2 Emulzint

Creme Confeiteiro Pronto Forneavel Sabor Z= Grupo Zeslandia
Baunilha (Receita Principal)

1409

Ingredientes

Aplicacéo

1lkg Creme Confeiteiro Pronto Creme Confeiteiro Pronto

Modo de Fazer

APLICACAO:
01. Para utilizar o creme confeiteiro pronto, basta cortar a manga e aplicar.

Dicas

- E possivel misturar o Zeelandia Creme de Confeiteiro Pronto com outros ingredientes para rechear
bolos, tortas, carolinas e bombas.

- Sugestdes de recheios:

* Recheio de Limé&o: Misturar 1 kg de Zeelandia Creme Confeiteiro Pronto, 50 g de suco de liméo e
raspas de liméo a gosto.

* Recheio de Maracuja: Misturar 1 kg de Zeelandia Creme Confeiteiro Pronto e 200 g de suco de
maracuja.

* Recheio de Cream Cheese: Misturar 500g de Zeelandia Creme Confeiteiro Pronto, 500 g de cream
cheese ou requeijao tipo catupiry e 50g de agucar.

* Recheio Bombom: Misturar 1 kg de Zeelandia Creme Confeiteiro Pronto e 300 g de bombom
picado.

* Recheios de frutas: Misturar 500g de Zeelandia Creme Confeiteiro Pronto e 500 g de recheio de
frutas.

* Creme Légere: Misturar 1 kg de Zeelandia Creme Confeiteiro Pronto e 500 g de Chantilly Pronto
(Receita 001095).

* Linha Chocolatier: Misturar 1 kg de Zeelandia Creme Confeiteiro Pronto e 500 g de Chocolatier
ChocoNut, ChocoBlanc ou ChocoDark.

- O Zeelandia Creme Confeiteiro Pronto apés aplicado € estavel ao congelamento.

Rendimento / Quebra

1 Total de 1000 g

Validade Sugerida

72 horas



Equipamentos

Geladeira

Bico Liso

Tabela Nutricional

Porgéo de 20g contém (em média):

V. Energético (kcal)
V. Energético (kJ)
Carboidratos (g)
Proteinas (g)

Fibra Alimentar (g)
Sddio (mg)
Acucares (g)
Acucares totais (g)
Ac adicionados (g)
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)

Gorduras trans (g)

49

206 kJ

19
81g
8.2
8.1
13

0.6

% VD (*)

**
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