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Karamel

Surovina pro vyrobu Slehackoveho
nebo maslového kremu
s karamelem




- KARINA Karamel je komplexni smés urcend k ochuceni a ztuzeni
- lehkych cukraiskych kréma a naplni piipravenych ze zivocisné slehacky,
- rostlinnych krémi nebo mésla ¢i margarind. Z tohoto druhu KARINY jsou
- nadseni vsichni pfiznivci karamelové chuti. V3echny varianty hotovych :
- krémi maji piijemnou chut karamelu a piirozenou svétle hnédou barvu
- mlécné karamelky. :

Kde se vzal karamel? Dle skotské legendy kolem . 1700 pry matka
svym détem pripravovala sladkosti, ale pozdéji u rozdélané prace
Unavou usnula. Ve spanku nahodné naklonila svicku ke dzbanu
s cukrem, ¢imz se cukr zménil na hnédou tekutinu, kterou pozdéji
pojmenovala po své dceri ,,Carmel”.

KARINA Karamel (stejné jako ostatni KARINY) je nejvhodnéjsim zpisobem
- ztuzenia dochucenirostlinnych krémd diky piijemné konzistenci hotového
- krému, ktery neni piilis pevny, ani se v case nestahuje. :

Doporuiené receptury:

(mnozstvi v q) krém krém krém glazura

Smetana ke slehani 3700
MELLA WHIP - 2850 - -
Voda pitnd do MELLA WHIP - 850

Maslo mlékarenské

mmmm

Voda pitnd do KARINY 850

Sanett 150 150 = 140
Voda pitnd do Sanettu 300 300 - 280
MELLA GLAZE NEUTRAL = = = 400
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