
Egy piskótarolád, melyben az ízélményt a belga
csokoládé és az egzotikus, narancsos ízű krém

párosítása emeli magasabb szintre
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Mérjük össze a  piskótakeveréket, a kakaóport és a vizet egy keverőüstben, majd keverjük közepes 
fokozaton 5 percig. Kenjünk belőle vékony lapokat és süssük készre 200°C-on 8 perc alatt.

Tegyük fel forrni a víz 2/3 részét a cukorral. A maradék vízben keverjük el a Cremaníliát és adjuk a 
forrásban lévő vízhez. Keverjünk össze 500 g margarint 250 g kihűlt pudinggal és habosítsuk ki. Ez lesz 
az alapkrém. 

Adjunk hozzá a 300 g alapkrémhez 4 g Belcolade kakaóport, 120 g olvasztott Belcolade étcsokoládét 
és Deli Narancs tölteléket. Az így kapott krémet kenjük a kihűlt piskótalapra és tekerjük fel. Hűtés után 
kenjük le a maradék krémmel és hintsük meg kakaóporral. 
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56%

Íz, mint alapvető
szempont

A fogyasztók csaknem 56%-nál 
az íz kiemelt szerepet tölt be az édes

pék- és cukrászsütemények
vásárlásakor.

Forrás: Taste Tomorrow
fogyasztói kutatás,

Magyarország (2023)

A Tergal Piskóta selymes textúrája és a
Cremanília pudingpor vaníliás ízvilága tökéletes

kombinációja lehet a legkülönfélébb
cukrászsüteményeknek. 

Komplett piskótakeverék sütemények,
roládok és torták készítéséhez

Állandó és kiváló minőségű textúrát
eredményez

A keverékhez csupán csak víz
hozzáadása szükséges

Egyszerű felhasználás, a piskóta
elkészítése nem igényel szakértelmet

Az akció március 8-ig, vagy a készlet erejéig érvényes!

CREMANÍLIA
Kellemes és lágy, valódi vaníliás ízvilág Főzött pudingok és krémek

készítéséhez

Próbálja ki a Tegral Piskóta és Cremanília termékünket, most az
első zsák vásárlására 20% kedvezményt biztosítunk! 


