Smés na jemné pecivo

Sypkyg 25% koblihovy koncentrat se susenymi vejci
pro snadnou virobu koblih.

Vghody:

<

jednoduchd vyroba tésta bez pouziti erstvych vajec

<

vysoka stabilita béhem kynuti zarucujici velk(] objem
koblihovych tvart

<

nizka nasdkavost tuku koblih, které se po usmazeni
nepropadaji

<

vyrazné prodlouzena Cerstvost v(jrobkud

Davkovani:
25 % na hmotnost mouky

Slozeni:

pfipravek (laktéza, emulgatory: E 471, E 472e, E 481, susena
syrovatka, pseniény lepek, maltodextrin (kukuncng) susené
vajecné bilky (7,5 %), palmovy tuk, aroma, fepkovy olej, latka
zlepSujici mouku: kgsellna askorbova (E 300), L- -cystein (E 920),
enzymy, kofeni); susend vaje€na melanz (23 %); pSeni¢na mouksa;
cukr; vanilinovy cukr (cukr, aroma: ethylvanilin); sdl;
barvivo: karoteny (E 1603).

Baleni:
25 kg (pytel s PE vlozkou)

Skladovaci podminky:
Teplota do 25 °C a relativni vihkost vzduchu do 70 %

Doba trvanlivosti:
12 mésicl v origindlnim baleni
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Kobliha (50 g)

PSeni¢na mouka T 530 100 kg

KOBLIHOVY KONC. s vejci m
Margarin stolni 8 kg
Dro3di pekafsks
Voda (cca 10 °C)
Celkem

Vyroba

Miseni 4+8-10 min

Teplota tésta 24-27°C

Zrani 10 min

Navazka 509

Tvar kulatd kobliha

Kynuti cca 50 min /35°C/ 75 %

Smazeni 6-7 min/ 170-175 °C

VgiiVOVé ﬁdaje (primérné hodnoty na 100 g virobku
vyrobeného dle uvedené receptury):

energetickd hodnota 1843 k)/ 441 kcal
tuky 1509

z toho nasycené mastné kyseliny 37g
sacharidy 59,09

z toho cukry 48,09
vldknina 0,559
bilkoviny 16,09
sul 57g
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