FOND

KONCENTRAT POLEWY CUKROWEI

Fond jest tatwym i wygodnym srodkiem do przygotowania polewy
cukrowej, po zmieszaniu go z cukrem pudrem otrzymamy wysokie;j
jakosci pomade cukiernicza. Polewa przez dtugi czas jest elastyczna
i btyszczaca, dobrze prezentuje sie na udekorowanych wyrobach.
Fond moze byc¢ tagczony rowniez z kakao oraz sokami owocowymi,
przez co uzyskujemy wiele nowych mozliwosci smakowych

oraz kolorystycznych.

Receptura podstawowa Receptura
FOND 1000 g FOND 500 g
Woda letnia 140 g Cukier 500¢g

Woda letnia 100-140 g

Przygotowanie:

Mieszamy fond z wodg do uzyskania jednorodnej masy bez grudek.
Jezeli stosujemy recepture nr. 2, najpierw wymieszac cukier

z fondem, nastepnie doda¢ wody. W przypadku mieszania mikserem
uzywaé wolnych obrotow. Przed uzyciem polewe podgrzaé

w kuchence mikrofalowej, w metalowej misce w komorze pieca

lub na wolnym ogniu (mieszajac aby cukier nie ulegt karmelizacji).




