FRESCO COFFEE

Stabilizator do smietany fresco coffee gwarantuje dobrg, stabilng
konsystencje i strukture, Swiezy wyglad i pyszny smak bitej Smietany.
Wyroby przez wiele dni s3 odporne na synereze i obsychanie.

Fresco stuzy do przygotowania roznego rodzaju kremow na bazie
bitej Smietany, ktore mozemy wykorzystac¢ przy produkcji tortéw,
ciast, rolad oraz deserdw.

Receptura podstawowa

Smietana 30% 1000 g
Woda zimna 250 g
FRESCO 200-250 g

Przygotowanie:

Metoda 1: Ubi¢ Smietane, rozpusci¢ fresco w wodzie, uzyskany zel
potaczy¢ z bitg Smietana.

Metoda 2: w przypadku uzywania agregatow, mozemy fresco
rozpusci¢ bezposrednio w Smietanie i napowietrzy¢ razem, stosujac
150-200 g stabilizatora na 1 litr Smietany.




