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VÖRÖS
BÁRSONY
SZELET

Összetevők: Technológia:

Víz 110 g
Olaj 150 g
Tojás 175 g
Tegral Red Velvet 500 g

Kevert omlós piskóta

Miroir Glassage Neutre
Friss gyümölcs

Felület

A piskóta összetevőit közepes sebességen keverjük össze
3 percig. A kapott masszát kenjünk ki vékony lapoknak
egy 25x40 cm-es tepsibe és süssük készre 160°C-on 
15 perc alatt.

Piskóta:

A Deli Quark RSPO SG krémtúró alapot verjük fel az
Italmax folyékony cukrász habalappal együtt, majd
vékonyan kenjük a 3 lap közé.

Krém:

Melegítsük fel a Miroir Glassage Neutre zselét 38°C-ra,
majd vigyük fel a termék felületére.

Felület:

Deli Quark RSPO SG 250 g
Italmax 750 g



Tegral Red 
Velvet

A fogyasztók 43%-a gondolja úgy, hogyha
egy étel jól néz ki, akkor az íze is finom.

Forrás: Taste Tomorrow fogyasztói
kutatás, (Magyarország, 2023)

Sütő- és cukrászipari keverék, kevert omlós
piskóták készítéséhez

Megoldásunk megfelel az aktuális fogyasztói
trendeknek, élénkvörös színe azonnal a
késztermékre irányítja a fogyasztók tekintetét.
Engedje szárnyalni a kreativitását, hiszen
keverékünk sokoldalúságának köszönhetően
számtalan késztermékhez használható. Az omlós
piskóta szerkezete pedig tökéletes textúrát
eredményez. 

A fogyasztók számára az állag és a megjelenés
mellett az ízélmény is meghatározó, piskóta-
keverékünk kellemes tejcsokoládés, vajas ízt biztosít
a belőle készült késztermékeknek, mely garantáltan
a fogyasztói nagy kedvencévé fog válni.

Termékelőnyök:

Élénkvörös szín, amely vonzza a vevők
tekintetét

Pálmaolajmentes

Fagyasztható

Tejcsokoládés, vajas ízvilág

Tojásmentes

Regisztráljon az online
rendelésifelületünkre és tekintse
meg aktuális termékkínálatunkat
és promócióinkat!

www.puratos.hu/hu/mypuratos

Krémes, bársonyos állag

Többféle késztermékekhez ajánlott:
torta/tortalap, különféle cukrászsütemény,
muffin és cupcake


