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SOFT CAKES

Vi har et stort udvalg af kageblandinger til saftige og laekre kager. | dette haefte finder
du inspiration og spaendende opskrifter pa vores to kageblandinger CREDI®Cake Multi
og CREDI®Cake Platin Lys, der er fantastiske pa hver deres made. Opskrifterne er fleksi-
ble og kan nemt tilpasses arstidens baer og frugter. De to kageblandinger er kendeteg-
net ved:

CREDI*Cake Multi

Er en velsmagende kage med en varm og krydret smag med et strejf af kanel. Kagen
er smagfuld, nem at variere og fantastisk til alle kager bagt i rammer og form, som for
eksempel ngddekager, gulerodskager og naturligvis banankager.

CREDI*Cake Platin Lys

Er en skan kageblanding, der giver en virkelig saftig kage med en fyldig og afstemt
smag af vanilje. Kagen kan anvendes i bade rammekager og kager bagt i form - og er
saerdeles god til at baere frugt, baer, n@dder og chokolade.

INDHOLD

03 Velkommen

Vi glaeder os til at inspirere dig!
Dit Credin Team

04 Basisopskrifter

i CREDI®Cake Multi
06 Dessertkage
07 Valnoddekage Om vores kageblandinger:

* Nemme at arbejde med og giver en sikker proces

* Giver en fantastisk smag til de faerdigbagte kager

* Indeholder ingredienser, der giver en god friskholdelse

* Er fleksible og der skabes nemt stor variation og masser af laekre kager

08 Banankage

CREDI®Cake Platin Lys
09 Parekage L e

10 Brombaerkage
11 Blabaerkage



CRZDIN

BASISOPSKRIFTER

CREDI®Cake Platin Lys kagebund
1.000 g CREDI®Cake Platin Lys
3509 Ag
3009 Olie
2259 Vand

Folg fremgangsmaden til kagebunden under de
enkelte kageopskrifter.

Linsedej
1.250 g Hvedemel

8259 Rullemargarine
425 g Flormelis

1509 ZAg

259 Orkide Bagepulver

Alle ingredienser aeltes sammen til en homogen
masse 0g opbevares kgligt til anvendelse.

CREDI°Fond Neutral fromage
200 g CREDI®’Fond Neutral
250 g Vand

1.000 g Piskeflgde

CREDI®Fond Neutral oplgses i vand. Der tilsaettes
1/3 af den letpiskede flade og det blandes godt
sammen. Resten af den letpiskede flade masnges .

Marcipan streusel
250 g OM Kranse XX
160 g Sukker
160 g Hvedemel
759 Reremargarine fast
30 g Vaniljesukker

Kranse XX og sukker rgres sammen til en ensartet
masse. Hvedemel og vaniljesukker tilsaettes og
rgres sammen til massen smuldrer. Margarinen
tilsaettes til sidst og skal kun lige fordeles rundt i
massen.

Mokka Sarah Bernard Creme
1.000 g Piskeflgde 35%
150 g Mgrk chokolade 64%
150 g Meelke chokolade 35%
10 g Kaffe instant

Fladen koges op, og haeldes over chokoladen og
kaffepulveret. Det hele blandes godt sammen, og
keles ned til senere brug.




CREDI®*CAKE MULTI

KRYDRET DESSERTKAGE
MED ABLEFYLD

Ingredienser

1.250 g CREDI®Cake Multi
1759 Olie
2259 Ag
3659 Vand

Fyld
900 g Ablefrygtfyld

Topping
1450 g CREDI®Fond Neutral fromage
(basisopskrift s. 4)
10 g Vaniljesukker
200 g CREDI®Gel

Om kagen

En sken og flot dessertkage i lag med en sgd
eblefyld og en skan cremet vaniljefromage - en
virkelig saftig og velsmagende kage. Kagen er
baseret pa vores CREDI®Cake Multi, der har en let
krydret smag og et fint strejf af kanel, som giver
et flot samspil til den friske vaniljefromage.

Den feerdigpyntede kage holder sig frisk pa kel i
1-2 dage. Kagen uden gele og dekorering kan op-
bevares pa frost i op til to maneder, godt pakket
ind under plast.

Arbejdsbeskrivelse

CREDI®Cake Multi, olie, 22g 0g vand rgres sam-
men med spartel ved lav hastighed i ca. 5 min.
Dejen haeldes i en kantplade (60x46 cm) foret
med silikonepapir, og bages ved 160°C i ca. 20
minutter. Nar bunden er afkglet, stikkes runde
bunde ud med udstikker @13,5cm. Pa halvdelen
af bundene sprgjtes 150 g aeblefrugtfyld, og en
bund laegges ovenpa, og kagen placeres i midten
af en ring med @16 cm.

CREDI®°Fond Neutral fromagen tilsaettes vanilje-
sukker, og fyldes i ringen rundt om kagen. Top-
pen rettes paent af, og kagerne saettes pa frost.

Smar et tyndt lag CREDI®Gel pa kagerne mens
de stadig er frosne, inden de pyntes feerdige.

CREDI°CAKE MULTI

VALNUDDEKAGE MED KAFFE

Ingredienser
1.000 g CREDI®Cake Multi
260 g Olie
2509 Ag
300g Vand
200 g Valngddebrud

Fyld
3759 Cocoa coating/creme

Pynt
800 g Mokka Sarah Bernhard creme
(basisopskrift s. 4)

Om kagen

En virkelig indbydende og velsmagende kage
med valnadder og en cremet mokka topping, der
sikrer en saftig smagsoplevelse. Kagen er baseret

pa vores CREDI®Cake Multi, der har en let krydret
smag med et fint strejf af kanel og en taet poring.
Den feerdigpyntede kage holder sig frisk pa kel i
1-2 dage. Kagebunden uden topping kan opbe-
vares pa frost i op til to maneder, godt pakket ind
under plast.

Arbejdsbeskrivelse

Alle ingredienser til kagebundene rgres sammen
med spartel ved medium hastighed i ca. 5 min.
Placer kageringe med @16 cm i citronkagekaps-
ler. Ringene fedtes med Crefino, og fyldes med
400 g dej. Kagerne bages ved 160°C i ca. 30 min.
Nar kagebundene er kolde, sprgjtes kakaocre-
men ned forskellige steder i kagen. Pisk den
kolde Sarah Bernhard creme med kaffe forsigtigt
op, og pynt kagen med fine rosetter i forskellige
starrelser.
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CREDI°CAKE MULTI

BANANKAGE MED CHOKOLADESTYKKER o

Ingredienser
1.000 g CREDI®Cake Multi
420 g Frosne bananskiver
2009 A£g
140 g Olie
200g Vand
15 g Chokoladestykker 44%

Om kagen

En sken og velsmagende banankage med
chokoladestykker, der giver en god konsistens
0g smagsoplevelse. Kagen er baseret pa vores
CREDI®Cake Multi, der har en let krydret smag

med et fint strejf af kanel og giver en taet poring.
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Den feerdigpyntede kage holder sig frisk pa kel i
5 dage. Uden pynt kan kagen opbevares pa frost
i op til to maneder, godt pakket ind under plast.

Arbejdsbeskrivelse

De frosne bananskiver t@es op og rgres sammen
med spartel, til de er blevet til mos. De gvrige in-
gredienser tilsaettes til bananmosen, og det hele
rores sammen med spartel ved lav hastighed i

5 minutter. 350 g dej doseres i sandkageforme
0g kagerne bages ved 160°C | 34 minutter.

Nar kagerne er kolde, kan de evt. dekoreres med
tynde striber af mark chokolade.

CREDI®CAKE PLATIN LYS

PAREKAGE MED 5
HASSELNGDDER OG KANEL . 6stk.

Ingredienser

1875 g

159
3009
100 g

1.075 g
225 g

Pynt
230 g
759
150 g

CREDI®Cake Platin Lys kagebund
(basisopskrift s. 4)

Kanel stadt

Syltede paerer

Hasselngdder

Linsedej (basisopskrift s. 4)
Karamelfyldning

Syltede paerer
Hasselngdder
Marcipan streusel (basisopskrift s. 4)

Om kagen

En virkelig saftig kage med en herlig smag af
paerer og nadder samt et fit strejf af kanel, her
kombineret med en sprad linsedej og en skan
marcipan streusel. Kagen kan holde sig frisk pa

kol i 3-4 dage og pa frost i 1-2 maneder, nar den
er godt pakket ind under plast.

Arbejdsbeskrivelse

Alle ingredienser fra basisopskriften til kagede-
jen, samt kanel rgres sammen med spartel ved
lav hastighed i 4-5 minutter. De syltede paerer og
hele hasselngdder hakkes i mindre stykker,

og tilseettes i det sidste minut af rgretiden.

Ring med @16cm fores med linsedej op ad
kanten og i bunden. | bunden sprgjtes ca. 35 g
karamelfyldning, og derefter fyldes den linse-
dejsforede ring med ca. 375 g dej. Inden af-
bagning pyntes kagen med lidt hakkede paerer,
hasselnadder og streusel. Kagen bages i ca.

45 minutter ved 160°C.

Pynt evt. kagen med tynde striber af karamel-
fyldningen.




CREDI®CAKE PLATIN LYS

BROMBARKAGE

Ingredienser
1.875 g CREDI®Cake Platin Lys kagebund
(basisopskrift s. 4)
200 g Meelkechokolade chunks 29%

Pynt

600 g Brombaer
150 g Marcipan streusel (basisopskrift s. 4)
50 g Mandelflager

Om kagen

En sken kage med brombeer, baseret pa vores
CREDI®Cake Platin Lys, der giver en saftig kage
med masser af smag og en skan luftig poring.
Platin lys er fantastisk til at baere frugt, baer og
ngdder og giver en god volumen. Den feerdig-

pyntede kage holder sig frisk pa kel i 3 dage.
Uden pynt kan kagen opbevares pa frost i op til
to maneder, godt pakket ind under plast.

Arbejdsbeskrivelse

Alle ingredienser fra basisopskriften til kagebun-
dene, rgres med spartel ved lav hastighed i ca.

5 minutter. Chunks af maelkechokolade tilsaettes
de sidste sekunder af rgretiden. Placer kageringe
med @16 cm i citronkagekapsler. Ringene fedtes
med Crefino, og fyldes med 325 g dej. 100 g
brombeer fordeles jeevnt pa hver kage, og der
drysses med streusel og mandelflager. Kagerne
bages ved 160°C i 35-40 minutter.

Efter afkaling kan kagerne pyntes med et drys
flormelis.

CREDI®CAKE PLATIN LYS

BLABARKAGE

Ingredienser
1.875 g CREDI®Cake Platin Lys kagebund
(basisopskrift s. 4)
2009 Blabeer
150 g Hvide chokolade chunks

Pynt
120 g Blabaer
100 g Marcipan streusel (basisopskrift s. 4)

Om kagen

En dejlig saftig og svampet kage baseret pa
vores CREDI®Cake Platin Lys, der giver masser af
smag og har en sken luftig poring og god hgjde.
Platin lys er desuden fantastisk til at baere frugt,
baer og nadder. Den feerdigpyntede kage holder

sig frisk pa kel i 5 dage. Uden pynt kan kagen
opbevares pa frost i op til to maneder, godt
pakket ind under plast.

Arbejdsbeskrivelse

Alle ingredienser fra basisopskriften til kage-
bundene rares med spartel ved lav hastighed i
ca. 5 minutter.

Hvide chunks tilseettes det sidste minut af
rgretiden, og blabaer vendes i til sidst. 275 g dej
doseres i en sandkageform, ovenpa hver kage
drysses ca. 15 g blabaer og 10 g streusel.
Kagerne bages ved 160°C i ca. 28 minutter.

Nar kagerne er kalet af, kan de pyntes med
striber af hvid chokolade.




Orkla

Food
ingredients

el hanefieerk skaber
ODT BAGVAR

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og respekten for handveerket. Credin har en bred
palette af bageriprodukter til dine bred og kager,
udviklet for at skabe smagsoplevelser.

Vi ger os umage for at udvikle lgsninger til netop dit bageri.
Det haber vi, at du kan smage.

Find mere inspiration og tips pa
WWW.CREDIN.DK

CRZDIN

Credin A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde - info@credin.dk - +45 7224 3000

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. August 2023



