Nuvola
bez lepku a bez laktozy
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NUVOLA

Piskota je jednou zo zakladnych priprav cukrarskych vyrobkov, ktora sa pouziva
na vytvorenie nadhernych narodeninovych tort, regionalnych Specialit alebo dezertov na sviatky.

Jednoduchy produkt, ktory neméze chybat v ziadnej cukrarni, ale ktory vo vseobecnosti vyzaduje
vela opatreni pre dokonaly vysledok!

Makkost, velky objem a vzdusna Struktdra su zakladné viastnosti, ktoré musi mat dobry piskotovy kolac.

S nasou bezlepkovou a bezlaktézovou zmesou Nuvola
je zarucené, ze bude dokonalym dezertom na specialne prilezitosti.

Zakladny korpus piskoty Nuvola

Suroviny
NUVOLA 10@g Technologicky postup:

Tek. vajecna melanz/vajcia 8009 Vé/etky,suroviny.élahaljte pri najvyssich otackach metlickou 5 mindt.
Voda 2009 Davkujte do foriem alebo vaniciek vopred vystriekanych s Carlex spray.
. . L . Pecenie: 180 °C (rotacka 160 °C), Cas pecenia v zavislosti od navazky.

Viac pruzna/elasticka verzia: Pri 350 g cca 30 mindt.

NUVOLA 10®@g V polovici pecenia otvorime odtah (ak pecieme v etazke).
Tek. vajecna melanz/vajcia  10@g Po upeceni vyberieme z foriem a nechame vychladnut.
Voda 100g

Ak chcete pripravit
kakaovy piskétovy kolac,
pridajte 50 g kakaového
prasku a odpocitajte
rovnaké mnozstvo

od hmotnosti zmesi.




Torta Margherita

Suroviny
NUVOLA

Tekuta vaj.melanz
maslo/margarin

Technologicky postup

Vajcia a Nuvolu slahajte pri nag’vyééej rychlosti
lopatkou/metlickou po dobu 5 mindt.”

Znizte rychlost na 1/|f)Jomalé otacky, pridajte
rozpustene maslo (nie vriace) a nechajte ho
niekolko sekdnd miesat, kym nebude zapracované.

Davkujte do foriem alebo vaniciek vopred
vystriekanych s Carlex Spray.

Pecenie: pri 180 ° C (rotacka 160 °C), Cas pecenia
v zavislosti od navazky.
Pri 350 g torty Margherita cca 40 minut.

V polovici pecenia otvorime odtah

(ak pecieme v etazke). . )

Po u’oeéelnj vyberieme z foriem a nechame
vychladnut.
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Ak chcete pripravit kakaovy
piskétovy kolad,/roladu
pridajte 50 g kakaoveho
prasku a odpocitajte
rovnaké mnozstvo

od hmotnosti zmesi.

Suroviny

NUVOLA 1000 g 4

Tek. vajecna melanz/vajcia 1000 g ROIada

MED 20 g

Vlac elasticka rolada N UVOLA
NUVOLA 800 g

Tek. vajecna melanz/vajcia 1000 g

MED 20 g

Technologicky postup:

Vsetky suroviny slahajte pri strednych otackach metlickou 4-5 minut. _ o
Po ziskani tekutého, polovyslahaneho cesta nalejte 550 g na plech 60 x 40 cm s papierom na pecenie.
Cesto rovnomerne rozotrite kartou na plech.

Pecenie: 230 -240 °C (etazka 230 °C), Cas pecenia cca 5 minut.
Po vybrati z pece povrch posypte cukrom,nechajte vychladnut.

= [ )
X2 Zeelandia
Druzstevna 44, 044 42 Rozhanovce

CALL centrurm: 0800 100 707; 0800 101 328; objednavky@zeelandiask J/}J

E-Mail: zeelandia@zeelandia.sk; www.zeelandia.sk
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