o
Krem z masta i gotowanego cukru

Sktadniki :
CUKIER 400G
Woba 100 mL
Jaia 3
MAsto SWIEZE 600G
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie Predkos¢ Czas Otwor w Uwagi
podgrzewania pokrywie
100
Woda 7y¢ @
1 ml ‘é\g“gi ke 100 obr./min 14 min
ukier 400g poj 121°C
Dodac¢ sktadnik
2 Jaja 3  przez dziobek - 500 obr./min | 5 min
do wlewania
Az temperatura obnizy
sie do 40°C.
Schtodzi¢ Aby przyspieszy¢ proces
3 S = schtadzania mozna
pojemni umiesci¢ pojemnik pod
zimna woda lub wtozy¢
do lodowki.
Masto o , . . . Skosztowac
4 temp. 3°C 600 g Dolewa¢ powoli - 500 obr./min | 4 min | doprawic.
Przechowywac¢
5 w chtodnym - 500 obr./min
miejscu

PORADY SZEFA KUCHNI
Do kremu z masta mozna dodac¢ rézne zapachy: waniliowy, pralinowy, czekoladowy itp.
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