
CONFECTIONERY MIXES

CONFECTIONERY 
MIX

for production of Brownie 
chocolate cake

�� rich chocolate flavor and aroma 
�� moist crumb, delicately crunchy 
crust

BROWNIE
Brownie is a mix for the production of distinctive in taste and strong 
chocolate cake, with a moist crumb, and at the same time a delicately 
crunchy crust. An unquestionable advantage of the mix is the simplic-
ity of making the cake. It also features the ability to prepare a variety 
of assortments by introducing modifications to the basic recipe - the 
use of various additives makes that we can offer truly surprising vari-
eties of Brownie dessert. Both classic and simple Brownies, as well as 
those with a varied recipe have one thing in common: they are insane-
ly tasty! The Brownie mix is a guarantee of a very good quality of the 
finished product.

DIRECTIONS FOR USE
100% of the mix without flour.

STORAGE CONDITIONS
Store in tightly closed packaging in dry and well-ventilated area, 
protect from direct sunlight (maximum temperature 25° C).

PACKAGING 
10 kg bag

CAUTION: The product may contain: eggs and derivatives, sesame.



Lesaffre Polska S.A. 
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.pl

ADVANTAGES
�� addition of real chocolate 

�� deep chocolate color 

�� repeatable quality of the finished 

product 

�� easy preparation 

�� the possibility of preparing a variety 

of assortment and modification 

of the recipe depending on 

the additives used 

CONFECTIONERY MIX

B R O W N I E

RECIPES CONFECTIONERY MIXES

for production of Brownie 
chocolate cake

 
BROWNIE basic recipe:
Mix all the dough ingredients to a uniform consistency with a 
horizontal frame mixer for about 3-4 minutes at slow speed. 
Spread the dough into a greased or paper-covered pan, up to a 
height of about 2 cm and bake at 180-200°C for 30-35 minutes.

BROWNIE with nuts:
Mix all the dough ingredients to a uniform consistency with 
a  horizontal frame mixer for about 3-4 minutes at slow speed. 
One minute before the end of mixing, add whole or chopped 
nuts. Spread the dough into a greased or paper-covered pan, 
up to a height of about 2 cm and bake at 180-200°C for 30-35 
minutes. 

 
BROWNIE with cream:
The preparation method is the same as for BROWNIE basic recipe.

BROWNIE with Dulce de leche / peanut butter 
/ ganache:
The preparation method is the same as for BROWNIE basic recipe. 
After cooling, spread the dough with Dulce de leche, peanut but-
ter or chocolate ganache, cut it and decorate as desired.

BROWNIE coconut candy bars in chocolate 
coating:
BROWNIE TOP: The preparation method is the same as for 
BROWNIE basic recipe.
COCONUT TOP: Mix all the dough ingredients to a uniform con-
sistency with a horizontal frame mixer for about 3-4 minutes at 
slow speed. Mix the dough gently with egg whites whipped with 
sugar and then spread into a greased or paper-covered pan up to 
a height of about 2 cm and bake at 180-200°C for 30-35 minutes. 
After cooling, place the coconut top on the brownie (you can use 
the coating to stick the layers together better) and cut into the 
desired shapes. Dip in chocolate glaze and leave to stiff with the 
coconut layer on the top.

BROWNIE BROWNIE 
with nuts

BROWNIE 
with cream

BROWNIE with Dulce de leche / 
peanut butter / ganache

BROWNIE coconut candy bars 
in chocolate coating

BROWNIE Mix 1 000 g 1 000 g 1 000 g 1 000 g 1 000 g
Eggs  200 g  200 g  200 g  200 g  200 g
Oil  200 g  200 g  140 g  200 g  200 g
Water  100 g  100 g  100 g  100 g  100 g
Walnuts / hazelnuts -  200 g - - -
Cream 30% - -  60 g - -
Mixing 4' 4' 4' 4' 4'
COCO’S MIX - - - - 1 000 g
BEST CREAM mix - - - -  55 g
Whipped eggs whites - - - - 200 g
Sugar - - - - 100 g
Oil - - - -  25 g
Water - - - -  420 g
Mixing - - - - 4'
Dulce de leche - - - about 700 g -
Peanut butter - - - about  500 g -
Chocolate ganache - - - 400 creams 30% + 600 chocolate -
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MIESZANKA CUKIERNICZA
do wyrobu ciasta czekoladowego 

typu BrownieB R O W N I E

��� głęboki czekoladowy smak i zapach
��� wilgotne i miękkie wnętrze długo 

zachowujące świeżość

SPOSÓB STOSOWANIA
100% mieszanki bez dodatku mąki.

SKŁADNIKI
Cukier; mąka pszenna; kakao (7%); czekolada w proszku 
(5%): (cukier, masa kakaowa, emulgator: lecytyny (z soi)); 
tłuszcz w proszku (olej palmowy, syrop glukozowy, białka 
mleka, substancja przeciwzbrylająca: E551); skrobia mody-
fikowana; syrop glukozowy; substancja utrzymująca wilgoć: 
sorbitol; sól; aromat; substancje spulchniające: E500ii, E450i.

ALERGENY
Produkt może zawierać: jaja i pochodne, sezam.

WYTWARZANIE
Wszystkie składniki ciasta wymieszać do 
jednolitej konsystencji mieszadłem płaskim 
ramowym przez około 3- 4 minuty na wol-
nych obrotach. Ciasto wylać do wysokości 
ok. 2 cm na natłuszczoną bądź wyłożoną 
papierem formę.

* opcjonalnie, na chwilę przed końcem mieszania można dodać 200g orzechów 
lub bakalii
Temperatura wypieku: 180-200°C (temperatura wypieku ciast biszkoptowo-
-tłuszczowych)
Czas wypieku: około 30-35 minut.

Lesaffre Polska S.A.
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99

MIESZANKI CUKIERNICZE

Wartość odżywcza w 100g produktu 
Wartość energetyczna       1640 kJ/ 388 kcal
Tłuszcz 4,5 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 2,4 g
Węglowodany 80 g
w tym cukry 56 g
Błonnik 3,2 g
Białko 4,7 g
Sól 1,16 g

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywać w szczelnie zamkniętym opakowa-
niu, w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostępu światła 
słonecznego (maksymalna temperatura 25°C).

NAJLEPIEJ SPOŻYĆ PRZED / NR PARTII: na spodzie opakowania

Masa netto :10 kg

RECEPTURA

Mieszanka BROWNIE 1 000 g

Jaja 200 g
Olej 200 g
Woda 100 g
Mieszanie 3-4‘


