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Глазурь “Плиточная”
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Глазурь «Плиточная» 1000 кг 2,7 8

• Возможность использовать как готовый к употреблению продукт (кондитерская плитка), так и 
для приготовления кондитерских изделий в домашних условиях
• Рецепт приготовления кондитерских изделий из глазури:

1. Подготовьте любые добавки: орехи, изюм, курагу, семечки. Можно использовать свежий 
банан, свежие или замороженные вишню, малину, клубнику и т.д. 
2. Подготовьте формы (можно использовать форму для замораживания льда или коррекс от 
конфет)
3. Измельчите твердую глазурь в крошку
4. Растопите ее на водяной бане
5. Ложечкой выложите в каждую ячейку формы немного растопленной глазури
6. Разложите по ячейкам добавки
7. Сверху залейте растопленной глазурью
8. Дайте остыть (можно в холодильнике)

	
Вы получите истинное наслаждение и доставите радость Вашим детям, сообща сотворив свою 
коллекцию домашнего ассорти!

«АВК» - компания № 1 в Украине в сегменте производства полуфабрикатов (глазурей для 
мороженого, сырков, кондитерских изделий




