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Reprodukcija

Sladkorna prevleka

sladkor

voda Skrob

250 g

100 g 30 g

Cokoladna glazura

cokolada

rastlinska mascoba

500 g

150 g

Prerez A-A

70,2

lesto za medenjake - sestava
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cvetlicni . soda zacimbe
moka maslo sladkor voda jajca : za
med bikarbona ,
medenjake
1000 g 250 g 250 g 300 g 0,3 dl 3 kosi 15 g L g
Tehnoloski postopek
1. Predpriprava
1.1 Med, sladkor in vodo segrejte na 40° C.
2. Obdelava testa
2.1 Raztopljen med primesajte k ostalim
sestavinam in zgnetite gladko testo.
2.2 Testo razvaljajte na debelino 5 > mm.
2.3 |Z modelcki izrezite poljubne oblike: kroge, srcke,
lunice, zivali ...
3. Toplotna obdelava
3.1 Pecite v pecici ogreti na 180° - 190° C.
4. Povrsinska obdelava
4.1 Sladkorna prevleka
Sladkor in vodo kuhajte do 106° C
L1171 | AR
in nato primesajte skrob.
412 |S copicem premazite medenjake.
4.2 |Cokoladna glazura
4.21 |Raztopite rastlinsko mast.
N Raztopljeno mast prelijfe po nalomljeni cokoladi in
L.2.2 v
dobro premesajfe.
5. Dekoracija
Medenjake poljubno okrasite z:
- prazenimi mandlji - 50 g,
5.1 - prazenimi lesniki - 50 g,
- kandiranimi cesnjami - 50 g,
- marcipanom, orehi ...
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Splosne tolerance | Povrsine

Merilo: 7 7

Masa: cca. 0,02 kg

Material:
m

Splosni principi toleriranja: ISO 8015

Geomeftrijske tolerance po: ISO 1101
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