KOMPLET Makaroniki Migdatowe

Receptura podstawowa

KOMPLET Makaroniki Migdatowe 1.000 g
woda (ok. 40° C) 200 g
taczna ilosé 1.200 g
Wykonanie:

KOMPLET Makaroniki Migdatowe potaczy¢ z woda.

czas mieszania: 1 minuta — pierwszy bieg
5 minut — trzeci bieg

Powstala mas¢ wyszprycowaé w formie matych, okraglych
biszkopcikéw na papier silikonowy lub nattuszczona blachg.

Podstawowe z alety: Zostawi¢ do przeschnigcia na 30-50 minut. Nast¢pnie upiec.

czas pieczenia: 15 minut

* Latwa, szybka i powtarzalna technologia temp. pieczenia:  180° C (cug otwarty)

przygotowania pysznych, oryginalnych
ciasteczek francuskich Amande.

* Krucha, delikatna konsystencja.

* Wystarczy zmiana kremu lub barwnika
by zachwyci¢ Klientow magiq kolorow
i smakdw.
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KOMPLET Makaroniki Migdatowe

MIESZANKA DO PRODUKCJI MIGDALtOWYCH
CIASTECZEK Z KREMEM — MAKARONIKOW AMANDE.
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