
Preparato per 

Crema Pasticcera
È una miscela  per preparare una crema pasticcera liscia al palato e gradevole al sapore,
dalle preziose e piacevoli note aromatiche. È semplice da preparare, si può sciogliere sia
nell’acqua sia nel latte.  Sopporta bene sia la cottura che il  congelamento.  Non contiene
coloranti che possono “influire negativamente sull’attività e l’attenzione dei bambini” (Reg.
CE n° 1333/2008).

INGREDIENTI:  Zucchero,  amido  modificato,  latte  intero  in  polvere,  latte  scremato  in  polvere,  grasso
vegetale  (cocco),  addensante  (alginato  di  sodio),  sciroppo  di  glucosio,  sale,  proteine  del  latte,  aromi,
conservante  (potassio  sorbato),  maltodestrina,  coloranti  (annatto,  riboflavina,  beta-carotene),  stabilizzante
( E451i).

CONTAMINAZIONE CROCIATA:  Il  prodotto  può contenere tracce di  uova,  soia,  frutta a guscio e  semi di
sesamo utilizzati nello stesso impianto di produzione.

Ricetta: Dosaggio 1 Dosaggio 2 Dosaggio 3 Dosaggio 4

Preparato 100 250 350 500

Acqua 290 725 1000 1450

N.B.: Modificare le dosi in proporzione alle proprie reali necessità. Le quantità sono espressi in grammi

Ricetta: Dosaggio 1 Dosaggio 2 Dosaggio 3 Dosaggio 4

Preparato 100 250 320 500

Latte 310 775 1000 1550

Preparazione: Versare   il  preparato  nell'acqua.  Agitare  con la
frusta fino ad ottenere una massa omogenea e cremosa. Lasciare
a riposare la pasticcera così ottenuta per qualche minuti  e poi
agitare nuovamente il prodotto ottenendo così una crema liscia e
lucente.

Variazioni: La  consistenza  della  crema  può  essere  variata
aumentando o diminuendo a piacimento la quantità di preparato
utilizzata (con il latte è necessario ridurre leggermente la quantità
di preparato indicata).
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