MIESZANKI CUKIERNICZE

KRUCHE
EXTRA

MIESZANKA
CUKIERNICZA

do wyrobu ciast kruchych
i potkruchych

UWAGA: Produkt zawiera gluten, mleko. Moze zawierac sladowe ilosci:
jaj i pochodnych, soi i pochodnych, sezamu.

/" réznorodnosc¢ zastosowania

v smak i zapach domowych kruchych
wypiekow

Kruche Extra to wyjatkowa mieszanka do wyrobu wszelkiego rodzaju
ciast kruchych. Poprzez doskonaty dobdr sktadnikéw w odpowiednich
proporcjach stworzyliSmy wysokiej jakosci mieszanke, ktdra zadowoli
gusta waszych klientéw. Kruche Extra nie zawiera sztucznych barwni-
kéw, przez co zyskuje tak pozadany przez konsumentéw smak domo-
wych wypiekow.

SPOSOB STOSOWANIA
100% mieszanki bez dodatku maki.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Produkt przechowywac w szczelnie zamknigtym opakowaniu, w su-
chym i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego (mak-
symalna temperatura 25°C).

OPAKOWANIE
worek 25 kg
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ZALETY

v/ doskonaty smak i delikatny Smietankowo — waniliowy aromat
v/ naturalny kolor uzyskany bez uzycia sztucznych barwnikéw

v/ duza réznorodnos¢ zastosowania mieszanki, np. ciasteczka kruche,
szarlotka, mazurki, blaty do ciast, rogaliki krucho-drozdzowe

/' ciasto nie kurczy sie podczas wielokrotnej obrobki

v/ gwarancja powtarzalnosci produkgji i niezmienna wysoka jakos¢
wyrobu

v/ szybko$¢i prostota wykonania

v~ moizliwos¢ dtugiego przechowywania gotowego ciasta, jak i pot-
produktu

v/ surowe ciasto nadaje sie do mrozenia

/" Kruche Extra mozna wypiekac z réznymi nadzieniami

RECEPTURY

Ciasto kruche ,standard” Ciasto kruche ,perfekt”

MIESZANKA 1000g  MIESZANKA 1000g
Margaryna 80 % 4509  Puff Pasty 1504
Jajka 50g  Margaryna 80 % 1504

Jajka 125¢g
Wytwarzanie:

Wszystkie skfadniki nalezy wymiesza¢ na wolnych obrotach do jednolitej konsystendji, w za-
leznosci od konsystencji margaryny oraz rodzaju mieszadfa przez ok. 3-4 minuty. Tak przy-
gotowane ciasto kruche gotowe jest do uzycia. Zafoliowane badz zamkniete w pojemniku
surowe ciasto moze by¢ przechowywane w chtodni lub mrozni i wyrabiane w pdzniejszym
czasie bez straty jakosci.

Temperatura i czas wypieku: zalezy od rodzaju gotowego wyrobu.

Ciasteczka kruche Rogaliki krucho-drozdzowe

Maka pszenna 500 300g  MIESZANKA 5009
Margaryna 80 % 300g  Maka pszenna 500 500g
MIESZANKA 100g  Woda 2504
Cukier 100g  Margaryna 80 % 2009
Jajka 509  Cukier 1004

Jajka 1009
Wytwarzanie: Drozdze 609

Margaryne z cukrem i jajami ubi¢ na puszysta

mase. Doda¢ make oraz mieszanke Kruche \Wytwarzanie:

Extra i mieszac recznie do uzyskania jednoli-  \yezystije skfadniki nalezy miesza¢ do jed-

tej masy. Szprycowac na plad]ywdowol_nych nolitej konsystencji przez okoto 3 minuty

ks;tahach. Mozna wykoriczy¢ cukrem nieto- a3 wolnych i 3 minuty na srednich obrotach.

pliwym badz marmolada. Pozostawi¢ ciasto do odpoczynku na ok. 10
minut. Po tym czasie watkowac do pozadanej
grubosci i formowac rogaliki. Fermentowac
w temperaturze 35°Ci wilgotnosci powietrza
80% przez ok. 30-40 minut. Nastepnie roga-
liki posmarowac jajkiem i wypiekac.

Temperatura wypieku: 170-210°C
Czas wypieku: 10-15 minut, do uzyskania rumianego koloru

X

BAKING SOLUTIONS
Inventis to kompletna gama produktéw do wypieku chleba.
Pozwala piekarzom tworzy¢ zréznicowane i smaczne przepisy
kulinarne ograniczone jedynie ich wyobraznia.
Inventis jest doskonatym narzedziem na drodze
do zadowolenia kelinta.
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Lesaffre Polska S.A.

46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska

tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.com.pl

KRUCHE EXTRA

MIESZANKA CUKIERNICZA

do wyrobu ciast kruchych
i potkruchych

MIESZANKI CUKIERNICZE

Ciasteczka kruche a’la zebra

MIESZANKA 1000
Margaryna 4504
Jajka 509
Kakao 25¢
Wytwarzanie:

Mieszanke, margaryne i jaja wymieszac na $rednich obrotach do jednolitej konsystengji. Po-
dzieli¢ ciasto na dwie réwne czesci i do jednej z nich dodac kakao a nastepnie miesza¢ do
uzyskania rownomiernego koloru. Obie porcje rozwatkowac do jednakowej grubosci, po-
smarowac jajkiem, natozy¢ na siebie i zwina¢ w rulon. Tak przygotowane ciasto odstawi¢ do
lodowki na okoto godzine. Schtodzone rulony cia¢ na krazki o grubosci okoto 1 cm, smarowac
jajkiem i wypiekac.

Temperatura wypieku: 170-210°C

Czas wypieku: 15-20 minut
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