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ECLAIR STIKKELSB/R MED FLODECREME

Preesenteret af Holst & Hejni

Serveringsforslag

INGREDIENSER

ECLAIR VANDBAKKELSE:
Walespowder m/aeg
Vand

CREME:

Debic Pisketlode
K&aKa Vaniljecreme
CBP Stikkelsbaer

GLASUR:
Flormelis
Vand
Gron farve

Antal enheder: ca. 50 a 85 gram

Vegtigram Varenr.

1.500
(680)
(920)

2.010
(670)
(670)
(670)
750
(650)
(100)

(1)

UDDYBENDE ARBEJDSBESKRIVELSE:

SOk wh =

24080
Pro001

21130
25135
30105

34500
Pro001
29158

ARBEJDSBESKRIVELSE

Alte-/pisketid:
Dejtemperatur:
Liggetid:
Rasketid:
Rasketemp.:
Fugtighed:
Indseetnings-
temp.:

Damp:
Afbagnings-
temp.:

210 °C

190 °C

VANDBAKKELSE: Walespowder og vand (50 - 60 °C), reres med spartel, 5 min. ved hgj hastighed.
Sprejtes ud med glat tylle i leengder péa ca. 10 cm, pa fedtede plader.

Bages ved jeevn varme i 20 - 24 min.
CREME: Flgden piskes og blandes med Vaniljecreme og CBP Stikkelsbeer.
De afkelede bakkelser stikkes i bunden, hvori fladecremen sprojtes i.
GLASUR: Toppes med farvet glasur.

Serveringsforslag er pyntet med Grent blad (48405) og Perle hvid (48415).

(Pynt indeholder allergener)

Avance: 86 %

ved vejl. udsalgspris: kr. 15,-/85¢g
Beregninger er ekskl. arbejdslgn, emballage og pynt



ECLAIR HINDB/R MED FLODECREME

Praesenteret af Holst & Hejni

Serveringsforslag

INGREDIENSER

ECLAIR VANDBAKKELSE:
Walespowder m/g
Vand

CREME:

Debic Piskeflode

K&aKa Vaniljecreme

CBP Hindbeer Lux 55%
GLASUR:

Flormelis

Vand

Reod farve

Antal enheder: ca. 50 4 85 gram

Vegtigram Varenr.

1.500
(660)
(920)

2.000
(770)
(770)
(460)
750
(650)
(100)

(20)

UDDYBENDE ARBEJDSBESKRIVELSE:

SOk wh =

Serveringsforslag er pyntet med Frysetgrret hindbaer (35476).

24080
Pro001

21130
25135
30101

34500
Pro001
29167

ARBEJDSBESKRIVELSE

Alte-/pisketid:
Dejtemperatur:
Liggetid:
Rasketid:
Rasketemp.:
Fugtighed:
Indseetnings-
temp.:

Damp:
Afbagnings-
temp.:

210 °C

190 °C

VANDBAKKELSE: Walespowder og vand (50 - 60 °C), reres med spartel, 5 min. ved hgj hastighed.
Sprajtes ud med glat tylle i leengder pa ca. 10 cm, pa fedtede plader.

Bages ved jeevn varme i 20 - 24 min.
CREME: Flgden piskes og blandes med Vaniljecreme og CBP Hindbar Lux 55%.
De afkoelede bakkelser stikkes i bunden, hvori fladecremen sprojtes i.

GLASUR: Toppes med farvet glasur.

Avance: 82 %

ved vejl. udsalgspris: kr. 15,-/85 g
Beregninger er ekskl. arbejdslgn, emballage og pynt



ECLAIR RABARBER MED FLODECREME

Praesenteret af Holst & Hejni

Serveringsforslag

INGREDIENSER

ECLAIR VANDBAKKELSE:
Walespowder m/aeg
Vand

CREME:

Debic Pisketlode
K&aKa Vaniljecreme
CBP Rabarber

GLASUR:
Flormelis
Vand
Rad farve
Gul farve

Antal enheder: ca. 50 4 85 gram

Vegt i gram
1.500
(680)
(920)
2.000
(715)
(715)
(670)
750
(650)
(100)
(20)
(1)

UDDYBENDE ARBEJDSBESKRIVELSE:

SOk wh =

Varenr.

24080
Pro001

21130
25135
30107

34500
Pro001
29167
29160

ARBEJDSBESKRIVELSE

Alte-/pisketid:
Dejtemperatur:
Liggetid:
Rasketid:
Rasketemp.:

Fugtighed:
Indseetnings-
temp.:
Damp:
Afbagnings-
temp.:

210 °C

190 °C

VANDBAKKELSE: Walespowder og vand (50 - 60 °C), reres med spartel, 5 min. ved hgj hastighed.
Sprejtes ud med glat tylle i leengder pa ca. 10 cm, pa fedtede plader.

Bages ved jeevn varme i 20 - 24 min.
CREME: Flgden piskes og blandes med Vaniljecreme og CBP Rabarber.
De afkelede bakkelser stikkes i bunden, hvori fladecremen sprojtes i.
GLASUR: Toppes med farvet glasur.

Serveringsforslag er pyntet med knuste Choko spaner hvid (32008).

(Pynt indeholder allergener)

Avance: 86 %

ved vejl. udsalgspris: kr. 15,-/85¢g
Beregninger er ekskl. arbejdslgn, emballage og pynt



ECLAIR A LA CREME BRULEE MED FLODECREME

Praesenteret af Holst & Hejni

Serveringsforslag

INGREDIENSER

ECLAIR VANDBAKKELSE:
Walespowder m/g
Vand
CREME:
Debic Piskeflode
K&aKa Vaniljecreme
TOPPING:
Deli Caramel

Antal enheder: ca. 50 4 85 gram

Vegt i gram
1.500
(680)
(920)
2.000
(1.000)
(1.000)

750

UDDYBENDE ARBEJDSBESKRIVELSE:

SOk wh =

Toppes med karamel.

Varenr.

24080
Pro001

21130
25135

40225

ARBEJDSBESKRIVELSE

Alte-/pisketid:
Dejtemperatur:
Liggetid:
Rasketid:
Rasketemp.:
Fugtighed:
Indseetnings-
temp.:

Damp:
Afbagnings-
temp.:

210 °C

190 °C

VANDBAKKELSE: Walespowder og vand (50 - 60 °C), reres med spartel, 5 min. ved hgj hastighed.
Sprajtes ud med glat tylle i leengder pa ca. 10 cm, pa fedtede plader.

Bages ved jeevn varme i 20 - 24 min.
CREME: Flgden piskes og blandes med Vaniljecreme.
De afkoelede bakkelser stikkes i bunden, hvori fledecremen sprojtes i.

Serveringsforslag er pyntet med Cigarillo retro (48410 og knuste Choko spaner hvid (32008).

(Pynt indeholder allergener)

Avance: 82 %

ved vejl. udsalgspris: kr. 15,-/85 g
Beregninger er ekskl. arbejdslgn, emballage og pynt



ECLAIR A LA RUBENSTEIN

Praesenteret af Holst & Hejni
]

M/CREMET

FROMAGE 06
ROM

Serveringsforslag

INGREDIENSER
Vegtigram Varenr.
ECLAIR VANDBAKKELSE: 1.500
Walespowder m/aeg (580)
Vand (920)
FROMAGE: 2.000
Debic Piskeflode (1.400)
Credi Fond Neutral (270)
Vand (270)
Rom Estrakt Prima (65)
TOPPING: 500
Xocofine Meelkechokolade (500)

Antal enheder: ca. 50 4 80 gram

UDDYBENDE ARBEJDSBESKRIVELSE:

Bages ved jeevn varme i 20 - 24 min.

SOk wh =

Toppes med smeltet meelkechokolade.

ARBEJDSBESKRIVELSE

Alte-/pisketid:
Dejtemperatur:
Liggetid:
Rasketid:
Rasketemp.:

Fugtighed:
Indseetnings-

temp.: 210 °C
Damp:

Afbagnings-

temp.: 190 °C

VANDBAKKELSE: Walespowder og vand (50 - 60 °C), reres med spartel, 5 min. ved hgj hastighed.
Sprejtes ud med glat tylle i leengder pa ca. 10 cm, pa fedtede plader.

FROMAGECREME: Flgden piskes let og gvrige ingredienser blandes i, til fromagen er homogen.
De afkolede bakkelser stikkes i bunden, hvori fromagen sprgjtes i.

Serveringsforslag er pyntet med Choko spaner hvid (32008) og Sukkerristede nedder (32684).

(Pynt indeholder allergener)

Avance: 77 %

ved vejl. udsalgspris: kr. 15,-/80 g
Beregninger er ekskl. arbejdslgn, emballage og pynt



ECLAIR MED ORANGEFROMAGE

Praesenteret af Holst & Hejni

Serveringsforslag

INGREDIENSER ARBEJDSBESKRIVELSE
Vegtigram Varenr.
ECLAIR VANDBAKKELSE: 1.500 Alte-/pisketid:
Walespowder m/zeg (580) 24080 | Dejtemperatur:
Vand (920) Prooo1 | Liggetid:
FROMAGE: 2.000 Rasketid:
Debic Piskeflode (1.400) 21130 | Rasketemp.:
Credi Fond Neutral (270) 926020 Fugtighed:
Vand (270) Pro001 Indseetnings-
Orangepasta (65) 29165 temp.: 210 °C
TOPPING: 500 Damp:
Xocofine Hvid Chokolade (500) 32001 | Afbagnings-
temp.: 190 °C

Antal enheder: ca. 50 4 80 gram

UDDYBENDE ARBEJDSBESKRIVELSE:

VANDBAKKELSE: Walespowder og vand (50 - 60 °C), reres med spartel, 5 min. ved hgj hastighed.
Sprajtes ud med glat tylle i leengder pa ca. 10 cm, pa fedtede plader.

Bages ved jeevn varme i 20 - 24 min.

FROMAGECREME: Flgden piskes let og gvrige ingredienser blandes i, til fromagen er homogen.
De afkelede bakkelser stikkes i bunden, hvori fromagen sprgijtes i.

Toppes med smeltet Hvid Chokolade.

SOk wh =

Serveringsforslag er pyntet med farvet glasur.

Avance: 68 %

ved vejl. udsalgspris: kr. 15,-/80 g
Beregninger er ekskl. arbejdslgn, emballage og pynt



ECLAIR MED PISTACIEFROMAGE

Praesenteret af Holst & Hejni

Serveringsforslag

INGREDIENSER ARBEJDSBESKRIVELSE
Vegtigram Varenr.
ECLAIR VANDBAKKELSE: 1.500 Alte-/pisketid:
Walespowder m/zg (580) 24080 | Dejtemperatur:
Vand (920) Prooo1 | Liggetid:
FROMAGE: 2.000 Rasketid:
Debic Piskeflode (1.400) 21130 | Rasketemp.:
Credi Fond Neutral (270) 926020 Fugtighed:
Vand (200) Pro001 Indseetnings-
Pistaciepasta (140) 28744 | temp.: 210°C
TOPPING: 500 Damp:
Xocofine Merk Chokolade (500) 32003| Afbagnings-
temp.: 190 °C

Antal enheder: ca. 50 4 80 gram

UDDYBENDE ARBEJDSBESKRIVELSE:

VANDBAKKELSE: Walespowder og vand (50 - 60 °C), reres med spartel, 5 min. ved hgj hastighed.
Sproejtes ud med glat tylle i leengder pa ca. 10 cm, pa fedtede plader.

Bages ved jeevn varme i 20 - 24 min.

FROMAGECREME: Flgden piskes let og gvrige ingredienser blandes i, til fromagen er homogen.
De afkolede bakkelser stikkes i bunden, hvori fromagen sprgijtes i.

Toppes med smeltet Maerk Chokolade.

SOk wh =

Serveringsforslager pyntet med Choko spaner hvid (32008) og Hasselngddecrocant (32684)
(Pynt indeholder allergener)

Avance: 70 %

ved vejl. udsalgspris: kr. 15,-/80 g
Beregninger er ekskl. arbejdslgn, emballage og pynt





