MASY KAJMAKOWE

Masy kajmakowe sg produktami gotowymi do uzycia. Posiadajg szerokie zastosowanie w zaleznosci od rodzaju
kajmaku. Najczesciej wykorzystywane sg do przektadania tortéw, ciast, ciastek i wafli, nadziewania wypiekéw i
kruchych babeczek, jako dodatek do nalesnikdw, gofréow i lodéw. Doskonale smakuja w potaczeniu z owocami,
bakaliami, alkoholem, bitg $mietang i lodami.

Zastosowanie mas kajmakowych:

klasyczny toffi kréwka kajmak z kremowy cukierniczy | dulce de
argentynskie alkoholem | (tradycyjny) leche

Przekfadanie ciast v Y, \ \% v \ \
Przektadanie wafli Y,
Oblewanie ciast v Y, v v % v
Ozdabianie ciast v v v v v v v
Ozdabianie mazurkéw v v v v v v
Nadziewanie babeczek v v v v v \Y v
Nadziewanie po v Y \ ' ' v \
upieczeniu
Smarowanie gofrow v Y
Zapiekanie v
taczenie z ttuszczami, v \Y Y Y Y \% v

twarogiem, bitg
$Smietang, czekoladg,
owocami, bakaliami

Kajmak z alkoholem (NOWOSC!) — masa kajmakowa z dodatkiem spirytusu, kremowa konsystencja pozwala
na uzycie jej bezposrednio po wyjeciu z opakowania. tatwa do smarowania i nadziewania ciast i
ciasteczek po upieczeniu.




