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Zamsz nadaje elegancka | wyrazist strukture powlerzchniom
tortéw | monoporcji pokrytych czekolada jak | drobniejszym gaz nosny: E943a, E944, E9430; tiuszcz kakaowy Pamigtaj, aby umiesci¢ zamsz w naczyniu z wodg o temp. max 40 °C. Po 10-15 min
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2 odlegiosci 2530 cm.
Zacienionym miefscu w temperaturze pokcione.



