KOMPLET Krem Patissiere

WYKONANY Z PELtNOTtUSTEGO MLEKA, tATWY | SZYBKI W PRZYGOTOWANIU. PRZE-
ZNACZONY DO WYPIEKOW | PRODUKCJI CIAST DESEROWYCH NA ZIMNO. STABILNA
KONSYSTENCJA POZWALA NA PRECYZYJNE KROJENIE PO SCHtODZENIU.




KOMPLET Krem Patissiere

NAPOLEONKA Z KREMEM — forma 40/60 cm

Blaty z ciasta francuskiego
gotowe ciasto francuskie 2000 g

Blat biszkoptowy 40/60 cm
na bazie produktu KOMPLET

Wykonanie
Gotowe ciasto francuskie rozwatkowac na dwa blaty 40/60 cm. Mocno podziurkowac i upiec.

temp. pieczenia — 200°C | czas pieczenia — ok. 25 min

Rolada 600 g
Krem Wykonanie
KOMPLET Krem Patissiere 800 g | Sktadniki potaczyc i wyrobi¢ na srednim biegu miksera. Gotowym kremem przetozy¢ blaty ciasta
$mietana 30% 500g | francuskiego iblat biszkoptowy. S
woda 1500¢g . . .
czas mieszania — 2 min
taczna ilosé 2800g
Dekoracja Wykonanie
KOMPLET Fertigglasur 300g | Marmolade podgrzac do ok. 80°C, nastgpnie rozprowadzi¢ po wierzchu kostki. Po ostygnigciu de-
marmolada porzeczkowa 600g | korowac podgrzang pomadg KOMPLET Fertigglasur.
taczna ilosé 900 g

e 0 ifreces

PRZEPIS PODSTAWOWY — KREM Patissiere

KOMPLET Krem Patissiere 350-400g | Krem z wodg doktadnie pofg-
zimna woda 1000g | czy¢iwyrobi¢ przy pomocy ge-
Benailoi 1350-1400g stego mle'szad’rfa\. N\nlqsze ilosci
mozna mieszac recznie. Do wy-
pieku stosowac 400 g kremu.
czas mieszania — ok. 3 min N
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