v/ bogaty czekoladowy smak i zapach

v/ wilgotny miekisz, delikatnie
chrupiqca skorka

MIESZANKI CUKIERNICZE

Brownie to mieszanka do wyrobu wyrazistego w smaku, mocno cze-
koladowego ciasta, o wilgotnym miekiszu, a zarazem lekko chrupiaca
skorka. Niewatpliwg zaleta mieszanki jest prostota wykonania. Ce-
chuje ja réwniez mozliwos¢ przygotowania rozmaitego asortymentu
poprzez wprowadzenie modyfikacji do receptury podstawowej — uzy-
cie réznych dodatkéw sprawia, ze mozemy zaoferowac prawdziwie
zaskakujace odmiany deseru Brownie. Zaréwno Brownie klasyczne,

proste, jak i te z urozmaicong recepturg majq jedng ceche wspéina: s
obfednie smaczne! Mieszanka Brownie to gwarancja bardzo dobrej

M I E SZA N KA jakosci wyrobu gotowego.
CUKIERNICZA SPOSGB STOSOWANIA

100% mieszanki bez dodatku maki.

do Wyl"Obu ciasta WARUNKI PRZECHOWYWANIA
CZQkOIGdOWGgO Produkt przechowywa¢ w szczelnie zamknietym opakowaniu,

w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostepu Swiatfa stonecznego

typu Brownie (maksymalna temperatura 25°C).

OPAKOWANIE
worek 10 kg

UWAGA: Produkt moze zawiera: jaja i pochodne, sezam. )

LESAFFRE



BROWN

MIESZANKA CUKIERNICZA

ZALETY

dodatek prawdziwej czekolady
gteboki czekoladowy kolor

powtarzalna jakos¢ wyrobu

gotowego
tatwos¢ przygotowania

mozliwos¢é przygotowania rézno-
rodnego asortymentu i modyfikacji
receptury w zaleznosci od uzytych
dodatkow

\ -

BROWNI

BROWNIE BROWNIE BROWNIE BROWNIE z kajmakiem/mastem Batoniki kokosowe BROWNIE
zorzechami  ze $Smietanka orzechowym/ganachem w polewie czekoladowej

Mieszanka BROWNIE 10009 1000¢ 10009 1000g 10009

Jaja 2009 2009 2009 2009 2004

Olej 2009 2004 1409 200g 2009

Woda 100 100g 1004 100g 100g

Orzechy wioskie/ laskowe = 2009 - - -

Smietanka 30% - - 609 - -
Mieszanie A A e A
Mieszanka COCO'S MIX = - = - 1000g

Mieszanka BEST CREAM - - - - 559

Piana z biatek - - - - 2009

Cukier - - - - 1009

Olej - - - - 259

Woda - - - - 40¢

Mieszanie . .. —— R —— |
Kajmak - - - ok.700¢ -

Masto orzechowe - - - ok.500¢ -

Ganache czekoladowy - - - 400 Smietanki 30%-+ 600 czekolady -

BROWNIE receptura podstawowa:

BROWNIE ze smietanka:

Batoniki kokosowe BROWNIE w polewie
czekoladowej:

Wszystkie sktadniki ciasta wymieszac do jednolitej konsystencji
mieszadtem ptaskim ramowym przez okoto 3 - 4 minuty na wol-
nych obrotach. Ciasto wyktadac do nattuszczonej badz wytozonej
papierem formy, do wysokosci ok 2 cm i wypiekac w temperatu-
rze 180-200°C przez 30-35 minut.

BROWNIE z orzechami:

Sposéb przygotowania taki sam jak w przypadku receptury
podstawowej BROWNIE.

BROWNIE z kajmakiem/mastem
orzechowym/ganachem:

Wszystkie sktadniki ciasta wymiesza¢ do jednolitej konsystendji
mieszadtem pfaskim ramowym przez okoto 3 - 4 minuty na wol-
nych obrotach. Na minute przed koricem mieszania dodac cate
badz posiekane orzechy. Ciasto wyktadac do nattuszczonej badz
wytozonej papierem formy, do wysokosci ok 2 cm i wypiekac
w temperaturze 180-200°C przez 30-35 minut.

Lesaffre Polska S.A.
46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska

Sposéb przygotowania taki sam jak w przypadku receptury
podstawowej BROWNIE. Po ostygnieciu ciasto posmarowac kaj-
makiem, mastem orzechowym badz ganachem czekoladowym,
pokroi¢ i udekorowac wedle uznania.

tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99

www.lesaffre.pl

BLAT BROWNIE: Sposéb przygotowania taki sam jak w przypad-
ku receptury podstawowej BROWNIE.

BLAT KOKOSOWY: Wszystkie skfadniki ciasta wymieszac do jed-
nolitej konsystencji mieszadtem ptaskim ramowym przez okoto
3 - 4 minuty na wolnych obrotach. Ciasto delikatnie potaczy¢
z biatkami ubitymi z cukrem na piane, a nastepnie wykfadac do
nattuszczonej, badZz wytozonej papierem formy, do wysokosci
ok 2 cm i wypiekac w temperaturze 180-200°C przez 30-35 mi-
nut. Po wystygnieciu utozyc blat kokosowy na brownie (mozna
uzy¢ polewy albo warstwy lepiej sie skleity) i kroi¢ na pozadane
ksztatty. Zanurza¢ w polewie czekoladowej i ukfadac do stezenia
kokosowa warstwa do gory.
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