QUARK EXPRESS

Stabilizator do masy serowej, szczegdlnie polecany do produkc;ji ciast
typu sernik wiedenski lub sernik krakowski oraz do stabilizacji masy
serowej w drozdzéwkach. Nadaje sernikowi wyjgtkowa puszystos¢
oraz delikatnos¢, wyroby sg diuzej Swieze i wilgotne. Quark Express
zapobiega rowniez opadaniu oraz pekaniu sernika po wyjeciu z pieca.

Sernik wiedenski Sernik krakowski

Twarog chudy 1000 g Twardg chudy 1000 g
QUARK EXPRESS 250 g QUARK EXPRESS 250 g
Z6ttko 70 g Jaja cate 220¢g
Biatko 150 g

Przygotowanie:

Twarog wymieszaé z quark’iem i jajami, w przypadku sernika
wiedenskiego biatko najpierw ubi¢ na sztywno i doda¢ do pozostatych
sktadnikow. W przypadku zwyktej masy serowej na drozdzéwke do

1 kg twarogu dodajemy od 200 do 250 g quark’ai mieszamy do
uzyskania gtadkiej konsystencji.




