
 מתכונים חגיגיים
לשולחן החג



לקוחות יקרים,
 

קולינרית  השראה  מתן  דגלנו  על  חרטנו  פודסולושיינס  ביוניליוור  אנו 
ועסקית ללקוחותינו.

 
בשולחן  אתכם  לשתף  שמחים  אנו  לטובה,  עלינו  הבאה  השנה  בפרוס 

קינוחי החג שיצרנו במיוחד בשבילכם!
בחוברת זו תוכלו למצוא מגוון רחב של עוגות, מאפים וקינוחים המתאימים 

במיוחד לאווירת החג.
 

בברכת שנה טובה ומתוקה,
צוות יוניליוור פודסולושיינס
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מצרכים לקראנצ' נוגט

מצרכים לגלסאז'

אופן הכנה

אופן הכנה

פותחים את אבקת הנוגט עם השמן.   .1

מוסיפים שוקולד מומס.  .2

3.  מקפלים פנימה קורנפלקס.

מרתיחים סוכר, גלוקוזה, מים וצבע מאכל.  .1

מורידים מהאש ומוסיפים שוקולד מריר "ורד הגליל" עד להמסה.  .2

להשרות ג'לטין במים ולהמיס.   .3

לאחר המסת השוקולד, יוצרים אמולסיה בעזרת מיקסר ידני   .4

     ותוך כדי ערבוב מוסיפים חלב מרוכז. 

להוסיף לתערובת את הג'לטין המומס ולהמשיך לערבב בעזרת המיקסר.  .5

אבקת נוגט 
שמן קנולה

סוכר

גלוקוזה 

מים 

צבע מאכל אדום 

שוקולד חלב "ורד הגליל"
קורנפלקס "אלופים" 

חלב מרוכז 

שוקולד מריר "ורד הגליל" 
ג'לטין 

מים 

900 גר'
180 מ''ל

1.2 ק"ג

1.8 ק"ג

900 מ"ל

1 כף

350 גר'
400 גר'

1 ליטר

1.8 ק"ג
150 גר'

625 מ"ל
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מחמאה
מס' שורה: 1104

אבקת נוגט
מס' שורה: 6859

UFS מוצרי



 "חגיגה" מאפינס וניל
מס' שורה: 5441

 "חגיגה" מאפינס שוקו
מס' שורה: 5442

אינסטנט פודינג וניל
מס' שורה: 5484




