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PODSTAWOWY KREM CUKIERNI CZY DO PRODUKCJ I  

TORTÓW TRADYCYJ NYCH, ROŻKÓW, ROLAD.



Z
  

do
br

eg
o 

up
ie
cz

es
z 

na
jl
ep

sz
e!

KOMPLET Krem Russel

ZALET Y PRODUKTU
KOMPLET Krem Russel:
• tradycyjny i podstawowy krem cukierniczy,

• łatwy i szybki w przygotowaniu,

• bezpieczny w produkcji,

• nadaje się do zamrażania.

Receptura podstawowa

KOMPLET Krem Russel  700 g
woda    300 g
margaryna kremowa lub masło 1.200 g
łączna ilość  2.200 g

Krem Russel – kawowy

KOMPLET Krem Russel  350 g
woda    150 g
margaryna kremowa lub masło 600 g
kawa (mielona)  50 g
spirytus  50 g
łączna ilość  1.200 g

Krem Russel – czekoladowy

KOMPLET Krem Russel  350 g
woda    150 g
margaryna kremowa lub masło 600 g
KOMPLET Kiddy Choco  100 g
spirytus  50 g
łączna ilość  1.250 g

Wykonanie:
KOMPLET Krem Russel wymieszać z wodą
o temperaturze ok. 25 ºC a następnie połączyć
z dobrze ubitym masłem lub margaryną.
Krem można dowolnie aromatyzować, łączyć 
z nośnikami smakowymi, dodawać alkohol.

Krem Russel – orzechowy

KOMPLET Krem Russel   350 g
woda    150 g
margaryna kremowa lub masło 600 g
KOMPLET Kiddy Noisette   150 g
spirytus   50 g
łączna ilość   1.300 g

Krem Russel – cytrynowy

KOMPLET Krem Russel   350 g
woda    150 g
margaryna kremowa lub masło 600 g
kwasek cytrynowy   2 g
esencja cytrynowa   1 g
łączna ilość   1.103 g

RADA MISTRZA:
MOŻNA ZWI ĘKSZYĆ I LOŚĆ TŁUSZCZU DO 1 .500  g .

TŁUSZCZ MUSI  BYĆ DOBRZE NAPOWI ETRZONY!

KOMPLET Polska 
ul. Chlebowa 2 · 62-080 Tarnowo Podgórne 
tel. +4861/8967100 · fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl · www.komplet.pl

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 · 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 · fax +6898/9726-97
www.komplet.com


