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Profilul produsului

Mix pentru Creme Brulee cu gust inedit de vanilie si lapte.

> Gust distinctiv: aroma de vanilie si frisca (lapte);
> Culoare galben intens;
> Textura densa;
> Stabilitate la congelare/decongelare;
> Se poate utiliza in 2 moduri:
- ca atare, turnata la cald;
- se lasa la racit intre 3 si 4 ore, dupa care se poate folosi ca
umplutura (dupa omogenizare are o consistenta cremoasa);
> Se poate combina cu fructe proaspete sau umpluturile FruitFul, cafea,
caramel, ciocolats;
> Reteta: 1.51 lapte, 1.5 frisca, 600g mix;
> Aplicatii multiple: tarte, prajituri, Creme Brulee classic, choux;
> Ambalaj: sac de 10 kg;

> Termen de valabilitate: 12 luni. keepexploring.



Choux
au craquelin

Compozitie Choux

0,200 kg Jello Total Cold
0,350 kg apa
0,030 L ulei
Crema

0,200 kg Creme Brulee
0400 | lapte
0,400 | Rosette (lichida)
Decor

Zahar caramelizat

Mod de lucru

Choux
Se amestecd ingredientele cu paleta timp de 10 minute la viteza a ll-a a mixerului, dupa care se toarna cu posul pe tavi unse cu
Carlex Spray. Coacerea se realizeaza la temperatura de 170°C, timp de 30-35 de minute, in cuptor cu aburi.

Crema

Se fierbe laptele Impreund cu Rosette, se adauga Creme Brulee si se fierbe amestecand continuu timp de 7-8 minute. Crema
obtinuta se lasa la racit pana a doua zi. Dupa racire, crema se omogenizeaza si se foloseste la umplerea si decorarea Choux-rilor.

ﬁéjituri
Creme Brulee

Foi de miere

1,500 kg Honey Cake
0,400 kg oua
0,300 kg ulei
0,020 | Alpina
0,080 kg apa
Crema

0,900 kg Creme Brulee
2,250 kg lapte
2,250 kg Rosette (lichida)
Decor

zahar caramelizat

Mod de lucru

Foi
Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 5-6 minute la viteza medie. Compozitia se toarna in 2 tavi 60/40, tapetate cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de 200°C, timp de 10-12 minute.

Crema
Se fierbe laptele Tmpreuna cu Rosette, se adauga Creme Brulee si se fierb timp de 7-8 minute, amestecand continuu. Crema
obtinutd se imparte In doua parti egale. Se foloseste calda.

Asamblare
Se asaza la baza o foie de miere, se toarna jumatate din crema, se acopera cu cealalta foaie de miere si se inchide cu restul
de crema. Se da la rece pana a doua zi.



Tarta
Creme Brulee

Aluat fraged
0,250 kg Bratislava Pastry Mix

0,250 kg faina
0,225 kg Zela Creme
0,100 kg apa
Crema

0,900 kg Creme Brulee
2,250 kg lapte
2,250 kg Rosette (lichida)
Decor

nuci caramelizat

Mod de lucru

Aluat fraged
Se mixeaza toate ingredientele pand devine o compozitie compacta si fragild. Aluatul obtinut se lasa la rece minim 60 de
minute.

Crema

Se fierbe laptele Impreund cu Rosette, se adauga Creme Brulee si se mentine pe foc timp de 7-8 minute amestecand
continuu. Crema obtinuta se lasa la racit pana a doua zi. Dupa récire, crema se amesteca bine in toata masa si se utilizeaza.
Asamblare

Aluatul fraged se intinde in 2 foi si se imbraca 2 forme circulare cu diametrul de 18 cm. Formele se introduc in cuptor. Coace-
rea se realizeaza la temperatura de 180-190°C, timp de 25-30 de minute. Dupa racire, formele se umplu cu crema si se decoreaza.

Creme Brulee
Cu sos de caramel

Crema

0,600 kg Creme Brulee
1,500 kg lapte
1,500 kg Rosette (lichida)
Sos

0,500 kg Caramel
Decor

0,500 kg zahar caramelizat

Mod de lucru

Crema
Se fierbe laptele Impreuna cu Rosette, se adauga Creme Brulee si se mentine pe foc timp de 7-8 minute, amestecand continuu.

Asamblare
In fiecare cupa se asaza la baza caramel si apoi se toarna crema fierbinte obtinutd anterior. Cupele se lasa la racit in frigider, timp de 3-4 ore.



