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Mamas Pie

Krehky a pevny zaklad vasich dezertd

Vytvorte snadno a rychle perfektni zaklad vasich
vyrobkd: zlatavé korpusy s prijemnym
vanilkovym aroma, kiehké na skus a zaroven
dostatecné pevné. At uz pfipravujete tartaletky,
mrizkove kolace, kiehké maslové susenky, trené
maslové pecivo, cukrovi ¢i korpusy pod cheesecake,
Mamas Pie je tou pravou volbou.

Mamas Pie poskytuje jemné, elastické tésto, ktere
muzZete zpracovavat okamzité po vymiseni,
nevyzaduje odlezeni v chladu. Snadno se tvaruje,
rucné i strojove na trezirovacim stroji ¢i stroji na
tartaletky.

Receptura je jednoducha, smes se smicha s
tukem a vodou. Dalsi varianty tésta ziskate pridanim
kakaa, mletych ofiskd, skofice ¢i ndhradou casti smési
spaldovovu ¢i jinou moukou. Pripravené korpusy,
pecené i nepecené, mizete bez obav zamrazit.
Potrebujete jeste dalsi divod, proc¢ zvolit Mamas Pie?

Zakladni receptura:
1000 g Mamas Pie

280 g tuk (maslo, margarin)
80 g voda

Mamas Pie a studeny tuk michame hakem

do konzistence drobenky. Pfidame studenou
vodu a vymichame v hladke testo. Testo
mUzeme pouZivat ihned, nebo nechat odlezet
v lednici.

Charakteristika vyrobku:

« Pro pripravu korpust z pevnych tést.

+ Jednoducha a rychla priprava.

* Kfehky a zaroven pevny korpus.

* Elasticke, dobre zpracovatelné tésto, nelepi.
« Testo nevyzaduje odlezeni v chladu.

* Lze zpracovavat rucné i strojove.

* Vhodné k mrazeni.



~ Tartalet

Vice receptl na tartaletky naleznete v receptari Mamas Pie.



Hrabénciny rezy

Korpus: Korpus: Mamas Pie spolu se studenym
295 g Mamas Pie maslem nakrajenym na kostky michame hakem
85 g Debic maslo trad.  do konzistence drobenky. Pfidame studenou
25 g voda vodu a vymichame v hladké tésto. To rozvalime
na 4 mm, vykrojime a viozime do formy
Jablecna naplh: o velikosti prdmeéru 18 cm. Zbylé tésto déame
200 g ON Jablko se vychladit.
skorici gel Jablecna napln: Jablecny gel se skorici
natfeme na testo.
Snéhova hmota: Snéhova hmota: Biancu s vodou vyslehame
25 g Bianca do tuhého snéhu, ktery natfeme na naplri.
25 g voda Kompletace: Zbylé t&sto nastrouhdme na

vrstvu snéhu. Peceme na 160 °C 30-35 minut.
(suroviny na 1 kolac)

Vice receptl na kolace naleznete v receptafi Mamas Pie.



Susenky

Maslova susenka

1000 g Mamas Pie

280 g Debic maslo trad.

80 g voda

Kakaova susenka
1000 g Mamas Pie

280 g Debic méslo trad.

100 g voda
60 g Arabesque kakao
40 g Cerneé kakao

Orechova susenka
1000 g Mamas Pie

280 g Debic maslo trad.

80 g voda
100 g liskové orechy

Mamas Pie a studene maslo nakrajené na
kostky michame hakem do konzistence
drobenky. Pfidéme studenou vodu a
vymichame v hladké tésto. Tésto mizeme
pouzivat ihned, nebo nechat odlezet v lednici.

Mamas Pie prosejeme s kakaem a spolu se
studenym maslem nakrajenym na kostky
michame hakem do konzistence drobenky.
Pfidéame studenou vodu a vymichame v hladke
tésto. Tésto mUzeme pouzivat ihned, nebo
nechat odlezet v lednici.

Mamas Pie, mleté ofechy a studené maslo
nakrajené na kostky michame hakem do
konzistence drobenky. Pfidame studenou vodu
a vymichame v hladke tésto. Tésto mlzeme
pouzivat ihned, nebo nechat odlezet v lednici.

Vice receptll na susenky naleznete v receptafi Mamas Pie.



Maslové trené pecivo

Teésto: Priprava: Mamas Pie, zmeklé maslo a vodu
1000 g Mamas Pie (20-25 °C) vymichame lyrou do hladké hmoty.
300 g Debic maslo trad.  Tésto strkame cukrarskym sackem s fezanou

200 g voda Spickou nebo pres trezirovaci stroj.
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