Ujdonsag! Kranfil’s krémtoltelék Lotus keksszel

Kranfil’s krémtoltelék kinalatunk uj taggal béviilt.
Kranfil’s kremtoltelék Lotus keksszel és porkolt TG
mandulaval. -

Nagyszeru izeket és roppanos texturat 6tvoz.

Kranfil’s krémtoltelék csaladunk toébbi tagja

Cikkszam Terméknév Termék jellegzetessége Kiszerelés
3100262  Kransfil's Karamell iz krémtoltelék hantolt ostyaval 20% hantolt ostya és egy csipetnyi tengerisé 3 kg-os
tartalom vodor
3100265  Kranfil's Csokoladé izl krémtoltelék hantolt ostyaval 20% hantolt ostya, 4% csokoladé, porkolt 3 kg-0s
mogyor6 és mandula tartalom vodor
3100261  Kranfil's Fehércsokoladé izl krémtoltelék hantolt ostyaval  269% fehércsokoladé, 20% hantolt ostya 3 kg-os
tartalom vodor

1341303 Kranfil's Erdei gytimolcs izl krémtoltelék hantolt ostyaval — 30% fehércsokoladé, 20% hantolt ostya és 3 kg-os
magas gylimolcstartalom, gyimolcsdarabok  vodor

1335303  Kranfil's Mango-Maracuja izd krémtoltelék hantolt ostyaval 30% fehércsokoladé, 20% hantolt ostya és 3 kg-os
magas gylimolcstartalom, gylimolcsdarabok  vodor

Sokoldalu felhasznalas: Miért kiilonleges?
» Pralinék és triiffelek toltésére v' 20% eredeti Lotus kekszet tartalmaz
» Roppands réteget képezhet barmely v Tipikus belga izvilag

piskétéara, vagy nehéz felvertre v Ropogos textura, krémes karamell

» Hozzon létre kiilonleges desszerteket
» Izgalmasabba teheti a moussokat

toltelékkel

v’ Palmaolajmentes

v’ Tartdsitészer-mentes

v Vegetarianusok szamara is fogyaszthato

v’ Kizarélag magas min6ségu alapanyagok
felhasznalasaval késziil




Lotus kekszes desszert

Recept 100 db termékhez

Zabpelyhes piskéta

Egész tojés

Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor
Kristalycukor

Etolaj

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta
BRAUN Kranfil’s krémtéltelék Lotus keksz
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Feketeribizli krém

4444444444 6000 g BRAUN Le Gourmet Fekete ribizli gyiimélcspiiré
.......... 3000 g BRAUN Alaska-express Joghurt Fond

.......... 3000 g Allatitejszin

.......... 3000 g Novényitejszin

Termékelkészités

» Azabpelyhes piskota hozzavaldit felhabositjuk, majd 180-200 °C-on,
7db 60 x40 cm-es lapot sitiink a piskétabdl 11 perc alatt.

P AKranfil’s Lotusbél tepsibe fél cm-es lapot ontlink, majd kifagyasztjuk és
8 cm atmérdjl lapokat szurunk ki beldle.

» Afeketeribizli-krémhez az Alaska Express Joghurt Fondot a Le Gourmet gyi-
molcsplrével elkeverjik, majd hozzékeverjik a vegyes felvert habot.

Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIGFELEK

Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, DIOFELEK, SZEZAMMAG
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Diszités

BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

BRAUN Le Gourmet Fekete ribizli gyiimélcspiiré
Karamell mini fudge

Fehércsokoladé

Aformakat félig megtoltjik krémmel, majd kozépre belerakjuk a Kranfil’s Lotus
lapokat.

Aformat feltoltjik a maradék krémmel, majd a zabpelyhes piskétalapokkal lezarjuk.
Diszitésnek a Miurar fehér fényzselét 80 °C-ra felmelegitjik, Le Gourmet Fekete ribizli
gyumolcspurével elkeverjik, visszah(itjik 40 °C-ra, majd a fagyos desszerteket
bevonjuk vele.

Adesszert tetejét karamell kockakkal és fehércsokoladéval diszitjiik.



