaze neodola...

povrchu, jako je tomu napfiklad u vyrobki
- typu ,Cupcakes” neboli kosicka.
. - Rolddové platy ze Sandry VELVET jsou pruzné a ohebné.
- - Korpusy z této hmoty jsou Stavnaté, maji kompaktni
- 3 hladky povrch.

Doporucend receptura:

Suroviny Dortovy korpus Velvet Velvet
(mnozstvi v q) Velvet platy susenky
Sandra VELVET

Voda pitna

Olej jedly

Vajecny tekuty obsah

Méslo mlékdrenské

Schokotropfen

Cukr krupice

- Dortovy korpus nebo platy ze Sandry VELVET
- plnime a zdobime specidlnim bilym krémem
. pripravenym s tvarohovymi, syrovymi nebo
. smetanovymi ingrediencemi.

Red Velvet
je neobycejny zdzitek!
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