
Credi
Lemon Cake



Premix pentru cake-uri și prăjituri cu aromă de lămâie. 

AVANTAJELE UTILIZĂRII 
■ datorită prezenței concentratului natural de lămâie din compoziția CREDI LEMON CAKE
cake-urile au un gust proaspăt, ușor acrișor și o aromă foarte placută  
■ textura fină și umedă, precum și prospețimea îndelungată, sunt atributele ce caracterizează
produsele preparate cu acest produs
■ rapiditate și elasticitate în preparare: se pot face combinații cu diverse fructe, creme, bezea, etc. 

 
REȚETE RECOMANDATE
Rețetă cake cu fructe     
CREDI LEMON CAKE  1000 g    
Ouă          350 g   
Ulei          300 g   
Apă          250 ml   
Fructe de sezon din compot              ~300 g
(cireșe, mandarine, prune etc.)      

Mod de lucru 
Mixați cu ajutorul paletei toate ingredientele timp de 2 min. la viteză mică.
Turnați în forme. 
Împrăștiați fructele pe suprafața aluatului. 
Coacere: 160-170º C /~50 min. în funcție de gramaj.    

Rețetă prăjitură cu cremă de lămâie
Rețetă blat (inel 24 cm) 
CREDI LEMON CAKE   500 g
Ouă     175 g
Ulei     150 g
Apă     125 g 
 
Rețetă cremă de lămâie    Rețetă bezea 
Făină de porumb      80 g  Zahăr cristal  100 g
Zahăr    200 g  Credi Super Bezea  100 g
Apă    250 g   Apă (50º C)   100 g 
Lămâie   1 lămâie
(sucul și coaja rasă) 
Gălbenușuri    40 g

Mod de lucru 
Blat cake mixați cu ajutorul paletei toate ingredientele timp de 2 min. la viteză mică. Turnați 
compoziția în inelul metalic tapetat cu hârtie de copt. Coacere: 170º C / ~30 min. 
Cremă lămâie - amestecați apa, făina de porumb, zahărul, sucul și coaja de lămâie.
Fierbeți amestecul câteva minute, amestecând continuu. După răcire, adaugați gălbenușurile. 
Omogenizați. 
Bezea - bateți cu telul la viteză mare toate ingredientele 10 min. 
Peste blatul copt 30 min. se întinde crema de lămâie. Peste aceasta se pune compoziția de bezea, în 
forma dorită. Se continuă coacerea încă 10 min. la 170º C. 

AMBALARE 
10 kg net în saci de hârtie+polietilenă.
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