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Food Ingredients

KONCENTRAT PIERN

Skoncentrowana mieszanka, ktéra daje cata symfonie mozliwosci zimowych wypiekow
- od babek, ciast przektadanych, watkowanych, po krajanke, jak i torciki. Wyprobuj jeden, wygodny w zastosowaniu koncentrat piernika,
uniwersalny miks, w ktérym cukier dozujesz z zewnatrz.
Jego sktad wzbogacilismy ferig korzennych przypraw: kardamonem, gatkg muszkatotowa, imbirem i gozdzikami,
co wydobywa z niego zimowy charakter aromatu i smaku.
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PIERNIK
BAKALIOWY

Receptura: blacha 60x40
CREDI PIERNIK KONCENTRAT1200 g

Cukier krysztat 800 g
Jaja 900 g
Olej roslinny 80049
Bakalie 1500 ¢
Woda 100 g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie
sktadniki razem

Czas mieszania: 3 min. srednie
obroty.

Temp. pieczenia: 170 °C

Czas pieczenia: ok. 50 min.

Dekoracja:
MISS KONGO 5009
Olej 5049

PIERNIK
WAEKOWANY
Receptura:

CREDI PIERNIK KONCENTRAT 600 g
Maka zytnia T-720 40049
Margaryna 80 % 2009
Cukier puder 2009
Miod 300¢g
Jaja swieze 100 g
Woda 1509
Amoniak 109
Soda oczyszczona 109

Metoda:

Sktadniki potaczy¢ do uzyskania
jednolitej masy.

Czas mieszania: 3 min. srednie
obroty. Odstawi¢ w chtodne miegjsce
na ok. 3 godziny. Ciasto rozwatkowac
na grubos¢ 6-7 mm.

Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 10 min.

Dekoracja:
Wedtug uznania.

PIERNIK
KRAJANKA

Receptura:
CREDI PIERNIK KONCENTRAT 600 g

Maka zytnia T-720 4009
Margaryna 80 % 2009
Cukier puder 200¢g
Miod 3009
Jaja 100 g
Woda 150 g
Amoniak 109
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki ra-
zem do uzyskania jednolitej masy,
nastepnie odtozy¢ w chtodne miejsce
na min. 3 godziny. Uformowac watki,
podzieli¢ na ,kopytka”.

Temp. pieczenia: 200 °C

Czas pieczenia: ok 10 min.

Receptura: syrop

Cukier krysztat 1800 g
Woda 600 g
Kakao (opcja) 759

Zagotowac wszystkie sktadniki
razem do temp. 118 °C.
Obtoczy¢ pierniki syropem

i pozostawic do zastygniecia.

PIERNIK
Z POWIDEAMI

Receptura: 3 blaty 60x40
CREDI PIERNIK KONCENTRAT1200 g

Cukier krysztat 800 ¢
Jaja 700 g
Olgj 600 g
Marmolada 400 g
Woda 20049
Metoda:

Wymieszac wszystkie

sktadniki razem.

Czas mieszania: 3 min. srednie
obroty.

Wytozy¢ na trzy balachy 60x40
po 1300 g

Temp. pieczenia: 170 °C

Czas pieczenia: ok. 15 min.

Powidta Sliwkowe 1750 g
MISS KONGO 5009
Olej 50¢g

Blaty piernikowe prztozy¢ powidtami
sliwkowymi, MISS KONGO, olej roz-
pusci¢ i wyla¢ na goérnag warstwe.

TORCIK PIERNIKOWY

Receptura:

CREDI PIERNIK KONCENTRAT 300 g
Maka zytnia T-720 2009
Margaryna 80 % 100 g
Cukier puder 100 g
Miod 150 g
Jaja 509
Woda 759
Amoniak 59
Soda oczyszczona 59
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Metoda:

Sktadniki potaczy¢ do uzyskania
jednolitej masy.

Czas mieszania: 3 min. wolne obroty.
Odstawi¢ min na 3 godz. w chtodne
migjsce. Rozwatkowac na grubos¢
6-7 mm, wyciac 4 serca.

Temp. pieczenia: 170 °C

Czas pieczenia: ok. 12 min.

Receptura: krem
Smietanka 34 %

30049

BABKA
PIERNIKOWA

Receptura: blacha 60x40
CREDI PIERNIK KONCENTRAT1200 g

Cukier puder 800 g
Jaja 900 ¢
Olej roslinny 800 ¢
Woda 4009
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie

sktadniki razem.

Czas mieszania: 4 min. srednie
obroty.

Nawazka: 4100 g (blacha 60x40 cm)
Temp. pieczenia: 170 °C

Czas pieczenia: ok. 40 min.

Powidta sliwkowe 20049
CREDI FOND NEUTRALNY 100 g
Woda 100 g
Metoda:

Smietanke ubi¢ potaczyc

z powidtami sliwkowymi i rozpusz-
czonym CREDI FOND NEUTRALNY,
wyszprycowac rozetki na sercach.

Dekoracja:

MISS KONGO 150 g
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