
LILLY STRACCIATELLA
PÂTISSERIE  LILLY

Préparation en poudre aux pépites de chocolat,
spécialement conçue pour la réalisation à froid de
mousses, bavarois et desserts glacés à la stracciatella.
Rapide et facile d'utilisation, elle remplace
avantageusement la gélatine en feuilles. Stable à la
congélation, elle garantit des résultats impeccables. La
version neutre permet également de stabiliser la
crème liquide fraîche et de la rendre plus ferme une
fois fouettée. Découvrez toute la gamme Lilly !

 

Modalità d'uso

 
Bavarese

  
Mousse

  
Semifreddo

 
Panna cotta

  
Gelificante

DETTAGLI PRODOTTO

Codice prodotto 01070583

Allergeni/cross contaminazioni

Allergens

 
Soja

 
Lait

INFO

Détails
Base in polvere con pezzetti di cioccolato fondente per la preparazione a freddo di mousse, bavaresi e semifreddi al
gusto stracciatella. Estremamente pratico e facile da utilizzare è un ottimo sostituto della gelatina in fogli, con utilizzo
a freddo. Stabile sia alla surgelazione che al taglio. Nella variante neutra può essere utilizzato come stabilizzante della
panna fresca.



Description
preparato in polvere per la realizzazione a freddo di bavaresi, mousse e semifreddi con pezzetti di cioccolato fondente

Denomination
preparato per dolci a base di panna. Prodotto semilavorato.

Directions for use
LILLY STRACCIATELLA g 250
acqua o latte(15-20°C) g 200
panna (4-5°C) g 1000
Montare panna, acqua o latte e LILLY STRACCIATELLA in planetaria con frusta. Depositare negli appositi stampi e porre
in frigorifero per almeno 2 ore od in freezer per almeno 40 minuti.
E? possibile utilizzare il prodotto anche con il metodo indiretto miscelando precedentemente con frusta LILLY
STRACCIATELLA all?acqua od al latte ed incorporando poi la panna non zuccherata leggermente montata.
Per una presentazione di particolare effetto ricoprire o decorare con uno dei prodotti della gamma MIRROR ( creme
per coperture a specchio resistenti alla surgelazione) utilizzando la variante di gusto preferita.


