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Trimoline/Invertsukker

Trimoline eller Invertsukker, som det ogsé kaldes er en tyktflydende cremet hvid sukkermasse
indeholdende vand, som allerede er stabiliseret. Det betyder, at det heller ikke krystalliserer, nar det
fryses.

Trimoline anvendes for at forhindre rekrystallisation af sukkeret, sa det bliver hérdt. Det oger
strukturen og glatheden af fyldet og eget samtidig holdbarheden ved at bevare fugten.
Anvendes derfor meget i ganaches/fyld til chokolader og issorbet.

Holdbarheden for Trimoline er ca. 6 méneder, athaengigt af opbevarings- og klimaforhold.
Trimoline der af en eller anden grund begynder at krystallisere, kan genskabes ved forsigtig
opvarmning.

Honning er primert en blanding af glukose og fructose, hvilket giver en lignende egenskab til

Trimoline. Det giver mulighed for at forblive flydende i leengere tid og kan til dels erstatte
Trimoline, hvis dette ikke kan skaffes.

Gar der kage i kagen, som skal bages til dagen, far du hjcelp i panikken, ring til KageButikken!



