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NYHED: cREDI® Konditorcreme

CREDI® Konditorcreme er en flot, tyk creme med
en fyldig, sed smag af vanilje, som kan bruges i
traditionelle lagkager og fladekager. Og er ogsa
velegnet til masser af andre kager.

Prav de nye, nemme opskrifter og bag laekre ka-
ger med en god smag og et unikt udtryk, der
frister dine kunder igen og igen.

Hindbaertaerter

En kombination af sprad linsedej, saftig CREDI®
Cake Luksus, borgmestermasse, hindbzer og merk
kakaoovertraek toppet med CREDI® Konditorcreme.

Browniesnitter

Den saftige marke browniebund i kombination
med hvid chokoladecreme med citron og CREDI®
Konditorcreme er en smagsoplevelse ud over det
saedvanlige.

Craquelin eclairs

Kombinationen af den lette vandbakkelse, den
sprade craquelin dej med kakaosmag og den fyl-
dige, sede CREDI® Konditorcreme er helt perfekt.

FAKTA OM CREDI® KONDITORCREME:

B Velsmagende og flgdeagtig sedme
B Blgd og cremet med god mundfylde
B Meget stabil

B Nem at arbejde med - fint ensartet
resultat, hver gang

GRUNDOPSKRIFT
400 g CREDI® Konditorcreme
1.000 g vand

Bland ingredienserne sammen og pisk ved
hgjeste hastighed i 3 minutter.

BROWNIESNITTER

med konditorcreme & hvid

chokoladecreme med citron 04%, @puar

Se opskriften pa naeste side >
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Opbevaring Antal Vgt
[ J

Kagerne kan opbevares 87 619 ,
pa kel og frost uden pynt

Lav selv en trekantet tyl ved at trykke
en lille rund tyl flad i den ene side,
sa den danner en trekant.

INGREDIENSER VARENR. ARBEJDSBESKRIVELSE
- GRUNDOPSKRIFTER
Browniebund 2.450¢ Browniebund
CREDI® Luksus Brownie 1485 g 936621 Roretid......... Rar alle ingredienser med spatel

ved medium hastighed i 4-5 min.

Helaeg, pasteuriseret 3719 36213 . )

: : Dejvaegt..... 2.450qg i foret kantplade 45x60 cm
Vegetabilsk olie 3719 33417 Bagetid 25.28 min
Vand 2239 Temperatur...................o 170 °C

Hvid chokoladecreme med citron

Hvid chokoladecreme Smelt citronpuré, tilseet piskeflgde og varm

med citron 5509 op til kogepunktet.
XOCOFINE, hvid, 30% 3009 32001 )

— Haeld massen over den hvide chokolade og
Debic piskeflade, 35% 150 ¢ 2130 rgr sammen til en ensartet masse.
Citronpuré 1009 2551 Stil cremen pé kel til dagen efter.

] Konditorcreme
Konditorcreme 1.800 g Bland ingredienserne sammen og pisk ved
CREDI® Konditorcreme 514 g 933018 hgjeste hastighed i 3 min.
Vand 1.286 g
Mork chokoladecreme 5509 32145 ARBEJDSBESKRIVELSE
Udskaer den afkalede browniebund i stykker
pa 3,5 x 7 cm.

Sprgijt 6 g citroncreme i en stribe i midten pa
langs af stykket.

Sprajt en tynd stribe merk chokoladecreme
pa hver side af citroncremen.

Spraijt konditorcreme oven pa i et bladt zigzag
manster med en flad/trekantet tyl.
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”Browniesnitter med konditorcreme &
hvid chokoladecreme med citron”

Citroncremen skal laves dagen far.




HINDBARTARTER

med konditorcreme

Skab WAUW-effekt pa hylden:
Dekorér alle kager ens og stil
dem taet sammen.




Form Antal Vgt
Linseform @82 x 20 mm 87 106 g
INGREDIENSER VARENR.
Linsedej 2.675¢9

CBP hvedemel 1.250 g 4001
TF Superrulle 16 82549 36099
Flormelis 4259 34500
Pasteuriseret helaeg 150 g 36213
Orkidé bagepulver 259 964124
Luksus Cake 1.825 g

CREDI® Luksus Cake 1.000 g 935535
Pasteuriseret helaeg 325¢g 36213
Vegetabilsk olie 3004g 33417
Vand 200g
Borgmestermasse 825¢

Universal Fyld 250 g 935504
Sukker 250 g 34405
Vand 759

TF SuperRgre Blad 250 ¢ 36091
Konditorcreme 2.800¢

CREDI® Konditorcreme 800 g 933018
Vand 2.000¢g

CBP

Hindbarfrugtfyldning 8709 30100
CBP Overtraek mork 2709 32275
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”Hindbeertaerter med konditorcreme”

Dekorér baerrene med Odense guldstav
(46267), Odense salvstav (46268)
eller Odense bronzestov (46272).

ARBEJDSBESKRIVELSE
- GRUNDOPSKRIFTER

Linsedej

ZIt alle ingredienser sammen til en ensartet
masse. Opbevar dejen kegligt, indtil den skal
anvendes.

Luksus Cake
Rar alle ingredienser sammen ved lav
hastighed i 5 min.

Borgmestermasse m/Universal Fyld
Ror alle ingredienserne sammen til en
ensartet masse.

Konditorcreme
Bland ingredienserne sammen og pisk ved
hgjeste hastighed i 3 min.

ARBEJDSBESKRIVELSE

Teerter
Rar Luksus Cake og Borgmestermasse
sammen til en ensartet blanding.

Rul linsedej ned pa 2,5 mm og stik ud med
udstikker @100 mm.

For linseforme @82x20 med linsedejsstykkerne.

Sprajt 10 g hindbaerfrugtfyld i bunden og
sprojt 30 g blanding af Luksus Cake og
Borgmestermasse ovenpa hindbaarrene.

Dejveegt ... 659
Antal ... 87 stk
Bagetid ... 12-15 min
Temperatur ... ... 200 °C

Morkt overtraek og konditorcreme

Smar markt overtraek pa de afkalede kager.
Sprgijt 30 g konditorcreme ovenpa i et flot
mgnster.



CRAQUELIN ECLAIRS

med konditor- & chokoladecreme

Du kan ogsa dekorere med
sma toppe af konditorcreme
og skovsyre blade.




Opbevaring Antal Vgt

Kagerne kan opbevares 90 73 9
pa frost uden pynt

INGREDIENSER VARENR.
Vandbakkelsesdej 2.700¢

Wales powder til 1.000 g 24080
vandbakkelser

Vand 1.700 g

Mork craquelindej 1.000 9

CBP hvedemel 3619 4001
TF Superrulle 16 248 g 36099
Flormelis 128 ¢ 34500
Helaeg, pasteuriseret 45 g 36213
Orkidé bagepulver 849 964124
Mark kakao, 20-22 % 159 32805
Sukker 1959 34405
Konditorcreme 2.8009

CREDI® Konditorcreme 800 g 933018
Vand 2.000 ¢

Callebaut mark

chokoladecreme 6309 32145
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”Craquelin eclairs med
konditor- og chokoladecreme”
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Skab blikfang: Brug bade mark, lys,
hvid og rosa chokolade til dekoration.

ARBEJDSBESKRIVELSE
- GRUNDOPSKRIFTER

Vandbakkelsesdej
Rer vand og wales powder sammen ved lav
hastighed.

Ror derefter i ca. 5 min. ved hgj hastighed.

Mork craquelindej

/Zlt alle ingredienser sammen til en ensartet
masse. Saet dejen pa kal, indtil den skal
anvendes.

Konditorcreme
Bland ingredienserne sammen og pisk ved
hgjeste hastighed i 3 min.

ARBEJDSBESKRIVELSE

Sprajt vandbakkelsesdejen ud som "streger”
pa ca. 30 g (ca. 8 cm) med en rund tyl (@14).

Rul craquelindejen ned pa 2 mm og skaer den
i aflange stykker (4 x 8,5 cm) pa ca. 6 g med
sporejern.

Laeg et stykke craquelindej henover hver eclair.

Dejveegt ... 3609
Antal ... 90 stk
Bagetid ........................................ Ca. 22 min
Temperatur ... ... 180 °C

Fyld de afkglede eclairs fra bunden med 30 g
konditorcreme og 7 g mark chokoladecreme.

Forslag til dekoration
Striber af mark chokolade og lidt finthakkede
pistaciengdder.



KOLDHAVED

manitoba majskolber

Bag lebende hele dagen og
servér smagspraver.




Antal Vagt I
60 8849

Manitoba er et kraftigt hvedemel med et hgjt
indhold af proteiner, der gar dejen elastisk og
rigtig god at arbejde med. Kombinationen af
majs og manitoba giver bradet karakter
0g en meget sprad skorpe.

INGREDIENSER VARENR. ARBEJDSBESKRIVELSE
. Altetid............................. 4 minutter i 1. gear
.I\14U$Tk4TASTtE ; 1500 989504 Altes skeer i 2. gear
ajskoncentra i 9 Dejtemperatur .................................... 26 °C
Manitoba casillo 15009 33816 Liggetid ... 2 x 20 min
hvedemel Dejveegt................... 2.500 g pr. pres (30 stk)
Kronjast original geer 1009 36018 Antal ... 60 stk
Vand 1.900 g Vaegtpr.stk....................................... 839
Raskning (kol) ............................ Natten over
Til dekoration Bagetid........................................ Ca. 18 min.
Maisdrys 60 g 33178 Indsaetr-\mgstemperatur ...................... 260 °C
Afbagningstemperatur....................... 190 °C
Sesamfre 609 33147 Damp............ Normalt

Dag 1:

Virkes runde op. Rul ud i aflange stykker pa 10
cm. Rul stykkerne i en blanding af majsdrys og
sesamfra (59/stk.). Saet 15 stk. pa en netplade.
Lad hvile i 10 min. Lav herefter et fint aftryk
med et bredstempel eller rids et manster

med en kniv. Saet pa kel under plast.

Dag 2:
Tag stykkerne ud og temperer under plast i ca.
60-90 minutter.
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”Koldhaevede manitoba majskolber”
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Ker “Ugens brad” tilbud pa brgd pa Facebook og
Instagram. Tag nogle laekre billeder med din mobil
og post fra denne. Ledsag dit opslag af et spargsmal,
der kraever et hurtigt svar. Det giver kommentarer

Form Antal Vgt
Foliebakke 75165 (1.650 ml) 10 1210 g
INGREDIENSER VARENR.
CBP Rugsigtemel 3.000¢ 4083
Spelt Fuldkorn 1.500 ¢ 4160
Solsikkekerner, brud 900 g 33163
Speltflager 700 g 5063
Multibase® Rugbrad 1.000 g 989501
Kronjast original geer 8049 36018
Vand 3.700¢g

Brun farin 200 g 34639
Ufiltreret aeblemost 1.000 g 39045
Til dekoration

Havreflager 5049 4096
Sesamfrg 5049 33147
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”Speltrugbrad fra Juelsminde”

og kommentarer giver flere visninger og
dermed forhabentligt et godt salg.

ARBEJDSBESKRIVELSE

AEltetid........................... 15 min. i 1. gear
Dejtemperatur..................................... 28 °C
Liggetid ... 30 min
Dejvaegt.................... 1.200 g
Antal. ... 10 stk
Rasketid...................................... Ca. 50 min
Bagetid................................... Ca. 50-60 min
Indsaetningstemperatur..................... 260 °C
Afbagningstemperatur....................... 180 °C
Damp........................... Normalt for rugbrad

Vend brgdene i en blanding af havreflager og
sesamfrag (10 g/brgd).

Lav et snit i midten pa langs af bradet for rask.
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KOLDHAVET

havrebrad med surdej

Havresur bidrager til en god smag, en
dejlig duft, en god konsistens, en blad
krumme og til at holde bradet frisk.

Type Antal Vaegt
Brad 5) 708 g
Stykker 36 N8 g

ARBEJDSBESKRIVELSE
Altetid............................. 4 minutter i 1. gear

/£ltes skaer i 2. gear
Dejtemperatur ... 26 °C
Liggetid............... Laeg 4.200 g dej i en plast-

kasse 40x50 cm. Lad sta i
bageriet i 30 min. Fold dejen
sa den strammes op. Saet pa

kel i 60 min. inden udskaering

Dejvegtbred...................................... 700 g
Dejveegt Stykker................................... 1159
Antalbred............................................ 6 stk
Antalstykker ..................................... 36 stk

Raskning (kol) ........................... Natten over
Bagetidbred................................ Ca. 40 min
INGREDIENSER VARENR. Bagetid stykker ........................... Ca.18 min
Indseetningstemperatur...................... 260 °C
CBP Hvedemel 3.00049 4001 Afbagningstemperatur ........................ 190 °C
PASCO® Havre Konc. 2.000¢g 946418 Damp................ Normalt
Havresur 60i 200 g 802041
Dag1
Kronjast original gaer 100 g 36018 Hak dejen ud til brad eller stykker.
Vand 3.400 g Top med havregryn (ca. 8 g/brad og
3 g/stykke). Seet pa kal under plast.
Til dekoration Dag 2:
Tag bragdene/stykkerne ud og temperer under
Til bred: Havregryn 48 g 26272 plast i ca. 60-90 minutter.

Til stykker: Havregryn 108 g 26272
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