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Palomitas de colores
con DREIDOPPEL

Azlcar 0,250 kg
Cobertura de chocolate blanco 0,250 kg
Nata liquida 0,150 kg
Mantequilla 0,125 kg
PASTA PARA PASTELERIA (DREIDOPPEL) 0,075 kg
MELLA TRIEB 0,005 kg
Palomitas de maiz (sin azlcar) 0,350 kg
Total 2,821 kg

Proceso de elaboracién

e Hervir el azlcar, la mantequilla y la nata liquida y mezclar con la cobertura de chocolate
blanco.

Anadir MELLA TRIEB y PASTA PARA PASTELERIA* del gusto deseado.

Extender la mezcla por encima de las palomitas de maiz y mezclar bien.

Disponer las palomitas cubiertas encima de una bandeja con papel de horno.

Secar en el horno a 140 °C durante unos 10 minutos.

*Nuestra recomendacion: PASTA CARAMELO, PASTA FRAMBUESA, PASTA PISTACHO PULPA 100, PASTA
LATTE MACCHIATO y PASTA MANGO.
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