NAPOLEONKA

Krem sSmietankowo-waniliowy, mozemy z niego przygotowac
fantazyjne nadzienia, dekoracje oraz przektadania. Idealnie sprawdza
sie jako krem do napoleonki lub kreméwki, nadzienie do ptysiow,
eklerow, paczkow, ciast, tortow itp... Charakteryzuje sie jedwabistg,
kremowg konsystencjg, petnym naturalnym smakiem, duzym
przyrostem objetosci podczas ubijania oraz puszystg struktura.
Dobrze znosi przechowywanie oraz mrozenie. Krem NAPOLEONKA
moze byc tgczony ze Smietang, budyniami, ttuszczami cukierniczymi
oraz Smietang w proszku SANA.

Receptura podstawowa Krem z SANA
NAPOLEONKA 400 g NAPOLEONKA 300 g
Woda 1000 g SANA 200 g
Woda 1000 g
Krem z bitg Smietang Krem do Napoleonki
NAPOLEONKA 400 g NAPOLEONKA 250 g
Woda 1000 g VANILLA DREAM/VIVA  250¢g
Smietana ubita 500-1000 g Woda lub mleko 1000 g

Przygotowanie:

Krem Napoleonka oraz ewentualnie pozostate sktadniki potgczy¢

z wodg (zawsze przegotowana, ostudzona) ubija¢/mieszac

na srednich obrotach w ubijaczce przez 2 minuty do uzyskania
jednolitej, lekko napowietrzonej masy. W przypadku kremu z bitg
Smietang, najpierw ubic delikatnie krem z wodg, a nastepnie potaczy¢
z ubitg Smietana.




