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OPIS PRODUKTU

KREM WANILIOWY

Nr artykutu Opis Dozowanie Kolor Dominujaca nuta
smakowa
5510 00 gotowy, kremowy | 320 g na 1 | petnego | Jasny proszek Stodka, waniliowa
proszek mleka

Zastosowanie:

Smaczny deser stanowigcy doskonate uzupetnienie menu lokali gastronomicznych z zimnymi i cieptymi
przekaskami oraz serwiséw cateringowych. Po silnym schfodzeniu krem mozna dekoracyjnie
uformowac tyzeczka, tyzkq do lodow badz szpryca do kremdw. Produkt mozna réwniez podawac
zamrozony w gotowych formach jako deser lodowy (parfait).

Sposdb przygotowania:

320 g proszku dodac do 1 litra petnego mleka i ubija¢ mikserem 3 minuty.

Przy podwojonej ilosci sktadnikow ubija¢ odpowiednio dtuzej, az do uzyskania kremowej konsystencii.
Mozna réwniez zmodyfikowaé gtdwng recepture i zastgpi¢ 50 g (lub wiecej) mleka np. rumem, amaretto,
grappa itp.. Z gotowym kremem waniliowym doskonale komponujg sie migdaty, widrki czekolady,
stodkie ziarenka kawowe, koktajle owocowe i kandyzowane owoce.

Jako parfait: rozpusci¢ 320 g proszku w 500 g petnego mleka i wymieszac z 500 g bitej Smietany. Na
koniec wypeti¢ masg formy i zamrozic.

Zalety produktu:

- tatwy i szybki do przygotowania deser,

- dzieki dodaniu petnego mleka (3,5% ttuszczu) powstaje smaczny i jednoczesnie lekki deser,
- idealny jako kremowa baza dla najrdzniejszych wariacji smakowych,

- mozna go przygotowac réwniez w formie na wpot zamrozonej (lekko zamrozone;j),

- doskonaty do przektadania i ozdabiania tortéw oraz ciast,

Skiad:

Cukier, skrobia modyfikowana, ttuszcz roélinny (utwardzony), zelatyna spozywcza, maltodekstryna,
syrop glukozowy, emulgator: estry kwasu octowego mono- i diglicerydow kwasow ttuszczowych, biatko
mleka, zageszczacz (ksantan), barwnik (beta-karoten), naturalny aromat, zmielone laski wanilii.




