Belga csokis-
narancsos
rolad

Egy piskétaroldd, melyben az izélményt a belga
csokolddé és az egzotikus, narancsos izG krém
parositdsa emeli magasabb szintre

Osszetevék:

Piskota: 9

Viz 375

Tegral Piskéta 470

Belcolade kakadpor 22-24 30

Krém: g

Viz 250

Cukor 40

Cremanilia 25

Aristo Decor 600 FOO D
Belcolade Dark E740J ET 300 Innovation for
Belcolade kakadpor 22-24 15 GOO D
Deli Narancs RSPO SG 100

Technolégia

Mérjuk 6ssze a piskotakeveréket, a kakadport és a vizet egy keveréUstben, majd keverjik kdzepes
fokozaton 5 percig. Kenjunk beldle vékony lapokat és sussuk készre 200°C-on 8 perc alatt.

Tegyuk fel forrni a viz 2/3 részét a cukorral. A maradék vizben keverjUk el a Cremaniliat és adjuk a

forrasban 1évé vizhez. Keverjunk 6ssze 500 g margarint 250 g kihdit pudinggal és habositsuk ki. Ez lesz
az alapkrém.

Adjunk hozzd a 300 g alapkrémhez 4 g Belcolade kakadport, 120 g olvasztott Belcolade étcsokoladét
és Deli Narancs tolteléket. Az igy kapott krémet kenjuk a kindlt piskdtalapra és tekerjik fel. HGtés utan
kenjuk le a maradék krémmel és hintsik meg kakadporral.
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iz, mint alapvetd
CREMANILIA szempont

A Tergal Piskéta selymes texturdja és a
Cremanilia pudingpor vanilids izvildga tokéletes
kombindcioja lehet a legkuldnfélébb
cukrdszsuteményeknek.

Forrds: Taste Tomorrow
fogyasztoi kutatds,
567 Magyarorszdg (2023)
o
(S
tastetomorrow

A fogyasztok csaknem 56%-ndl
az iz kiemelt szerepet t6lt be az édes
pék- és cukrdszsitemények
vasdarldsakor.

R
5 TEGRAL PISKOTA ‘Qg

rolddok és tortdk készitéséhez eredményez

‘ Komplett piskdtakeverék sutemények, ‘ Allandé és kivdld minéségl texturat

A keverekhez csupan csak viz ‘ Egyszer( felnaszndlds, a piskéta

hozzGaddsa szikséges elkészitése nem igényel szakértelmet

4. CREMANILIA ;4

Kellemes és lagy, valddi vanilids izvilag FC’,SZé,H, pudingok és krémek
keészitésehez

Prébdlja ki a Tegral Piskéta és Cremanilia fermékinket, most az
els6 zsdk vasarlasara 20% kedvezményt biztositunk!

Az akcié marcius 8-ig, vagy a készlet erejéig érvényes!
( puratos

Food Innovation for Good



