
КОНДИТЕРСКИЕ СМЕСИ

КОНДИТЕРСКАЯ
СМЕСЬ

для изготовления 
шоколадной выпечки 
типа брауни

�� богатый шоколадный вкус 
и аромат
�� влажный мякиш и немного 
хрустящая корочка

БРАУНИ
«Брауни» – это смесь для изготовления насыщенной шоколадом 
выпечки с выраженным вкусом, влажным мякишем и немного 
хрустящей корочкой. Несомненным достоинством смеси является 
простота изготовления выпечки. Она также характеризуется воз-
можностью приготовления самого разнообразного ассортимента 
путем варьирования базового рецепта – благодаря использова-
нию различных добавок мы можем предложить по-настоящему 
притягательные разновидности десерта брауни. Общее между 
классическими простыми брауни и всеми этими разновидности в 
том, что они одинаково вкусные! Смесь «Брауни» – это гарантия 
очень высокого качество готовых изделий.

СПОСОБ ПРИМЕНЕНИЯ
100% смеси без добавления муки.

УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ
Продукт хранить в плотно закрытой упаковке, в сухом 
и  хорошо вентилируемом месте, без доступа солнечного света 
(максимальная температура 25°С).

УПАКОВКА 
Мешок 10 кг

ВНИМАНИЕ: Продукт может содержать: яйца и производные 
от нее продукты, а также кунжут.



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

ПРЕИМУЩЕСТВА
�� добавление настоящего шоколада

�� глубокий шоколадный цвет

�� единообразие качества готовых 

изделий

�� легкость приготовления

�� возможность приготовления 

различного ассортимента 

и изменения рецептуры 

в зависимости от использован-

ных добавок 

КОНДИТЕРСКАЯ СМЕСЬ

Б Р А У Н И

РЕЦЕПТЫ КОНДИТЕРСКИЕ СМЕСИ

для изготовления шоколадной 
выпечки типа брауни

 
Базовый рецепт БРАУНИ:
Смешайте все компоненты теста до однородной консистен-
ции плоской рамной мешалкой около 3-4 мин. на низких 
оборотах. Выложите тесто на смазанной жиром или выло-
женной бумагой форме до высоты около 2 см и выпекайте 
при температуре 180-200°C в течение 30-35 мин.

БРАУНИ с орехами:
Смешайте все компоненты теста до однородной консистенции 
плоской рамной мешалкой около 3-4 мин. на низких оборо-
тах. За минуту до окончания смешивания добавьте цельный 
или раздробленный орех. Выложите тесто на смазанной жи-
ром или выложенной бумагой форме до высоты около 2 см 
и выпекайте при температуре 180-200°C в течение 30-35 мин. 

 
БРАУНИ со сметаной:
Способ приготовления – такой же, как в случае базового 
рецепта БРАУНИ.

БРАУНИ с каймаком / ореховым маслом / 
ганашем:
Способ приготовления – такой же, как в случае базового 
рецепта БРАУНИ. После остужения смажьте тесто каймаком, 
ореховым маслом или шоколадным ганашем, разрежьте 
и декорируйте по желанию.

Кокосовые батончики «БРАУНИ» с шоколад-
ным сиропом:
ОСНОВА БРАУНИ: Способ приготовления – такой же, как 
в случае базового рецепта БРАУНИ.
КОКОСОВАЯ ОСНОВА: Смешайте все компоненты теста до 
однородной консистенции плоской рамной мешалкой око-
ло 3-4 мин. на низких оборотах. Осторожно соедините тесто 
с белком, взбитым с сахаром на пене, а затем выложите на 
смазанной жиром или выложенной бумагой форме до вы-
соты около 2 см и выпекайте при температуре 180-200°C 
в  течение 30-35 мин. После остужения уложите кокосовую 
основу на брауни (для улучшения склеивания слоев можно 
использовать сиропы) и разрежьте на нужные формы. По-
грузите в шоколадный сироп и уложите так, чтобы кокосо-
вый слой был сверху.

БРАУНИ БРАУНИ 
с орехами

БРАУНИ 
со сметаной

БРАУНИ с каймаком/ореховым 
маслом/ганашем

Кокосовые батончики БРАУНИ 
с шоколадным сиропом

Смесь «БРАУНИ» 1 000 г 1 000 г 1 000 г 1 000 г 1 000 г
Яйца  200 г  200 г  200 г  200 г  200 г
Растительное масло  200 г  200 г  140 г  200 г  200 г
Вода  100 г  100 г  100 г  100 г  100 г
Грецкий орех/фундук -  200 г - - -
Сметана 30% - -  60 г - -
Смешивание 4' 4' 4' 4' 4'
Смесь «КОКОСОВЫЙ МИКС» - - - - 1 000 г
Смесь «BEST CREAM» - - - -  55 г
Пенка из белка - - - - 200 г
Сахар - - - - 100 г
Растительное масло - - - -  25 г
Вода - - - -  420 г
Смешивание - - - - 4'
Каймак - - - около 700 г -
Ореховое масло - - - около  500 г -
Шоколадный ганаш - - - 400 сметаны 30%+ 600 шоколада -
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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‘


