B/HSE\MARK Bevoné-, fellileti diszit6

MAGYARORSZAG anyagok



Adagolas:
1 liter viz + 40 g Delfia Effekt +
200 g cukor

Felhasznaldsa gyors, egyszeru
és gazdasagos

Az elkészitett zselé igény szerint
szinezhetd, izesithetd

és fagyaszthato

A siiteményen a zseléréteg

attetszo, gyorsan megkot és
jol szeletelhet6

Kiszerelés:
6x1 kg/karton

Raklap adatok:

54 karton/raklap, 324 kg/raklap
Min6ségmeg6rzési idé:

546 nap

Tarolas:

15-25°C, szaraz helyen

CSM Magyarorszag Kft.
1239 Budapest, Ocsai Ut 5.
Tel.: (+36/1) 421-2000

Fax: (+36/1) 421-2004

e-mail: info.magyarorszag@csmglobal.com

Recept 80 szelet 90g-os termékhez

Tészta alap receptje

Sult morzsolt linzertészta
Porkolt daralt mandula
Meister Venus stitémargarin
Barnacukor

OSSZESEN

Siithet6 sajtkrém receptje
Natur krémsajt

Tejfol

Egész tojas

Kristalycukor
Kukoricakeményité
OSSZESEN

Fed6zselé receptje

Viz

Kristalycukor

Delfia Effekt (zselatinpor)
OSSZESEN

Bake-In Toffee Multikrém
Friss eper

MINDOSSZESEN

Termékkészités:

10809
6109
5059
3059

25004

8809
4409
3309
2859
659
20009

8059
1609
359
10009

10009
10009

75004

A tésztadsszetevOket dsszegyurjuk, majd 10 db,
sttépapirral bélelt 10 szeletes tortakarika aljaba
egyenletesen belenyomkodjuk. A krémsajtot el-
keverjik a tejfollel, majd egyesével hozzakever-
juk a tojasokat és véglil a cukorral elkevert kemé-
nyit6t. A sajtkrémre kérkorésen 100-100 g toffee
krémet nyomunk, majd 160°C-on 50 percig
sutjuk. A kih(lt tortakat felrakjuk szeletelt eper-
rel. A zseléhez a vizet felforraljuk, belekeverjik a
cukorral elkevert zselatinport, és piros ételfesték-
kel megszinezziik. Az epret lekenjik a zselével.



