KOMPLET Krem Russel

PODSTAWOWY KREM CUKIERNICZY DO PRODUKCIJI
TORTOW TRADYCYJNYCH, ROZKOW, ROLAD.




KOMPLET Krem Russel

ZALETY PRODUKTU

KOMPLET Krem Russel:

* tradycyjny 1 podstawowy krem cukierniczy,
* latwy i szybki w przygotowaniu,

® bezpieczny w produkgji,

* nadaje si¢ do zamrazania.

Receptura podstawowa

KOMPLET Krem Russel 700 g
woda 300 g
margaryna kremowa lub masto 1.200 g
taczna ilosé 2200 ¢g

Krem Russel — kawowy

KOMPLET Krem Russel 350 g
woda 150 g
margaryna kremowa lub masto 600 g
kawa (miclona) 50g
spirytus 50g
taczna ilos¢ 1.200 g

Krem Russel — czekoladowy

KOMPLET Krem Russel 350 ¢
woda 150 g
margaryna kremowa lub masto 600 g
KOMPLET Kiddy Choco 100 g
spirytus 50¢g
taczna ilosé 1250 g
Wykonanie:

KOMPLET Krem Russel wymieszac z woda

o temperaturze ok. 25 °C a nast¢pnie potaczy¢
z dobrze ubitym mastem lub margaryna.
Krem mozna dowolnie aromatyzowad, taczyé
z no$nikami smakowymi, dodawaé alkohol.

Krem Russel — orzechowy

KOMPLET Krem Russel 350 g
woda 150 g
margaryna kremowa lub masto 600 g
KOMPLET Kiddy Noisette 150 g
spirytus 50¢g
faczna ilosé 1.300 g

Krem Russel — cytrynowy

KOMPLET Krem Russel 350 g
woda 150 g
margaryna kremowa lub masto 600 g
kwasek cytrynowy 2¢g
esencja cytrynowa lg
faczna ilosé 1.103 g

RADA MISTRZA:
MOZNA ZWIEKSZYC ILOSC TtUSZCZU DO 1.500 g.
TtUSZCZ MUSI BYC DOBRZE NAPOWIETRZONY!
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