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koriste¢i GOLDEN LUX, MELLA KREM GOLD

Koli¢ina za 8 ¢aSica

Podloga (za pleh 20x60 cm - 2 kore)

GOLDEN LUX 0,350 kg
Ulje 0,100 kg
Maslac 0,060 kg
Badem (pecen i seckan) 0,100 kg
Voda 0,1551
Ukupna masa 0,765 kg
Temperatura pe€enja: 190 °C

Vreme pecenja: oko 13 min

Krema

MELLA KREM GOLD 0,460 kg
Maslac (omekSani) 0,140 kg
Amareto liker 0,020 kg
Voda (mlaka) 1,000
Ukupna masa 1,620 kg
Voce

Ananas seckani 0,150 kg
Vidnja ukuvana 0,150 kg
Dekoracija

Badem listici (pec€eni) 0,200 kg

Uputstvo za rad: Sastojke za biskvit izmeSati zajedno i ispeci koru. Nakon hladenja
austehovati i natopiti kore razredenim Amaretom. Sastojke za kremu
izmesSati zajedno dok se ne postigne penasta krema. Na donju koru
naneti tre¢inu kreme, poredati ananas, prekriti drugom korom a potom
isto ponoviti sa viSnjama. premazati ostatkom kreme. Nakon hladenja
dekorisati listi¢ima badema i servirati.
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