Muffiny jogurtowe
z boréwkami amerykanskimi

Ciasto:

Jogurtowe MAX E-limited 1000 g
jaja 400g
olej 3008
woda 3008
boréwka amerykanska 2008
Przyrzadzanie:

Receptura na:

Wszystkie sktadniki za wyjgtkiem
borowki mieszac na wolnych obro-
tach przez okoto 4 minuty (przy za-
stosowaniu ptaskiego mieszadta).
W koncowe] fazie mieszania do-
dac boréwke amerykanska. Mase
dozowac do 18 form w ksztatcie
tulipana o wymiarach 5 cm w pod-
stawie i wysokosci 9 cm. Nawazka
ciasta 120 g na sztuke. Wypiekac
w temperaturze 180 °C przez okoto
40 minut.

1. Ciasto.

18 sztuk, 2,2 kg
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Keks jogurtowy

Z zurawing i jabtkiem

Ciasto:

Jogurtowe MAX E-limited 1000 g
jaja 3008
olej 3008
woda 3008
Owoce:

zurawina suszona 3008
Jabtko Prazone 300g
Dekoracja:

Arabesque Blanc 29 360g
olej 308
Zurawina suszona 108
pistacje 108
Przyrzadzanie:

Receptura na:

Wszystkie sktadniki miesza¢ na wol-
nych obrotach przez okoto 4 minuty
(przy zastosowaniu pfaskiego mie-
szadta).

Owoce dodac do ciasta pod koniec
mieszania. Ciasto dozowac do fore-
mek keksowych po 320 g. Wypiekac
w temperaturze okoto 180 °C przez
40 min.

Dekorowac wedtug uznania. Czeko-
lade Arabesque Blanc 29 uptynnic
razem z olejem, nastepnie pokryc¢
nig wierzch ciasta. Posypac suszong
zurawing i pokruszonymi pistacja-
mi.

1. Ciasto, 2. Owoce, 3. Dekoracja.

8sztuk, 2,6 kg

Jogurtowy przekiadaniec
Z biatg czekoladg i orzechami

Blat kruchy:
Kruche Klasyczne 8oo0g
margaryna 360g
jaja 408
Ciasto:
Jogurtowe MAX E-limited 1000 g
jaja 3008
olej 3008
woda 3008
Krem
maslano-czekoladowy:
Arabesque Blanc 29 500g
Smietana 30% 2508
masto 3308
cukier puder 508
Dekoracja:
Arabesque Blanc 29 3008
olej 60g
orzech arachidowy 100g
Przyrzadzanie:
Receptura na:

’
Zeelandia sp. z 0.0.

Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez okoto 3 minuty (przy zastosowaniu ptaskie-
go mieszadta). Wywatkowac kruche ciasto na grubos¢ okoto 0,4 cm w formie blatu o wymiarach
60/40 cm Wypiekac w temperaturze 190 °C przez okoto 10 minut.

Blat wystudzi¢ i przecigc wzdtuz na dwie potowy.

Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez okoto 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Mase dozowac do rantu o wymiarach 60/20 cm. Wypiekac w temperaturze 180 °C przez
okoto 30 minut. Blat wystudzic.

Zagotowac smietane, nastepnie zalac nig czekolade i wymieszac do pofaczenia sie sktadnikow. Catosc
zblendowac. Tak przygotowany ganache wiozyc do chtodni i pozostawic do zastygnigcia. Masto potg-
czy€ razem z cukrem pudrem i z pomocg ptaskiego mieszadta je napowietrzyc. Do masta dodac etapa-
mi wystudzony ganache z biatej czekolady, catos¢ ponownie napowietrzy¢. Krem podzieli¢ na trzy cze-
Sci. Pierwszg czes¢ kremu wytozyc na jedng z potowek blatu kruchego, docisnac blatem jogurtowym.
Wytozy¢ drugg czesc kremu maslano - czekoladowego i przykry¢ druga potéwka blatu kruchego. Schto-
dzi¢ i pokroic ciasto na 34 porcje o wymiarach 3cm na g cm. Dekorowac pozostatg czescig kremu ma-
slano - czekoladowego wedtug uznania. Catosc schtodzic.

Czekolade biafg Arabesque Blanc 29 uptynnic razem z olejem. Dodac orzechy arachidowe.Tak przygo-
towang polewg czekoladowo-orzechowa pokry¢ schtodzone porcje ciasta, zanurzajac w niej ich po-
wierzchnie.

1. Blat kruchy, 2. Ciasto, 3. Krem maslano-czekoladowy, 4. Dekoracja.

34 sztuki, 4,22 kg E
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Tort jogurtowy z galaretka

Blat jogurtowy: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych
o u owe Jogurtowe MAX E-limited 5008 obrotach przez okoto 4 minuty (przy zasto-
jaja 1508 sowaniu pfaskiego mieszadta). Mase dozo-
olej 1508 wac do 4 rantéw o srednicy 17 cm. Wypiekac
woda 150 8 w temperaturze 180 °C, przez okoto 20 mi-

nut. Po wystudzeniu, kazdy z blatow prze-
cig¢ na dwie warstwy, nastepnie pierwszg
warstwg ciasta jogurtowego wytozyc rant
o srednicy 17 cm.

E-limited

Jogurtowe MAX E-limited to wysokiej jakosci mieszanka do wyrobu ciasta

. - g . . . . . . Krem smietanowy: Zeesan doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Do-
jogurtowego z linii produktow E-eliminowane i MAX. Uzywajac mieszanki, Zeesan Neutralny 208  dawac porcami ubita Smietane | delikat-

- mozna przygotowac doskonate ciasto o delikatnym, wilgotnym migkiszu, smietana 30% 6008 nie miesza¢ do pofaczenia skiadnikéw. Tak

_ . : : 0 . . woda 1508 przygotowany krem wyfozy¢ na pierwszy

B ktore stanowi baze dla wielu aplikacji. Gtowng zaletg ciasta Jogurtowego * schiodzong émietane ubic blat jogurtowy w ilosci 110 g. na szt. Przy-

kry¢ drugg warstwg ciasta jogurtowego
i ponownie wyfozyc krem $smietanowy w ilo-
sci 80 g na szt. Schtodzic.

MAX E-limited jest krotka etykieta. Ciasto ma niepowtarzalny domowy smak
oraz naturalng barwe. Idealna baza do wypieku ciast z dodatkami, takimi jak:
owoce, kruszonka, krem, galaretka. Doskonale sprawdzi sie w formie babki

Owoce: Na schtodzone torciki wytozyc owoce w ilosci
lub wa rstwy tortu. truskawki 4808 240 gtruskawek i 60 g czerwonej porzeczki na
czerwona porzeczka 2408 jednasztuke.
Dekoracja: Galaretke rozpusci¢ w goracej wodzie i po-
Galaretka o smaku zostawi¢ do ostygniecia. Na schtodzone
. . . . , , . truskawkowym 160g torcikizowocamiwylac rownomiernie teze-
Zeelandia E-eliminowane to linia produktow, w ktorych ogranicza- woda 8oog  jacagalaretke wilosci 215 g na sztuke i pozo-

my liczbe substancji ,E”, skracamy etykiety, upraszczamy sktady. stawic do zastygniecia.

Zalety

i . . L. Przyrzadzanie: 1. Blat jogurtowy, 2. Krem s$mietanowy,
m Krotka etykieta m Uniwersalnosc 3. Owoce, 4. Dekoracja.
Produkty oznaczone symbolem ‘U‘Ax cechuje maksymali- m Wysoka zawartosc polskiego jogurtu  m Struktura o matej porowatosci Receptura na: Jsztuki 315 kg
zacja wrazen smakowych i wiasciwosci technologicznych. w proszku m Szybkie i proste przygotowanie )
W skfadach tych produktow substancje niepozgdane s3 ograni- m Wilgotny miekisz utrzymujgcy masy - 4 minuty ‘% %
. o £ x
czane na rzecz pozadanych. owoce (60%) m Gtadka powierzchnia wypiekéw LT
m Duzy przyrost ciasta
[ ]
o : » : Placek jogurtowy
B Cukier nie jest na pierwszym miejscu w skiadzie o
e z owocami i kruszonkg
m Nie zawiera syropu glukozowego Prezentujemy Panstwu tradycyjne receptury, przywotujgce na mysl domo-
yropug 8 J_ Y ; )/C)/J. ptury. p yW )2 - y Ciasto: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych
m Nie zawiera syropu glukozowo-fruktozowego we smaki. Mate porcje w ekologicznych opakowaniach, wpisujg sie w obec- Jogurtowe MAX E-limited 1000g  obrotach przez okoto 4 minuty (przy zasto-
. . . nie najpopularniejsze trendy, spetniajgc oczekiwania konsumentow. Jaja 3008 sowaniu plaskiego mieszadia). Masg dozo-
m Nie zawiera barwnika ¢ : olej 3008 wac do rantu o wymiarach 18 cm.
woda 3008
B Nie zawiera syntetycznych aromatow
Owoce: Owoce rozsypac na powierzchni ciasta.
® Nie zawiera emulgatorow rabarbar 2008
. o porzeczki czerwone 1208
Jogurtowe MAX E-limited s 80g
s o
Korz SCI Kruszonka: Wszystkie skfadniki wymiesza¢ do kon-
y rece ptu ra pOd StaWOWEI margaryna 508 systencji kruszonki, posypac ciasto. Catos¢
. aq . L . cukier o iekac przez okoto 50 minut w tempera-
Produkty z linii E-eliminowane i MAX wpisujg sie w trendy zwigza- maka pszenna typ 450 éog rljyrfe Oko+2180 o ° P
.. . L . , Ciasto jogurtowe: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ’
ne z¢ S\N'adomym OdZyWIan'em' Wprowadzenle tyCh prOdUktOW Jogurtowe MAX E-limited 10008  okofo 4 minuty (przy uzyciu ptaskiego mieszadta). Mase Przyrzadzanie: 1. Ciasto, 2. Owoce, 3. Kruszonka.
wyrézni Panstwa asortyment na tle konkurendji, pozwoli pozyskac¢ Jaja 300g  wylozyc do rantu o wymiarach ok 30 x 40 cm. Wypiekac
. ) ’ ) . olej 3008 w temperaturze 180 °C przez okoto 40 minut. Receptura na: 4 sztuki, 2,25 kg
nowych Klientow, dla ktorych etykieta produktu ma znaczenie. woda 300g
Receptura na: 1sztuke, 1,7 kg




