KOMPLET Boleros

100% MIESZANKA DO PRODUKCIJI
DELIKATNYCH KULEK SEROWYCH

PODSTAWOWE ZALETY
MIESZANKI | WYPIEKU:

* Mieszanka zawiera sproszkowany
Ser twarogowy.

* Znakomicie nadaje si¢ do obrobki maszynowej.

* Ciastka z KOMPLET Boleros wyrdzniaja si¢

wyjatkowo rownomierng 1 puszysta strukturg.
* Ciastka z KOMPLET Boleros swictnie nadaja si¢ do zamrazania.

Ciastka Boleros

receptura podstawowa
ok.120szt. po25 g

Ciasto:

KOMPLET Boleros 1.000 g

Jjaja 950 g

woda 750 g

olej 300 g
3.000 g

Przybranie:

cukier 240 ¢

faczna ilosé 3240 ¢

Wykonanie:

Wszystkie skladniki masy polaczy¢ i przy pomocy plaskiego
mieszadla na §rednim biegu wyrobié do uzyskania
gladkiej konsystencji.

czas mieszania: 3 minuty
Nastepnie masg odstawié na chwilg.
czas odstawienia:  ok. 5 minut

Za pomoca urzadzenia dozujacego lub tyzki do porcjowania
lodéw ciasto dozowaé bezposrednio do tluszczu. Usmazy¢.

czas smazenia: np. przy nawazce 25 g na szt.
ok. 8 minut

temp. ttuszczu: ok. 175° C

Po usmazeniu ciastka Boleros obtoczyé w cukrze.

Boleros jabtkowe
ok.144 szt. po2s g

Ciasto:

KOMPLET Boleros 1.000 g

Jjaja 950 ¢

woda 750 g

olej 300 g

jabtka (pokrojone w kostke) 350 g
3350 ¢

Przybranie:

cukier cynamonowy 260 g

taczna ilosé 3.610¢g

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki masy Boleros — z wyjatkiem
jabtek - potaczy¢ 1 wyrobié¢ na Srednim biegu
do uzyskania gladkiej konsystencji.

czas mieszania: 3 minuty

Pod koniec mieszania dodaé pokrojone jabtka.
Nast¢pnie wyrobiona mas¢ odstawi¢ na chwilg.

czas odstawienia: ok. 5 minut

Za pomoca urzadzenia dozujacego lub tyzki
do porcjowania lodéw ciasto dozowaé bezposrednio
do ttuszczu. Usmazy¢.

czas smazenia: np. przy nawazce 25 g na szt.
ok. 8 minut

temp. ttuszczu: ok. 175°C

Po usmazeniu jablkowe ciastka Boleros obtoczyé
w cukrze cynamonowym.




KOMPLET Boleros

100% MIESZANKA DO PRODUKCJI DELIKATNYCH KULEK SEROWYCH

Boleros adwentowe
ok.120szt. po2s g

Ciasto:
KOMPLET Boleros 1.000 g
Jjaja 950 g
woda 750 g
olej 300 g
przyprawa piernikowa 6g
sultanki rumowe 300 g
3306¢g
Przybranie:
cukier cynamonowy 260 g
faczna ilosé 3.566 g

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki masy — z wyjatkiem suttanck
rumowych — polaczy¢ 1 wyrobi¢ na $rednim biegu
do uzyskania gladkiej konsystencji.

czas mieszania: 3 minuty

Pod koniec mieszania dodaé suttanki rumowe.
Nastepnie mas¢ odstawié na chwilg.

czas odstawienia: ok. 5 minut

Za pomoca urzadzenia dozujacego lub tyzki do porcjowania
lodéw ciasto dozowaé bezposrednio do tluszczu. Usmazy¢.

czas smazenia: np. przy nawazce 25 g na szt.

ok. 8 minut
ok. 175° C

Po usmazeniu adwentowe ciastka Boleros obtoczyé
w cukrze cynamonowym.

temp. ttuszczu:

Boleros orzechowe
ok.128 szt. po 25 g

Ciasto:

KOMPLET Boleros 1.000 g

Jjaja 950 g

woda 700 g

olej 300 g

orzechy (siekane 1 prazone) 250 g
3200 g

Przybranie:

cukier 260 g

taczna ilosé 3.460 g

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki masy — z wyjatkiem orzechéw
— polaczy¢ 1 wyrobié na Srednim biegu do uzyskania
gladkiej konsystencji.
czas mieszania: 3 minuty

Pod koniec mieszania dodaé orzechy. Nastgpnie masg
odstawi¢ na chwile.

czas odstawienia: ok. 5 minut

Za pomoca urzadzenia dozujacego lub lyzki do porcjowania
lodéw ciasto dozowaé bezposrednio do tluszczu. Usmazyé.

czas smazenia: np. przy nawazce 25 g na szt.

ok. 8 minut
ok. 175° C

Po usmazeniu orzechowe ciastka Boleros obtoczy¢ w cukrze.

temp. tfuszczu:

Boleros rumowe ok. 130 szt. po2s g

Ciasto:
KOMPLET Boleros 1.000 g
Jjaja 950 ¢
woda 700 g
olej 300 g
rum 125¢
sultanki rumowe 300 g
3375 g
Przybranie:
cukier cynamonowy 260 g
faczna ilosé 3.635 ¢

Wykonanie:

Wszystkie skladniki — z wyjatkiem sultanek — polaczy¢

1 wyrobi¢ do uzyskania gladkiej konsystencji.

czas mieszania: 3 minuty

Pod koniec mieszania dodaé suttanki. Odstawi¢ na chwile.

czas odstawienia: ok. 5 minut

Za pomoca urzadzenia dozujacego lub tyzki do porcjowania
lodéw ciasto dozowaé bezposrednio do ttuszczu. Usmazy¢.
czas smazenia: np. przy nawazce 25 g na szt.
ok. 8 minut

ok. 175° C

Po usmazeniu rumowe ciastka Boleros obtoczy¢
w cukrze cynamonowym.

temp. ttuszczu:
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