Creme patissiere premium

QUANTITE RECETTE 1400 g

PA40042

Créme patissiére premium
1000 glait 3.5%

400 g Scuba, Poudre pour creme,
Froide

Battre le lait avec la poudre a creme
Scuba-Instant dans le batteur pendant
3 minutes environ a vitesse rapide.

Créme patissiére premium
1400 g Creme padtissiére premium

PRODUITS FELCHLIN

UE11  Scuba, Poudre pour créme, Froide
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