KOMPLET Piernik Klasyczny

MIESZANKA DO PRODUKCJI PIERNIKOW
WALtKOWANYCH | KROJONYCH




KOMPLET Piernik Klasyczny

Podstawowe zalety mieszanki:

* powtarzalna jakos¢ produkgji,
* ckonomiczne dozowanie mieszanki
w recepturze (50% do maki pszennej),
* krotki czas lezakowania (60 minut),
* zawiera naturalny karmel w proszku
1 przyprawy piernikowe,
* duzy przyrost podczas wypieku,
* mieszanka zgodna
z trendem CL.

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA

Pierniki
receptura podstawowa
KOMPLET Piernik Klasyczny 1.000 g
maka pszenna, typ 550 1.000 g
midd lub midd sztuczny 500 g
woda 300 g
olej rodlinny 200 g
taczna ilosé 3.000 g

Wykonanie:

Wodg, midd i olej wymieszaé, polaczyé z KOMPLET
Piernik Klasyczny i doktadnie wyrobié. Pod koniec
wyrabiania doda¢ make i miesza¢ jak najkrocej.
Gotowe ciasto odstawié do spgcznienia.

Watkowa¢ i formowaé w dowolne ksztatty. Upiec.

czas mieszania: 2 minuty
czas mieszaniaz maka: 1 minuta
czas lezakowania: 60 minut

temperatura pieczenia:  220°C
czas pieczenia: okoto 7 minut

Gotowe korpusy udekorowaé dowolnie pomadg
lub czekolada.

receptura dla Cierpliwych

KOMPLET Piernik Klasyczny 1.000 g
maka pszenna, typ 550 1.000 g
midd lub midd sztuczny 600 g
woda 400 g
olej rodlinny 200 g
taczna ilosé 3200 ¢g
Wykonanie:

Wodg , midd i olej wymiesza¢ z KOMPLET Piernik
Klasyczny. Na konicu dodaé¢ makg 1 krotko mieszaé.
Gotowe ciasto odstawi¢ do lezakowania.

Po okresie lezakowania ciasto watkowaé dowolnie
formowac 1 piec.

czas mieszania: 2 minuty
czas mieszania z maka: 1 minuta
czas lezakowania: 48 godzin

temperatura pieczenia:  220°C
czas pieczenia: okoto 7 minut
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Abel + Schafer Volklingen ' KOMPLET Polska g
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen d‘x ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne %
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 0‘ tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
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