


Ciasto francuskie

Nadzienia Lauretta Swietnie sprawdzajy sie w produktach z ciasta
francuskiego! Wypiekiz ciasta francuskiego s jedng z najpopularniejszych
przekgsek i podstawg oferty w wielu cukierniach. Bywajg sprzedawane
same, jednak najchetniej kupowane s3 ze smacznym nadzieniem.

Nadzienie takie musi wytrzymac pieczenie przez kilkanascie minut, czasem nawet p6t
godziny, w temperaturze ponad 200 °C. Ze wzgledu na konsystencje oraz niska
aktywnos$¢ wodng Lauretta doskonale sprawdza sie w takich warunkach.

Coraz czesciej ciastka francuskie sg gteboko mrozone i odpiekane dopiero na miejscu:
w hotelach, restauracjach, sklepach czy na stacjach paliw. Nadzienia Lauretta moga
by¢ wypieczone w produkcie gotowym, zamrozone przy pomocy procesu zwanego
mrozeniem szokowym, a nastepnie odpieczone. Bez wzgledu na to, czy nadzienie
znajduje sie w Srodku czy na wierzchu - zachowa ono do korica idealng konsystencje,
smak i aromat. Nie zdeformuje sie podczas zadnego z etapdw: pieczenia, zamrazania
lub odpiekania.
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Nasze propozycje z uzyciem ciasta francuskiego i nadzien Lauretta:
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NOTA O PRAWACH AUTORSKICH
Zastrzezenie praw autorskich

Whtasciciel praw autorskich: Kandy Dariusz Socik

Wszelkie tresci zamieszczone w tym artykule podlegaja ochronie

prawnej na podstawie przepiséw ustawy z dnia 4 lutego 1994

roku o prawie autorskim i prawach pokrewnych (tekst jednolity: Dz.U.

z 2018 roku poz. 1191). Bez zgody autora zabronione jest m.in. powielanie
tresci, ich kopiowanie, przedruk, przechowywanie i przetwarzanie

z zastosowaniem jakichkolwiek srodkéw elektronicznych, zaréwno

w catosci, jak i w czesci. Zabronione jest dalsze rozpowszechnianie,

o ktérym mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 lit. b ustawy z dnia 4 lutego 1994 roku
o prawie autorskim i prawach pokrewnych.
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