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Pojdme se spolu s vasimi zakazniky
vydat na cestu zpét do detstvi a probudit
v nich ty nejkrasnéejsi vzpominky.

Jak? Spolecné s nasimi litymi kolaci

v praktickych pecicich formickach

na nekolik zpusobdu, které vydrzi dlouho
vlacné a chutnaji bdjecne.

anni akupu
5 détstvi vede ke spontannimu nakup

. Vzpommkaor;lovi spoti"ebitele \/éedl generadi
. teceptu1:¢>)/rmii’:ka, ve které kolac upe/c,ete,

. jec? nach\adnuti balfte a rovnou' ! nak;\%;ts.e

. F130r\r/r1y'lcvz\<a se od kolace snadno oddelu)

* Hmota se shadn

pridat vejce 3 Olegj.
* Dobre se davkuje,

trezirovaciho sacku.
. Forr?iéky S nepecen
upecem’ Ize zamra
vyrobek jednoduse

O pfipravuje, sta¢f

treba i pomocy

):/m téstem nebo po
2ZIt. Po rozmrazen
dohotovite dle potreby,




Kakaovy kolac

s visnéemi

Na 10 formicek s kolacem o rozméru
170 x 35x 110 mm potfebujete:

Hmota
1250 g JUNG Basis
730 g Pasterovana vajecna melanz
630 g olej
130 g Arabesque kakao praskove
260 g voda

Napln
1000 g Frutafill vishovy

Dekorace
100 g Scaldis White

Technologicky postup

Michani: Kakao smichame s vodou a pfidame zbylé suroviny
na tésto. Vse michame lyrou na 2. rychlostnf stupen slehaciho
stroje po dobu 4 minut.

Davkovani: Hmotu davkujeme do forem. Frutafill stfikame kol-
mo na povrch hmoty.

Teplota peceni: 170 - 180 °C

Doba peceni: 35 - 40 min. (dle typu pece)

Dekorovani: Bilou polevu rozehfejeme na vodni lazni, nasledne
stfikdme na vychladly korpus.



Na 10 formicek s kola¢em o rozmeéru
170 x 35x 110 mm potrebujete:

Hmota
1440 g JUNG Basis
840 g Pasterovana vajecna melanz
720 g olgj

Napln
800 g Frutafill borivkovy

Technologicky postup

Michani: VSechny suroviny na tésto michame lyrou

na 2. rychlostnf stupen Slehaciho stroje po dobu 3 min.
Davkovani: Hmotu davkujeme do forem. Na povrch hmoty
nastfikame v pruzich Frutafill a peceme.

Teplota peceni: 170 - 180 °C

Doba peceni: 35 - 40 min. (dle typu pece)

Dekorovani: Po upeceni a vychladnuti kolac dozdobime dle
vlastni fantazie — napf. ¢erstvym ovocem, lehkym vanilkovym
krémem a/nebo naslehanou smetanou.
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Kokosovy kola¢
S ananasem
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Na 10 formicek s kolacem o rozméru
170 x 35x 110 mm potfebujete:

Hmota
1270 g JUNG Basis
800 g Pasterovana vajecna melanz
270 g Kokosova napln
530 g olej
130 g voda

Napin
800 g Frutafill Ananas + Pomeranc

Dekorace
100 g Paletta Coldjel
100 g kokos strouhany

Technologicky postup

Michani: VSechny suroviny na tésto michame lyrou

na 1. rychlostnf stupen Slehaciho stroje po dobu 5 min.
Davkovani: Hmotu davkujeme do forem. Na povrch hmoty
nastikame v pruzich Frutafill a peceme.

Teplota peceni: 170 - 180 °C

Doba peceni: 35 - 40 min. (dle typu pece)

Dekorovani: Po upeceni pfetfeme Palettou a posypeme
kokosem.



- Kolac s pernikem a
'1 hru‘s’kovymi pOVldIy 3

Na 10 formicek s kolacem o rozméru
170 x 35x 110 mm potrebujete:

Hmota
1490 g JUNG Basis
530 g Pasterovana vajecna melanz
370 g Smeés na pernik
460 g olej
150 g voda

Napln
1000 g Hruskova povidla s jablky

Technologicky postup

Michani: VSechny suroviny na tésto michame lyrou na 1. rych-
lostni stupen Slehaciho stroje po dobu 4 min.

Davkovani: Hmotu davkujeme do forem. Na povrch hmoty
nastrikame povidla.

Teplota peceni: 160 - 180 °C

Doba peceni: 35 - 40 min. (dle typu pece)




Miisli kolac 5
s liskovymi ofechy

Na 10 formicek s kolacem o rozméru
170 x 35x 110 mm potfebujete:

Hmota
1090 g JUNG Basis
655 g Pasterovana vajecna melanz
545 g olej
330 g Silkgrain Sonnen Musli
165 g rozinky
165 g liskové ofechy
55g med

Dekorace
100 g Karmix
50 g ovesné viocky
50 g liskové ofechy

Technologicky postup

Michani: Jung Basis, olej a vajecnou melanz michdme na 1.
rychlostni stupen slehaciho stroje po dobu 5 minut. Pfidame
rozinky, ofechy, med a zaparu Silkgrain a kratkym michanim
spojime.

Davkovani: Hmotu davkujeme do forem.

Dekorovani: Karmix smichame s viockami a ofechy a nasypeme
na povrch kolace.

Teplota peceni: 170 °C
Doba peceni: 35 - 40 min. (dle typu pece)



Na 10 formicek s kolacem o rozméru
170 x 35x 110 mm potfebujete:

Hmota 1
715 g JUNG Basis
430 g Pasterovana vajecna melanz
3559 olgj

Hmota 2
470 g Makova napln varena
470 g JUNG Basis
325 g Pasterovana vajecna melanz
2359 olgj

Dekorace
200 g Cokoladala Arabesque BLANC 29

Technologicky postup

Michani: VSechny suroviny na tésto 1 a poté i tésto 2 michame
lyrou na 1. rychlostni stupen Slehaciho stroje po dobu 5 min.
Davkovani: Nejprve do forem davkujeme makovou hmotu, poté
i svétlou. Spejli tésto ve formicce nékolikrat protdhneme, aby
vzniklo mramorovani.

Teplota peceni: 170 - 180 °C

Doba peceni: 35 - 40 min. (dle typu pece)

Dekorovani: Cokoladu rozpustime, nalijeme na kolac¢ a dekoru-
jeme dle fantazie.




Vzpominas si ...

... Jak jste pekli dort a vznikl
z toho skvely kolac?

Nejkrasnéjsi v Zivoté jsou veci, které vzniknou nahodou.



Na 10 formicek s kolacem o rozméru
170 x 35x 110 mm potfebujete:

Hmota
1430 g JUNG Basis
855 g Pasterovana vajecna melanz
715 g olej

Napln
800 g ON Jablecny gel se skofici

Dekorace

70 g Paletta Neutral
30g voda

Technologicky postup

Michani: Vsechny suroviny michame lyrou na 1. rychlostni stu-
pen slehactho stroje po dobu 5 minut.

Davkovani: Hmotu davkujeme do forem, na povrch kolace kol-
mo nastitkame jableCnou napln.

Teplota peceni: 170 - 180 °C

Doba peceni: 35 - 40 min. (dle typu pece)

Dekorovani: Palettu Neutral s vodou zahfejeme na 70°C a nat-
feme na vychladly kolac.




Kolace ve formickéch lze

ce v e jednoduse
h_}:gtvemcky balit a tim zvysit
diivéru spotrebitely;,

Formicky lze lehce roztrhnout
a kola¢ primo na nich jednoduse
rozkrajet.

K nasi smési Jung Basis vam
nabizime 180 ks* papirovych
pecicich forem zdarma.
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