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Tylose eller CMC E416

Tylose E466 er en vegetabilsk stivelse (Cellulosefortykker), udvundet af bomuldsfre, som fungerer
som bindemiddel, stabilisator 1 is, melkeprodukter mv. Anvendes til spiselig lim og i dekorfondant,
nér du skal udstikke snirklede dekorationer og nar du skal lave blomster, isar storre og life size
blomster.

Rent praktisk bliver dekorfondant hardere at arbejde med, nar Tylosen er @ltet i. Tylose er en
fortykker og giver derfor ikke elasticitet.

HUSK ogsa, at Tylose ikke virker med det samme, men skal @ltes i min. 2-3 timer for anvendelse.
Til 100g skal du bruge 1 stroget teske.

Brug ogsé Tylose som fortykker i glasur til vores specielle flowerpaste (blomster-fondant).
Opskrift: Pisk 31g @eggehvide med 140g fin, sigtet sukker til bled glasur, sigt og bland 11g

Tylosepulver i glasuren, vent et par minutter, derefter ®ltes flowerpaste massen med fedtede
hander, indtil den er smidig og ikke klistrer mere. Kan bruges med det samme.

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



