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ALFAPRO

SEMIFREDDO PAVLOVA

SKLADNIKI

250g CUKIER 250g BEZA ALFAPRO

230g WODA 500g il\L/II:IEII;ggKA BEZ KARAGENU
100g SELEN FABBRI 25  MASCARPONE 40 FABBR
100g POLEWA DO 250g SWIEZE OWOCE

MARMUROWANIA, CYTRYNA
Z KURKUMA FABBRI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

Cukier, beze i gorgcq wode ubijac rézgq
okoto 5 minut na szybkich obrotach do
uzyskania sztywnej konsystenciji.

Nasze korpusy suszymy w piecu o temp. 110-
120 stopni Celsjusza przez okoto 90-120 min.

Po ostygnigciu napetniamy cienkg warstwe

polewy do marmurkowania.

Odstawiamy do zamrozenia na minimum 6-
8h (-16 stopni Celsjusza). Podajemy
oprészone kakao i dekorujemy Swiezymi

Nastepnie za pomocq rekawa cukierniczego
zakonczonego okrggtq gtadkq koficéwkq
wyszprycowac cienkie krqzki o Srednicy ok.10
cm, a pbzniej boki tak zeby utworzyt sie pusty
w Srodku koszyczek.

Osobno ubijamy §mietanke i Selen na 3/4
i dodajemy Mascarpone 40 rozpuszczone
w niewielkiej iloSci mleka, doktadnie
mieszamy i szprycujemy wnetrze naszego
przygotowanego koszyczka bezowego.
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https://esavpol.pl/cukier-bialy-1kg-paczka-1op-10x1kg-218528814
https://esavpol.pl/beza-10kg-alfapro-218531047
https://esavpol.pl/smietanka-bez-karagenu-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-1620051840
https://esavpol.pl/smietanka-bez-karagenu-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-1620051840
https://esavpol.pl/stabilizator-do-lodow-selen-87s-1-25kg-fabbri-218526971
https://esavpol.pl/stabilizator-do-lodow-mascarpone-40-89l-1-0kg-fabbri-218530000

- owocami.

Smacznego!




