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gotowa polewa w pastylkach
wysokiej jakoSci surogat
0 smaku truskawkowym
niski punkt topnienia
szeroki wachlarz zastosowania

subtelny pastelowy kolor
intensywny, truskawkowy smak
doskonale taczy sie z olejami
i Smietanami
mozliwos¢ wielokrotnego uptynniania
bez utraty wtasciwosci

do bezposredniego uzycia po
uptynnieniu w kapieli wodnej lub
mikrofalowce

polewa do wszelkiego rodzaju wyrobdéw
cukierniczych

idealna do przygotowania ganache oraz
jako dodatek smakowy do musdéw

do wykonania dowolnych ozddb,
korpusow i napisow



Zagotowac wode z ttuszczem i sola.

Zdja¢ z ognia, doda¢ make i doktadnie wymieszac¢, nastepnie
ponownie podgrzewac¢ wykonujac zaparzenie.

Zaparzong mase studzi¢ na mikserze. Do wystudzonej masy dodawac
pojedynczo jajka, czekajac az kolejna partia sie wyrobi do gtadkiej
masy. Kontynuowa¢ az do wyrobienia jajek i uzyskania gtadkiej
jednolitej konsystencji.

Szprycowac, na papier lub mate wentylowana, paski o dtugosci 11 cm.

Zafiro Pink zalewamy zagotowang smietang. Czekamy okoto
10 minut az polewa zacznie sie rozpuszcza¢, wOwczas mieszamy
az do uzyskania jednolitej konsystencji.

Nastepnie do cieptej emulsji dodajemy miekkie masto | mieszamy
do potaczenia sie sktadnikow.

Tak przygotowany ganasz pozostawiamy do krystalizacji na czas
okoto 12 godzin.

Schtodzony ganasz ubijamy na puszysty krem i szprycujemy nim
wypieczone | wystudzone eklery.

Wypetnione eklery dekorujemy polewa Zafiro Pink oraz maling

liofilizowana.




Poszukujesz
truskawkowych inspiracji
w pastelowych odcieniach?

Mamy ich dla Ciebie wiele!

Tarty, croissanty, torciki, monoporcje...

Skontaktuj sie z nami!
Wspdlnie przygotujemy

truskawkowy projekt dla Twojej cukierni!
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