[image: image1.jpg]



         Украина,  г. Черкассы, ул. Крупской, 14. тел./факс: 38 (0472)  63-87-41, 63-06-31, E-mail: zinto@ ukr.net www.zinto.all.biz

КРЕМ  БАБУНИ 

Идеальный, традиционный , термостабильный заварной  крем . Применяется как для запекания, так  и для «холодного»применения . Крем БАБУНИ – это крем  c четким, приятным сливочно-ванильным вкусом, характерным для классического заварного крема с  интенсивным  желтым цветом . Его густая консистенция и приятный натуральный вкус позволяет соединять крем БАБУНИ с взбитыми сливками и жировыми кремами. 

Рецептура на  крем  (Класическая) 
Крем Бабуни



400 г




Вода




1200г









1600г




Способ приготовления:

Крем с водой взбиваем в миксере около 3 минут. 

Рецептура на пирожное НАПОЛЕОН:



Крем Бабуни



400г




Вода




1000г




Сахарная пудра


80г




Кремовый маргарин


400г




Ванильная эссенция


5г








1885г




Способ приготовления:

Крем смешать с водой. Взбивать в миксере около 2-3 минут, а затем соединить с взбитым маргарином и все вместе взбивать  около 5 минут. 

Рецептура на крем для начинки пирожного «наполеон» и слоеных трубочек :


Крем Бабуни



400г




Вода




1000г




Взбитые сливки


600г





2000г




Способ приготовления:

Крем взбиваем в миксере около 2-3 минут. Сливки 30% взбиваем с сахаром – на 1 литр 100 г сахара.

Готовый   крем соединяем с взбитыми сливками, нежно помешивая.

Без  консервантов, в состав входят только натуральные продукты

Срок хранения  готовых изделий с кремом “Бабуни” , при температуре не выше  50С :

· класическая рецептура (смесь+вода)     - 3 дня;

· рецептура с маргаринами                        – 5 дней. 
