Préparation pour creme a froid

Sac de 25 kg

Réf. 20205.01
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Un produit parfaitement adapté a la cuisson et facile a mettre
en oeuvre pour garnir et sublimer vos péatisseries.

Conseil de mise en ceuvre .,

500-600 g
Eau. 7, ..1000¢g

1. Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur-mélangeur
a grande vitesse jusqu'a obtention d’'une créme lisse.

2. Aprés 15'min de repos, refoisonner la créme pendant'2 min
pour obtenir moins d’élasticité.

* Permet la réalisation de. patisserie «Pur Beurre».
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