
CODICE
11721
CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Pasta filo, paste di fogli leggerissimi- il “originale” per lo strudel 
viennese e per altre´ tipologie di strudel. Ideale per esempio: Baklava 
ed involtini di primavera.

INGREDIENTI
Granito di frumento, acqua, amido (patate), sciroppo di glucosio (mais), 
olio vegetale (olio di girasole), sale iodato.
***GLUTINE.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Diametro: 5,5cm (±1cm).
Spessore: 1cm (±0,5cm).
Peso: 30g (±5g).

SHELF LIFE: 
18 mesi conservandoli ad una tempertura di -18°.

UTILIZZO
Lasciare scongelare la sfoglia nei sacchetti a temperatura ambiente. 
Distendere la sfoglia su un canovaccio 
umido, distribuire il ripieno su metà e arrotolarla su se stessa; mettere 
lo strudel su una teglia imburrata, 
spennellarlo con burro sfuso e cuocerlo in forno preriscaldato.
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