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Kremai su Exquisit
Jogurtinis arba varskés kremas

150 g Master Fond Neutral, tinkamas saldyti,
neutralus, lengvo vanilinio skonio grietinélés
standiklis

300 g vanduo
500 g jourtas
100 g Kristalinis cukrus

500 g Hellin Exquisit, kremo milteliai puriai grietinélei
bei kity jdary gamybai

20 g citriny esencija

Paruosimas

> Grietinélés standiklj iSmaisyti vandenyje.

> Sudéti jogurta arba varske, cukry ir citriny
esencija.

» Atsargiai, palaipsniui sudéti vaniling grietinéle
(pradzioje 1/4, tada likusj kiekj).

> Paruosta jogurto/varskés krema naudoti kaip jdarg
desertams, pyragams, tortams ir kt.

> Palikti 2-3 val. saldytuve.

Sokoladinis kremas

75 g Master Fond Neutral, tinkamas saldyti,
neutralus, lengvo vanilinio skonio grietinélés
standiklis

100 g vanduo

200 g Master Dark Chocolate Chips 60,5%, juodas
sokoladas, birus

500 g Hellin Exquisit, kremo milteliai puriai
grietinélei bei kity jdary gamybai

Paruosimas

> | vanilinj kema palaipsniui sudéti istirpintg
Sokolada.

> Grietnélés stabilizatoriy iSmaisyti vandenyje.

> Palaipsniui jmaisyti Sokoladinj-vanilés krema.

> Paruosta krema naudoti desertams, pyragams,
tortams ir kt. kaip jdara.

> Leisti 2-3 val. atvésti ir subresti saldytuve.
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