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DODATKI CUKIERNICZE
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KRUSZWICA BACKSTABIL
KRUSZWICA BISZKOPT
KRUSZWICA KRUCHE
KRUSZWICA MUFFIN
KRUSZWICA KALTKREM SUPER
KRUSZWICA KALTKREM PLUS
KRUSZWICA KALTKREM ROYAL
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Do drela

Wspotczesne cukiernictwo jest petne wyzwan i dynamicznie sie rozwija. Ambicje cukiernikow i piekarzy
rosng a konsumenci stajg sie coraz bardziej Swiadomi i wymagajacy.
Odpowiadajgc na nowe zjawiska oraz trendy, rozwijamy naszg oferte, czerpigc z doswiadczenia

spotek grupy Bunge.

Z mysla o branzy cukierniczej uzupetnilismy oferte ttuszczowg o grupe dodatkéw cukierniczych. Nasz
asortyment to najwyzszej jakosci ttuszcze i mieszanki dla profesjonalnych cukiernikéw rekomendowane
przez Mistrza Swiata w Cukiernictwie Mieczystawa Chojnowskiego. Ich sktad, uniwersalnosé i wygoda
stosowania wypracowane w bliskiej wspotpracy ze srodowiskiem cukierniczym, daja mozliwosé
kreowania nowych form oraz smakow bez ograniczen oraz czerpania petnej satysfakcji z procesu

tworzenia.

Dodatki Kruszwica gwarantujg oszczednos¢ czasu, pracy, wszechstronnos¢ zastosowan, zawsze
powtarzalng jakos¢, optymalizacje budzetu oraz najlepsze efekty koricowe w potgczeniu z olejami

i margarynami Kruszwica, ktére zachwycajg smakiem i wygladem najbardziej wymagajacych klientéw.
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KRUSZWICA
BACKSTABIL

MIESZANKA TLUSZCZOWO - CUKROWA
ZASTOSOWANIE:

Do produkcji ciasta francuskiego, potfrancuskiego i drozdzowego.

ZALETY: CECHY:

e gwarantuje wysoka stabilnosc¢ ciasta ® naturalny aromat

e skraca czas lezakowania ® bez barwnikow

e pozwala na jednofazowg metode prowadzenia ciasta e bez konserwantéw

® zwigksza tolerancje na przegarowanie wyrobow ® bez ttuszczy utwardzonych

e zapewnia delikatng i elastyczng strukture miekiszu
e dtuzej utrzymuje swiezosc¢

OPAKOWANIE / WAGA: OKRES PRZYDATNOSCI PRZECHOWYWANIE ALERGENY:
Masa netto jednostkowa — 3 kg 270 dni chtodne, suche pomieszczenie, laktoza, gluten, mleko
Masa netto zbiorcza: 12kg (4x3kg) (w oryginalnym opakowaniu) chroni¢ przed swiattem

RECEPTURY

CIASTO FRANCUSKIE

I CIASTO PODSTAWOWE: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA BACKSTABIL ¢ 100g Wszystkie sktadniki potaczy¢ w maszynie na jednolita mase,
maka pszenna * 2000g mieszajac przez 2 minuty na wolnych obrotach
woda zimna * 1100g i 4 minuty na szybkich.
jaja * 509 Schtodzi¢ przez okoto 20-30 minut w temp. 5°C.
sol * 409

B L_AMINOWANIE:
MARGARYNA MAESTRA PUFF PASTRY MB - 2000g

PRZYGOTOWANIE CIASTA FRANCUSKIEGO:
Schtodzone ciasto podstawowe rozwatkowa¢ w forme kwadratu.

Na $rodek potozy¢ margaryne Maestra Puff Pastry MB, zatozy¢ brzegi ciasta podstawowego,
szczelnie okrywajac margaryne. Rozwatkowac na prostokat na okoto 8 mm.

Ztozy¢ na trzy. E

Obroéci¢ o 90°.Rozwatkowac na prostokat okoto 8 mm.

Ztozy¢ na cztery. g

Schtodzi¢ przez okoto 30 minut w temp. 5 °C. po schtodzeniu ponownie rozwatkowa¢ na 3 i na 4 pamietajac,
zeby za kazdym razem obréci¢ ciasto o 90°. Schtodzi¢ w temp. ponizej 8°C przez minimum 1 godz.
Schtodzone ciasto formowac¢ w zaleznos$ci od przeznaczenia.

Czas i temperatura pieczenia uzalezniona od asortymentu.

Gotowe wyroby mozna mrozi¢.
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+ PAMIETAJ ZEBY PRZED KOLEJNYM WALKOWANIEM OBROCIC CIASTO O 90°.

- PRZED ODPIEKIEM UFORMOWANE WYROBY SCHLODZIC.




KRUSZWICA
BACKSTABIL

CROISSANT

CIASTO DROZDZOWE: PRZYGOTOWANIE

KRUSZWICA BACKSTABIL * 2009 Wszystkie sktadniki potaczy¢ na jednolita mase
maka pszenna typ 550 e 2300g w maszynie - 2 minuty na wolnych obrotach,
woda (ponizej 2°C, moga by¢ ptatki lodu ) e 1000g a nastepnie 4 na szybkich.

jaja e 2509 Schtodzi¢ przez okoto 20-30 minut w temp. 5°C.
drozdze * 1509

mleko petne w proszku * 1009

sol e 309

LAMINOWANIE:

MARGARYNA MAESTRA PUFF PASTRY MB - 1000g

PRZYGOTOWANIE CIASTA POLFRANCUSKIEGO NA CROISSANTY:

Schtodzone ciasto drozdzowe rozwatkowa¢ w forme kwadratu.

Na érodek potozy¢ margaryne Maestra Puff Pastry MB, zatozy¢ brzegi
ciasta drozdzowego, szczelnie okrywajac margaryne.

Rozwatkowac na prostokat na okoto 8 mm.

Obréci¢ o 90°. Rozwatkowac na prostokat okoto 8 mm.

Ztozy¢ na trzy.

Schtodzi¢ przez okoto 30 minut w temp. 5 °C.
Po schtodzeniu ponownie rozwatkowac na 3, pamietajac zeby za kazdym razem
obréci¢ ciasto o 90°. Schtodzi¢. Rozwatkowac¢ ciasto na grubo$¢ okoto 2,75 mm
na prostokat o wysokosci 40 cm.

Wycinac¢ trojkaty o podstawie 14 cm i wysokosci 20 cm.

Zwijac ciasno rogale.

Przed wtozeniem do garowania posmarowac¢ mlekiem z jajkiem.
Czynnos$¢ ta powtdrzy¢ przed wsadzeniem do pieca.

Zwiniete rogale mozna mrozié.

GAROWANIE:

W zaleznosci od wielkosci max do 1,5 godziny.
Temperatura garowania: 30°C

Wilgotnosé: 75%

ODPIEK:

Piec wsadowy: temp. 230/215°C; czas okoto 18 minut
Piec obrotowy: temp. 200°C; czas okoto 16 minut

Abademia

- MROZONE ROGALE PRZED GAROWANIEM ROZMRAZAC W TEMP POKOJOWEJ.
- POKRUSZONE DROZDZE MOZNA DAC 2 MINUTY PRZED KONCEM MIESZANIA, OPOZNI TO ICH PRACE.

cstraa radal!

akademiamistrza.pl »

+ WSZYSTKIE SKLADNIKI POWINNY BYC JAK NAJZIMNIEJSZE.
« W CELU SZYBKIEGO SCHLODZENIA — MOZNA SKORZYSTAC Z ZAMRAZARKI.



KRUSZWICA
BACKSTABIL

CIASTO POLFRANCUSKIE DUNSKIE | NIEMIECKIE

CIASTO DUNSKIE: CIASTO NIEMIECKIE:

KRUSZWICA BACKSTABIL e 300g KRUSZWICA BACKSTABIL * 6009
maka pszenna typ 550 e 22009 maka pszenna typ 550 e 35009
woda zimna (jak najzimniejsza) e 8509 woda zimna (jak najzimniejsza) e 14509
jaja * 4009 jaja ® 3509
drozdze * 1609 drozdze * 2509
mleko w proszku petne * 609 mleko w proszku petne ° 1409
sol e 25g sol * 509

MARGARYNA MAESTRA PUFF PASTRY MB ¢ 20009 MARGARYNA MAESTRA PUFF PASTRY MB » 20009
PRZYGOTOWANIE CIASTA PODSTAWOWEGO:

Wszystkie sktadniki potaczy¢ na jednolita mase w maszynie — 2 minuty na wolnych obrotach, a nastepnie
4 minuty na szybkich. Schtodzi¢ przez okoto 20-30 minut w temp. 5°C.

PRZYGOTOWANIE CIASTA POLFRANCUSKIEGO DANISH | GERMAN:

Schtodzone ciasto drozdzowe rozwatkowa¢ w forme kwadratu.
Na érodek potozy¢ margaryne Maestra Puff Pastry MB, zatozy¢ brzegi ciasta drozdzowego,
szczelnie okrywajac margaryne. Rozwatkowac na prostokat na okoto 8 mm.

Obroci¢ o 90°. Rozwatkowac¢ na prostokat okoto 8 mm.

Ztozy¢ na trzy.

Schtodzi¢ przez okoto 30 minut w temp. 5 °C.

Po schtodzeniu ponownie rozwatkowac na 3,

pamietajac zeby za kazdym razem obrdéci¢ ciasto o 90°.
Schtodzi¢ okoto 30 min.

Nadac¢ odpowiedni ksztatt.

Przed wtozeniem do garowania posmarowac¢ mlekiem z jajkiem.
Czynnoséc¢ ta powtdrzy¢ przed wsadzeniem do pieca.

GAROWANIE:

W zaleznosci od wielkosci wyrobu max do 60 minut.
Temperatura garowania: 30°C

Wilgotnosé: 75%

ODPIEK:

Piec wsadowy: temp. 230/215°C; czas okoto 18 minut
Piec obrotowy: temp. 200°C; czas okoto 16 minut
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- GOTOWE WYROBY MOZNA MROZIC.

- WYROBY MROZONE PRZED GAROWANIEM OKOLO 45 MIN ROZMRAZAC W TEMP POKOJOWEJ.
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- Ciasto drozdzowe powinno by¢ bardzo elastyczne.
Jego plastycznos¢ umozliwia nawet kilkakrotne
zwiekszenie objetosci w stosunku do objetosci
ciasta nie poddanego procesowi wyrastania.

-
-
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KRUSZWICA
BACKSTABIL

B CiASTO NA BULKE PRZYGOTOWANIE
DO HAMBURGEROW:
KRUSZWICA BACKSTABIL * 1009 Potaczy¢ wszystkie sktadniki na jednolita, gtadka mase,
maka pszenna typ 550 e 1000g pozostawi¢ do odpoczynku na okoto 15 minut.
woda zimna (jak najzimniejsza) * 5009 Podzieli¢ na prasy (w zaleznosci od wielkosci butki).
jaja * 1009 Po odpoczynku za pomoca dzielarki podzieli¢
OLEJ MAESTRO $WIEZOSC * 50g i zaokragli¢ butki.
drozdze ° 409 Przetozy¢ na blaszki do odpieczenia,
mleko w proszku petne * 509 posmarowac jajkiem i odstawi¢ do garownika.
SOl e 159 Po wyrosnieciu posypac¢ sezamem

lub innymi nasionami i odpiec bez pary.

Temp pieczenia: 200-210°C
Czas pieczenia: 10-12 minut

BB CIASTO DROZDZOWE - PRZYGOTOWANIE
CHALKI, BULKI, ROGALE,
PLACEK DROZDZOWY:

KRUSZWICA BACKSTABIL * 5009 Wszystkie sktadniki potaczy¢ na jednolita
maka pszenna typ 550 e 2000g gtadkg mase — 2 minuty wolne obroty
woda zimna e 1000g i 5 minut szybkie obroty maszyny.

jaja * 2009 Nadac¢ odpowiedni ksztatt.

drozdze ° 1409

mleko w proszku petne * 1009

sol * 10g Czas odpoczynku — 10 minut

Dalej postepowaé¢ w zaleznosci
od przeznaczenia.
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Biszkopt stanowi zwykle podstawe tortéw lub ciast
z galaretkg. Moze wystepowac rowniez w postaci
matych babeczek wypiekanych w niewielkich,
specjalnych foremkach.
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KRUSZWICA
BISZKOPT

MIESZANKA DO PRODUKCJI WYROBOW
Z CIASTA BISZKOPTOWEGO

ZASTOSOWANIE:

100% mieszanka do przygotowania jasnych oraz czekoladowych ciast biszkoptowych — rantow, blatow,
rolad, biszkoptéw szprycowanych, tart biszkoptowych, omletéw oraz ciast piaskowych i wiedenskich.

ZALETY:

® przyspiesza i utatwia produkcje ciasta

e wiele wariantéw zastosowan produktu

e gwarantuje delikatng i elastyczng strukture ciasta

e wydtuza swiezosc gotowych wyrobéw zapewniajac odpowiednig wilgotno$¢ miekiszu
e zapewnia duzg objetos¢ ciasta po ubiciu

e rowno wyrasta podczas pieczenia

e gwarantuje powtarzalno$¢ produkciji

OPAKOWANIE / WAGA: OKRES PRZYDATNOSCI PRZECHOWYWANIE ALERGENY:
Worek papierowy, etykieta 270 dni w oryginalnym chtodne, suche pomieszczenie, gluten, mleko
- 10 kg opakowaniu chroni¢ przed $wiattem Sladowe ilosci: jaj
RECEPTURY
I BISzZKOPT: WAR.1 WAR. 2 PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA BISZKOPT * 10009 * 10009 Wszystkie sktadniki ubi¢ mikserem za pomoca rozgi
jaja e 7509 * 6009 przez 10 minut na szybkich obrotach.
woda * 509 * 2009 Przygotowane ciasto przetozy¢ do formy i wypiec.

Czas ubijania: 10 minut
Temp. pieczenia: 190°C
Czas pieczenia: 45 — 50 minut

I BISZKOPT CZEKOLADOWY: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA BISZKOPT ¢ 1000g Wszystkie sktadniki ubi¢ mikserem za pomoca rozgi
jaja * 7509 przez 10 minut na szybkich obrotach.
woda * 1009 Przygotowane ciasto przetozy¢ do formy i wypiec.
kakao * 609
cukier puder * 609

Czas ubijania: 12 minut
Temp. pieczenia: 190°C
Czas pieczenia: 45 — 50 minut
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KRUSZWICA
BISZKOPT

B BISZKOPT WIEDENSKI: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA BISZKOPT * 10009 Wszystkie sktadniki oprocz oleju ubi¢ mikserem
jaja e 7509 za pomoca rozgi przez 10 minut na szybkich obrotach.
woda * 50g Na koniec ubijania powoli wla¢ olej i delikatnie zamieszac.
OLEJ MAESTRO SWIEZOSC * 100g Przygotowane ciasto przetozyé do formy i wypiec.

Czas ubijania: 10 minut
Temp. pieczenia: 190°C
Czas pieczenia: 45 — 50 minut

B BLAT DO CIAST POD OWOCE: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA BISZKOPT * 10009 Wszystkie sktadniki ubi¢ mikserem
jaja * 6009 za pomoca rozgi przez 10 minut na szybkich obrotach.
woda * 2009 Przygotowane ciasto przetozy¢ do formy i wypiec.

Czas ubijania: 10—-12 minut
Temp. pieczenia: 190°C
Czas pieczenia: 45 — 50 minut

PRZYGOTOWANIE

KRUSZWICA BISZKOPT * 10009 Wszystkie sktadniki ubi¢ mikserem za pomoca rozgi
jaja * 8009 przez 10 minut na szybkich obrotach.
woda * 1009 Przygotowane ciasto przetozy¢ do formy i wypiec.

Czas ubijania: 10 minut
Temp. pieczenia: 240°C
Czas pieczenia: 4-6 minut

_ ROLADA CZEKOLADOWA: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA BISZKOPT * 10009 Wszystkie sktadniki ubi¢ mikserem za pomoca rozgi
jaja ® 7509 przez 12 minut na szybkich obrotach.
woda * 2009 Przygotowane ciasto przetozy¢ do formy i wypiec.
kakao * 60g
cukier puder * 609

Czas ubijania: 12 minut
Temp. pieczenia: 240°C
Czas pieczenia: 4—6 minut
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B BI!SZKOPT SZPRYCOWANY:

KRUSZWICA BISZKOPT * 10009
jaja * 5009
woda * 1009
maka pszenna * 1009

I BABKA PIASKOWA:

KRUSZWICA BISZKOPT e 1800g
jaja * 1000g
MARGARYNA MAESTRA e 7509

CUKIERNICZA MB

Abademia

- BABKA MARMURKOWA - DO CZESCI CIASTA OKOLO % DODAC 50G KAKAO

ROZPROWADZONEGO W 50 G RUMU.

cslraa r'aw/zc'.

KRUSZWICA
BISZKOPT

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ubi¢ mikserem za pomoca rézgi
przez 10 minut na szybkich obrotach.
Wyszprycowac na blaszke wytozong

papierem silikonowym.

Czas ubijania 10 minut
Temp. pieczenia: 220-230°C
Czas pieczenia: 8 minut

PRZYGOTOWANIE
Miekka margaryne ubic.
Do ubitej margaryny dodac
jajka, mix — potaczyc¢

w maszynie na jednolita mase
przez okoto 6 minut.

Przetozy¢ do foremki.

Przed wsadzeniem do pieca naciac
wzdtuz foremki.

Temp. pieczenia: 180°C
Czas pieczenia: 45 — 50 minut

(
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casty brwehe
bubi AL

Nalezy unikac¢ kontaktu ciasta z cieptymi
dtonmi, poniewaz podwyzsza to jego tempeg
To prowadzi do zwiekszonego uzycia maki,
poniewaz tgczy sie ona z wodg zawartg
w ttuszczu.,Przerobione” ciasto kruche
nie jest delikatne, jest twarde.
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KRUSZWICA
KRUCHE

MIESZANKA DO PRODUKCJI WYROBOW
Z CIASTA KRUCHEGO
ZASTOSOWANIE:

100 % mieszanka do produkcji wyrobéw z ciasta kruchego — korpuséw do babeczek, spodéw pod szarlotki,
sernikow, mazurkow, tart owocowych czy torcikow, kruszonki jak rowniez réznego rodzaju ciastek i herbatnikow.

ZALETY:

® przyspiesza i utatwia produkcje ciasta
produkt bardzo prosty w obrébce
® zapewnia elastyczne i stabilne ciasto

e ciasto nie kurczy sie podczas wielokrotnej obrébki
e surowe ciasto nadaje sie do zamrazania

e wiele wariantéw zastosowan produktu

e gwarantuje powtarzalno$¢ produkciji

OPAKOWANIE / WAGA: OKRES PRZYDATNOSCI PRZECHOWYWANIE ALERGENY:
Worek papierowy, etykieta 270 dni w oryginalnym chtodne, suche pomieszczenie, gluten, mleko, laktoza
- 10 kg opakowaniu chroni¢ przed $wiattem Sladowe ilosci: jaj
RECEPTURY

I CIASTO PODSTAWOWE: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA KRUCHE * 1000g Sktadniki wymiesza¢ mikserem przez 4 minuty
MARGARYNA MAESTRA na wolnych obrotach i 1 minute na szybkich.
CUKIERNICZA MB e 400g Przygotowane ciasto schtodzi¢ w temp. 4-8°C,
jaja * 1009 przez co najmniej 2 godz.

Uformowac zgodnie z przeznaczeniem, wypiec.

Temp. pieczenia: 200 — 210°C
Czas pieczenia: 12-18 minut

I CIASTO PODSTAWOWE Z PUFFEM: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA KRUCHE * 10009 Sktadniki wymiesza¢ mikserem przez 4 minuty
MARGARYNA MAESTRA * 150g na wolnych obrotach i 1 minute na szybkich.
CUKIERNICZA MB Przygotowane ciasto schtodzi¢ w temp. 4-8°C,
jaja e 125 przez co najmniej 2 godz.
MARGARYNA MAESTRA * 150g Uformowac zgodnie z przeznaczeniem, wypiec.

PUFF PASTRY MB

Temp. pieczenia: 200 — 210°C
Czas pieczenia: 12-18 minut
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KRUSZWICA
KRUCHE

I CIASTO KRUCHE CZEKOLADOWE: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA KRUCHE * 10009 Sktadniki wymiesza¢ mikserem przez 4 minuty
MARGARYNA MAESTRA * 4009 na wolnych obrotach i 1 minute na szybkich.
CUKIERNICZA MB Przygotowane ciasto schtodzi¢ w temp. 4-8°C,
jaja * 1009 przez co najmniej 2 godz.
kakao * 409 Uformowac zgodnie z przeznaczeniem, wypiec.

Temp. pieczenia: 200 - 210°C
Czas pieczenia: 12-18 minut

B CIASTKA WYCISKANE: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA KRUCHE * 10009 Sktadniki wymiesza¢ mikserem przez 4 minuty
MARGARYNA MAESTRA e 5009 na wolnych obrotach i 1 minute na szybkich.
CUKIERNICZA MB Przygotowane ciasto schtodzi¢ w temp. 4-8°C,
jaja + 2509 przez co najmniej 2 godz.

Uformowac zgodnie z przeznaczeniem, wypiec.

Temp. pieczenia: 200 — 210°C
Czas pieczenia: 12-18 minut

B KRUSZONKA: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA KRUCHE * 1000g Sktadniki wymiesza¢ za pomoca miksera
MARGARYNA MAESTRA * 500g przez okoto 4 minuty do postaci kruszonki.
CUKIERNICZA MB Schtodzi¢.

16



KRUSZWICA
KRUCHE
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- PAMIETAJ ABY ZACHOWAC WLASCIWE PROPORCJE SUROWCOW
— CIASTO BEDZIE MIALO WLASCIWA STRUKTURE.

- ABY CIASTO KRUCHE NIE RWALO SIE PODCZAS WALKOWANIA
— ZASTOSUJ RECEPTURE Z MARGARYNA MAESTRO PUFF PASTRY.
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s
bubi dodatbe

Ciastko w ksztatcie wysokiej babeczki z réznymi
dodatkami, zaréwno stodkimi (np. z rodzynkami,
czekoladg, bakaliami, owocami, a nawet orzechami)

jak i wytrawnymi (np. z warzywami albo nawet z miesem).
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KRUSZWICA
MUFFIN

MIESZANKA DO PRODUKCJI MUFFIN | BABECZEK

ZASTOSOWANIE:

100 % mieszanka do produkcji soczystych, aromatycznych babeczek i muffin w stylu amerykanskim.
ZALETY:

e przyspiesza i utatwia produkcje ciasta e ciasto tatwe w porcjowaniu

e doskonata baza dla r6znych wariantéw smakowych e wydajnosc¢ 20-25 babeczek z 1kg mieszanki
e wydtuza swiezos¢ gotowych wyrobow zapewniajac e gwarantuje powtarzalnos¢ produkciji

odpowiednig wilgotnos¢ miekiszu

OPAKOWANIE / WAGA: OKRES PRZYDATNOSCI PRZECHOWYWANIE ALERGENY:
Worek papierowy, etykieta 270 dni w oryginalnym chtodne, suche pomieszczenie, gluten, jaja
- 10 kg opakowaniu chroni¢ przed $wiattem Sladowe ilosci: mleka
RECEPTURY
B  MUFFIN: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA MUFFIN * 10009 Wszystkie sktadniki wymiesza¢ mikserem przez
woda * 4009 3 minuty na jednolita, gtadka mase.
OLEJ MAESTRO SWIEZOSC * 400g Przygotowane ciasto przetozy¢ do foremek, wypiec.
Odpiec

Temp. pieczenia:180 — 200°C
Czas pieczenia okoto: 30 — 35 minut

B VUFFIN CZEKOLADOWY: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA MUFFIN * 9509 Wszystkie sktadniki wymieszac¢ mikserem przez
woda * 5009 3 minuty na jednolita, gtadka mase.
kakao extra ciemne e 509 Przygotowane ciasto przetozy¢ do foremek, wypiec.
OLEJ MAESTRO SWIEZOSC * 3509
Odpiec

Temp. pieczenia:180 — 200°C
Czas pieczenia okoto: 30 — 35 minut

B VUFFIN JOGURTOWY PRZYGOTOWANIE
Z BOROWKA AMERYKANSKA: Wszystkie sktadniki poza dodatkami boréwka wymieszac
KRUSZWICA MUFFIN * 10009 mikserem przez 3 minuty na jednolita, gtadkg mase.
woda * 3209 Do gotowej masy wsypac¢ boréwke i delikatnie zamieszagd.
boréwka amerykanska * 2009 Przygotowane ciasto przetozyé do foremek, wypiec.
jogurt typu greckiego * 2009
OLEJ MAESTRO $WIEZ0SC * 3609

Odpiec

Temp. pieczenia:180 — 200°C
Czas pieczenia okoto: 30 — 35 minut

%g/a/ Lemia cstraa rads c'./ akademiamistrza.pl »

- MOZNA ZROBIC WIELE ODMIAN MUFFINEK DODAJAC ROZNE DODATKI PAMIETAJAC:

- OK. 200 G DODATKU NA 1000G MIXU - DODAWAC W OSTATNIEJ FAZIE MIESZANIA.
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Klasyka gatunku. Chrupigce, maslane, polistkowane
ciasto francuskie wypetnione pysznym kremem, to nie
moze byc¢ niesmaczne.
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KREM BUDYNIOWY DO PRZYRZADZANIA NA ZIMNO, DO ZAPIEKANIA | MROZENIA
ZASTOSOWANIE:

Krem budyniowy w proszku do przyrzadzania na zimno, zapiekania i mrozenia. Do przyrzadzania kremu
do napetniania rurek, babeczek, ekleréw, tart owocowych, napoleonek, stabilizacji mas serowych.

ZALETY:

e zawiera mleko w proszku i naturalny aromat waniliowy

e prosty w przygotowaniu, skraca czas produkcji kremow

e nie wymaga termicznej obrébki

e doskonale sie ubija i napowietrza

e dobrze taczy sie z innymi sktadnikami, np. margaryna, kakao, czekolada, alkoholem itp.
e gwarantuje stabilny produkt koncowy

® nadaje sie do zamrazania i zapiekania

e wydajny

e wszechstronny w zastosowaniu

OPAKOWANIE / WAGA: OKRES PRZYDATNOSCI PRZECHOWYWANIE ALERGENY:
Worek papierowy, etykieta 270 dni w oryginalnym chtodne, suche pomieszczenie, mleko
- 10 kg opakowaniu chroni¢ przed $wiattem Sladowe ilosci: jaj, glutenu
RECEPTURY
B PODSTAWOWY KREM BUDYNIOWY: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA KALTKREM Sktadniki wymiesza¢ na jednolita, gtadka mase
PLUS / SUPER * 4009 / 3509 za pomoca miksera.
mleko ¢ 10009 Odstawi¢ na 15 minut. Krem mozna stosowac

jako nadzienie w ciastkach przed wypiekiem
lub po wypieczeniu oraz w ciastach i ciastkach
przeznaczonych do zamrazania.

PRZYGOTOWANY KREM
MOZNA ZAPIEKAC, MROZIC.

B  KREM POLTLUSTY: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA KALTKREM MARGARYNE MAESTRA KREMOWA NH MB
PLUS / SUPER e 400g / 3509 napowietrzyc.
mleko * 10009 KALTKREM PLUS/SUPER i mleko wymiesza¢
MARGARYNA MAESTRA * 150g na jednolita, gtadka mase za pomoca miksera.
KREMOWA NH MB Potaczy¢ napowietrzong margaryne z przygotowanym

kremem podstawowym.
Krem mozna stosowac jako nadzienie
w ciastkach po wypieczeniu.
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B KREM BUDYNIOWY DO NAPELNIENIA
EKLEROW, OMLETOW:

KRUSZWICA KALTKREM

PLUS / SUPER * 400g / 3509

mleko e 1000g
cukier puder * 1009
MARGARYNA MAESTRA ¢ 3009

KREMOWA NH MB

PRZYGOTOWANIE

MARGARYNE KREMOWA MAESTRA NH MB

i cukier puder napowietrzy¢ za pomoca miksera.
KALTKREM PLUS / SUPER i mleko wymiesza¢
na jednolitg, gtadka mase za pomoca miksera.
Potaczy¢ napowietrzong margaryne

z gotowym kremem.

I KREM BUDYNIOWY DO NAPOLEONKI:

KRUSZWICA KALTKREM

PLUS / SUPER * 4009 / 3509

mleko * 10009
cukier puder e 3009
MARGARYNA MAESTRA e 800g

KREMOWA NH MB

PRZYGOTOWANIE

MARGARYNE KREMOWA MAESTRA NH MB

i cukier puder napowietrzy¢ za pomoca miksera.
KALTKREM PLUS / SUPER i mleko wymiesza¢
na jednolita, gtadka mase za pomoca miksera.
Potaczy¢ napowietrzong margaryne

z gotowym kremem.

BB VASA SEROWA DO ZAPIEKANIA,
DO DROZDZOWEK,
CIASTA FRANCUSKIEGO,
POLFRANCUSKIEGO, KRUCHEGO:

KRUSZWICA KALTKREM

PLUS / SUPER * 5009 / 400g

mleko * 1000g
cukier puder * 2009
ser twarogowy * 15009

jaja * 300g

Abademia

vslraa ra/a/zc'.

PRZYGOTOWANIE

KALTKREM PLUS / SUPER, mleko

i cukier puder wymieszac na jednolitg mase.
Dodac jaja, zmielony twardg.

Potgczy¢ na jednolita mase.

(

akademiamistrza.pl »

- ZAWSZE DODAWAJ WODE DO PROSZKU, A MASA ZAWSZE BEDZIE GLADKA | BEZ GRUDEK.

- KREMOW Z DODATKIEM MARGARYNY LUB SMIETANY KREMOWEJ NIE PODPIEKAMY.
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KRUSZWICA
KALTKREM
PLUS

KREM BUDYNIOWY DO PRZYRZADZANIA NA ZIMNO, DO ZAPIEKANIA | MROZENIA
ZASTOSOWANIE:

Krem budyniowy w proszku do przyrzadzania na zimno, zapiekania i mrozenia. Do przyrzadzania kremu
do napetniania rurek, babeczek, ekleréw, tart owocowych, napoleonek, stabilizacji mas serowych.

ZALETY:

e prosty w przygotowaniu, przyspiesza produkcje kremow

® nadaje sie do zamrazania i zapiekania

e doskonale sie ubija i napowietrza

e dobrze tgczy sie z innymi sktadnikami, np. ttuszczem, kakao, czekoladg, alkoholem itp.
e charakteryzuje sie zwartg konsystencjg, podatna na krojenie; utrzymuje nadany ksztatt
e gwarantuje stabilny krem o delikatnej strukturze

e wszechstronny w zastosowaniu

e gwarantuje powtarzalnos¢ produkciji

OPAKOWANIE / WAGA: OKRES PRZYDATNOSCI PRZECHOWYWANIE ALERGENY:
Worek papierowy, etykieta 270 dni w oryginalnym chtodne, suche pomieszczenie, mleko
- 10 kg opakowaniu chroni¢ przed swiattem Sladowe ilosci: jaj, glutenu
RECEPTURY
B KREM BUDYNIOWY ZE SMIETANA PRZYGOTOWANIE

KREMOWKA DO WYPELNIEN
RUREK FRANCUSKICH:

KRUSZWICA KALTKREM Smietane ubi¢, sktadniki

PLUS / SUPER 4009 / 350g na krem wymieszac na jednolita,
mleko * 1000g gtadka mase za pomoca miksera.
Smietana kremowka 30% * 5009 Potaczy¢ ubitg Smietane

z gotowym kremem.

B KREM BUDYNIOWY PRZYGOTOWANIE
DO ODPIEKANIA NA TARTY:
KRUSZWICA KALTKREM Sktadniki na krem wymieszac
PLUS / SUPER e 3609 / 3209 na jednolitg, gtadka mase
mleko * 1000g za pomoca miksera.

Napetnic¢ tarte, odpiec.
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Karpatka zwana tez kremowka to ciasto ztozone z dwoch
ptatow ciasta ptysiowego przetozonego kremem budyniowym,
zazwyczaj posypana cukrem pudrem.
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KRUSZWICA
ROYAL

LEKKI KREM W PROSZKU DO PRZYRZADZANIA NA ZIMNO
ZASTOSOWANIE:

Do przygotowania lekkiego kremu o smaku $mietankowym, po potaczeniu z mlekiem.
Do wypetnien ciastek po wypieczeniu.

ZALETY:

e przyspiesza i utatwia produkcje kremoéw

e produkt doskonale sie ubija i napowietrza

e krem utrzymuje nadany ksztatt, jest podatny na krojenie
e gwarantuje delikatng strukture kremoéw

e nadaje sie do zamrazania

e nie nadaje sie do obrobki termiczne;j

e gwaratnuje powtarzalno$¢ produkciji

OPAKOWANIE / WAGA: OKRES PRZYDATNOSCI PRZECHOWYWANIE ALERGENY:
Worek papierowy, etykieta 270 dni w oryginalnym chtodne, suche pomieszczenie, mleko
- 10 kg opakowaniu chroni¢ przed swiattem Sladowe ilosci: jaj, glutenu

RECEPTURY
B KREM PODSTAWOWY: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA ROYAL e 4009 Sktadniki ubi¢ mikserem za pomoca rézgi, mieszajac
mleko (tem. 2- 4 °C ) e 1000g 1 minute na wolnych obrotach,

4 minuty na szybkich obrotach.
Krem stosowac jako nadzienie
w ciastkach po wypieczeniu.

B  KREM SMIETANKOWY: PRZYGOTOWANIE
KRUSZWICA ROYAL * 4009 Smietanke kremowa ubic.
mleko (tem. 2- 4 °C ) e 10009 Z KRUSZWICY ROYAL i mleka
Smietanka kremowa 36% e 2509 przygotowac krem podstawowy.

Do kremu pod koniec ubijania dodac ubitg $mietane
kremowke, potaczy¢ na jednolita mase.

Krem stosowac jako nadzienie

w ciastkach po wypieczeniu.
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Skontaktuj sie z przedstawicielem firmy
i dopasuj najlepszy produkt dla twojej dziatalnosci:

zachodniopomorskie, lubuskie 606 802 955
kujawsko - pomorskie 692 459 043
pomorskie 601 619 294
podkarpackie, lubelskie 606 802 971
t6dzkie, Swietokrzyskie 602 796 716
Slaskie, opolskie 606 311 083
matopolskie 606 802 950
dolnoslaskie 692 459 051
wielkopolskie 602 732 515
mazowieckie, podlaskie, warminsko - mazurskie 783 946 144

ZAKELADY TLUSZCZOWE KRUSZWICA S.A.
ul.Niepodlegtosci 42, 88 — 150 Kruszwica

www.ztkruszwica.pl
www.akademiamistrza.pl



