KOMPLET Ciastka Kruche 50 KOMPLET Ciastka Kruche 50

50% MIESZANKA DO PRODUKCJI ROZNYCH WARIANTOW
CIASTEK | BLATOW KRUCHYCH — SZPRYCOWANYCH,
WAtKOWANYCH, KROJONYCH ITP.

Ciastka cynamonowe

z kremem

1. Ciasto watkowane: Wykonanie:
KOMPLET Ciastka Kruche 50 500 g Sktadniki polaczy¢ 1 wyrobi¢ do konsystencji ciasta
maka pszenna, typ 550 500 g kruchego. Ciasto rozwatkowaé, wykroi¢ dwa rodzaje
margaryna 80% 500 g krazkéw — pelne oraz z wycigtym dowolnym wzorem
cynamon 10¢g w Srodku. Upiec na papierze.

1510 ¢g temperatura pieczenia: 200°C i
2. Krem maslany: czas pieczenia: 12 minut ‘
masto 200 g iy . . o D
KOMPLET Kiddy Weiss 300 Skl}adnlk.l hemu ma_slanego potaczyé 1 napowietrzy¢

na $rednim biegu miksera do uzyskania puszystej
500 g konsystencji. Gotowym kremem przelozy¢ ciastka \

3. Dekoracja: cynamonowe. N
KOMPLET Kiddy Choco 100 g . o _ _ [\
laczna ilosé 2110 Polewg rozpuscié 1 nalozy¢ na $rodek ciastka zalewajac

wycigty wzor.

Ciasteczka z makiem

1. Ciasto kruche makowe:

-

KOMPLET Ciastka Kruche 50 600 g S
maka pszenna, typ 550 500 g T
margaryna 600 g ..
Jaja 200 g
mak niebieski 400 g
2300 g
2. Nadzienie percepanowe:
KOMPLET Masa Percepanowa 800 g
faczna ilosé 3.100 g Y
Wykonanie:

Margaryng i jajka napowicetrzy¢é. KOMPLET Ciastka
Kruche 50 dodawaé stopniowo. Na koficu wymieszaé
z maka i makiem. Gotowe ciasto szprycowad w postaci
okragtych korpuséw na papier do wypieku.

REFLAMAIOGOLNA

Nadzienie percepanowe wyszprycowaé na srodek ciasta
makowego 1 upiec.

PADANIA

temperatura pieczenia: 200°C
czas pieczenia: 12 minut

PROPOZYCJA

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA
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Zalety mieszanki: —
e Fatwa i powtarzalna produkeja ciasta kruchego. ¢
* Ciasto surowe odporne na ,zaciaganie”. Ciast ka y4 i u rawi na
* Ekonomiczne dozowanie mieszanki. i SI. oneczn i ki em ]
* Ro6znorodnosé zastosoyvania — ciasto watkowane, Coo kIES ZCcze kola d q
szprycowane, krojone itp. 1. Ciasto:
* Delikatna krucha struktura po wypieku. KOMPLET Ciastka Kruche 50 KOMPLET Ciastka Kruche 50 600 g
* Waniliowo-maslany smak. . _ maka pszenna, typ 550 400 g maka pszenna, typ 550 400 g
. Dyicki formule 50% moserm decvdomad Ciastka sz prycowane margaryna 600 g margaryna 70% 500 g
ZIgk1 tormule o mozemy decydowac ” Jjaja 100 g KOMPLET tezki Czekoladowe 200 ¢
o zawartosci cukru w ciastkach. ” ka rbowa ne > zurawina (suszona) 300 g L1700
c Doskonale_nadaje si¢ do maszyn dozujacych receptura podstawowa stonecznik 300 g Ma g I ane z sezamem ) - i
typu mulltidrop. . 2.300 ¢ Wykonanie:
KOMPLET Ciastka Kruche 50 500 g I . i Margaryng, make i KOMPLET Ciastka Kruche 50
. maka pszenna, typ 550 500 g .olewa cjze.kola o (k) 200 1. Ciasto kruclje mI:SIa"e: h wymiesza¢ do jednolitej konsystencji. KOMPLET tezki
CIaStO Waikowa ne margaryna 500 g p . & oAl (e L GUEE J9 500¢ Czekoladowe dodaé na koncu. Z ciasta uformowac
receptura podstawowa jaja 100-200 g taczna ilos¢ 2.500 g maka pszenna, typ 550 288 g walek i pokroi¢ na plastry. Kawatki ciasta utozy¢
. margaryna g L
taczna ilosé 1600-1700 . ILJRaPIEIRIUIDICE
KOMPLET Ciastka Kruche 50 500 g * 2 Wykonanie: _m_aslo 300 g o
maka pszenna, typ 550 500 g Wykonanie: Margaryneg, jaja, KOMPLET Ciastka Kruche 50 Jaa 50g nawazka c'aSt"’.“ ) 80 &
margaryna 450 ¢ Margaryne 'jaja KOMPLET Ciastka Kruche 50 napowietrzy¢. Pod koniec dodaé make 1 bakalie. 1550 ¢ tempe.ratura. pieczenia: 210 C
Jaja 50g napowietrZ’Yc’ n; Srednim biegu miksera za pomoca Gotowe .ciasjco szprycowac na papier zachowujac el LI L Y ceas preczenia: i minut
faczna ilos¢ 1.500 g plaskiego mieszadla. Na koncu dodaé make SRy T KOMPLET Floremix 200°g
i energicznie zamiesza¢ do uzyskania jednolitej temperatura pieczenia: 200°C SeZain 200 g . ﬂm
Wykonanie: konsystencji. czas pieczenia: okoto 12 minut (uzalezniony 400 g ‘H__,_‘;_t’:‘ i Ty ", gy
Skladniki polaczy¢ i wyrobié¢ do konsystencji ciasta . , . . od wielkosci ciastek) taczna ilogé 1.950 i At . LR, »
kruchego. Gotowe ciasto formowaé wedlug uznania. Gotowe clasto formowac dowolnie szprycujac. o . ) A LREE TOVE - 7 L s S 7<% ‘l\‘t :
Polewe rozpusci¢ 1 przesmarowac spody ciastek. N s

temperatura pieczenia: 220°C
czas pieczenia: okolo 12 minut (uzalezniony
od wielkosci ciastek)

Wykonanie:

Skfadniki polaczy¢ i wyrobi¢ do konsystencji
ciasta watkowanego. Ciasto rozwatkowac

1 wykroi¢ dowolne ksztatty. Wierzch ciasta
przesmarowac¢ jajkiem i obtoczy¢ warstwa sezamowa.

temperatura pieczenia: 200-220°C
czas pieczenia: okoto 12 minut (uzalezniony
od wielkosci ciastek)

RADA MISTRZA:
DLA CIASTA NA SPODY POD SERNIKI | JABLECZNIKI
POLECAM PROPORCIJE:
40% KOMPLET Ciastka Kruche 50
60% MAKA PSZENNA.

Skfadniki warstwy sezamowej wymieszaé.
Ciastka upiec na papierze.

temperatura pieczenia: 200°C
czas pieczenia: 10 minut

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA



