Descripti

CHEEWISE.

CREME BRULEE

Dehydrated preparation for Créme Brulee.

Ingredients

Sugar, starch, egg yolk, vanilla extract, carrageenan, coloring: curcumin, annatto, cinnamon.

Di .

1- Mix powder with cold cream until dissolved.

2- In a saucepan bring the halfand halfto a boil. Add the mixture to the boiling halfand half
3- Cook for 2 minutes. Pour into serving dishes and refrigerate.

- The Créme Brulee may be flavored ; it also can be used for fruit gratin, tart filling, etc. Yield:

130/150 servings.

Shelflife and storage

Proportions/Proporciones:

- 24 months.

- Store covered in a dry place.

- Best Before: see the bottom of the can.

Product/Producto

Cream

Half- Half

Yield

3.5 0z (100g)
One can 2.86 1b (45.507)
Una lata 1300g

17 floz (1/2 liter)
221 floz (6.5 liters)
6.5 liters (221 floz)

17 floz (1/2 liter)
221 floz (6.5 liters)
6.5 liters (221 floz)

34 floz (1 liter)
442 floz (13 liters)
13 litros (442 floz)

Descrinci

CREMA CATALANA

Preparacion deshidratada para Crema Catalana.

Ingredientes

Azucar, almidon, carregeenan, yema de huevo, extracto de vainilla, colorante: curcumin, annatto, canella.

Modo de Empleo

1- Mezclar el polvo con media crema fria hasta que disuelva.
2- En una cazuela hervir la media crema, agregar la mezcla en la media crema caliente.
3- Cocinar por 2 minutos, remover, servir y refrigerar.
- A la Crema Catalana se le pueden agregar diferentes sabores; asi como se puede usar para frutas gratinadas,

rellenos de tartas etc. Rendimiento: 130/150 porciones

Almacenamiento:

- 24 meses.

- Conservar tapado en sitio seco.
- Mejor Antes: ver abajo de la lata.

General characteristics/Caracteristicas Generales

CASE CAPACITY SALE UNIT UNIT CONSUMPTION CANNTWT CHEFWISE
CAPACIDAD CAJA VENTA POR UNIDAD CONSUMO POR UNIDAD PESO NETO CODE/CODIGO
6 CANS CASE CAN 2.86 1b/ 45.50z 3257
6 LATAS CAJA LATA 1300g
Logistic Data DIMENSIONS (L.W.H.) DIMENSIONES CM (C.L.A.) QUANTITY (CANS) |CANTIDAD LATAS
CASE / CAJA 15x10x 8 37x25x21 6 6
PALLET / PALLETA 48 x40 x 76 1.22x1.01 x1.93 648 648




