


vegan

do by nemiloval dobrou a vla¢nou koblihu? Je to jako zakousnout se do jemného,
sladkého oblacku... ale tyto pochoutky obvykle obsahuiji slozky Zivocisniho plivodu a tak
neni mozné je zaradit mezi veganské.... az dosud.

KrapfenMix vegan od backaldrinu slibuje dokonaly poZitek bez jakychkoliv ZivociSnych
produktl. Bez ohledu na to, zda chcete pfipravit tradi¢ni koblihy na vegansky zplsob, nebo

preferujete Berlinerstangerl s veganskou naplni, KrapfenMix vegan je feSenim pro Vasi
pekarnu.




FB 5082

Tésto

7,500 kg PSeni¢nd mouka
2,500 kg KrapfenMix vegan (4244)
4,600 kg Voda (v zavislosti na kvalité mouky/

zpracovani)
0,600 kg Drozdfi

0,600 kg Olej
15,800 kg Tésto

Pfiprava

vegan

Zpracovani
Doba hnétent:

Teplota tésta:
Navazka:
Doba zranf:

Parametry kyndrny:

Doba osychanf:
Teplota tuku:
Doba smaZent:

5 minut pomalu

3 — 5 minut rychle
26 - 28 °C

cca 0,045 kg

cca 5 minut

32 -35°C,

75 — 85 % vlhkost
minimalné 15 minut
175 °C

faze 1:180 sek.
faze 2: 170 sek.
faze 3: 50 sek.

Ze surovin vymichame stfedné tuhé tésto. Po vyzrani tésto rozdélime na cca 0,045 kg kousky a ddme
kynout. Pokud jsou koblihy dostate¢né nakynuté (60 - 70 %), nechdme alespof 15 minut oschnout a poté
smazime. Jesté teplé veganské koblihy naplnime merunikovym dZzemem a posypeme mouckovym cukrem.
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Tésto

7,500 kg
2,500 kg
4,600 kg

PSeni¢na mouka

KrapfenMix vegan (4244)

Voda (v zavislosti na kvalité mouky/
zpracovany)

Drozdf

Olej

Tésto

0,600 kg

0,600 kg
15,800 kg

Zpracovani

5 minut pomalu
3 - 5 minut rychle

Doba hnétent:

Teplota tésta: 26 - 28 °C
Navdzka: cca 0,045 kg
Doba zranf: cca 5 minut
Parametry kynarny: 32 - 35 °C,

75 — 85 % vlhkost
minimalné 15 minut
175 °C

faze 1:180 sek.

faze 2: 170 sek.
faze 3: 50 sek.

Doba osychani:
Teplota tuku:
Doba smazenf:

Krém vegan (zakladni recept)

0,400 kg Cortina vegan (4240)

1,000 kg Voda
1,400 kg Krém vegan

Priprava

Ze surovin vymichdme stfedné tuhé tésto. Po vyzrani
tésto rozdélime na cca 0,045 kg kousky, vyvalime na
8 - 10 cm dlouhé Sisky a ddme kynout. Pokud jsou
SiSky dostatecné nakynuté (60 - 70 %), nechame
alespon 15 minut oschnout a poté smazime.

Po usmaZeni nafizneme a plnime.
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Tésto Pfiprava
7,500 kg P3eni¢nd mouka Ze surovin vymichame stiedné tuhé tésto. Po
2,500 kg KrapfenMix vegan (4244) kratkém vyzrani tésto rozvalejte na 8 - 10 mm (cca
4,400 kg Voda (v zavislosti na kvalité mouky/ 0,050 kg/ks) a vykrajujte donut. Poté odsadime a

zpracovani)
0,700 kg Drozdi

nechdme kynout. KdyZ je donut ze 3/4 nakynuty,
nechdme ho krdtce oschnout a poté smazime do

0,300 kg Cukr zlatoZluta.
1,050 kg Rostlinny margarin Povrch vychladlych donut(i dozdobime dle libosti.

16,450 kg Tésto

Zpracovani

Doba hnétent:

Teplota tésta:
Navdzka:

Doba zrani:
Parametry kynarny:

Doba osychanf:
Teplota tuku:
Doba smaZent:

5 minut pomalu

3 - 5 minut rychle
26 - 28 °C

cca 0,050 kg

cca 5 minut
32-35°C,

70 — 80 % vlhkost
minimalné 15 minut
175 °C

faze 1. 20 sek.

faze 2: 120 sek.
faze 3: 90 sek.
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Jable¢no-skoricova napln
0,500 kg Cortina vegan (4240)
1,200 kg Voda

0,700 kg Jable¢né pyré

0,003 kg Skofice

2,403 kg Jable¢no-skoficova ndpli

Tip - Napln

Pro zpestieni sortimentu -
do donutd pouzijte rlizné
naplné - napf. jablecno-
skoficovou ndpln.
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Informace o produktu

KrapfenMix vegan
Na vyrobu smazeného veganského peciva.

Cislo vyrobku: 4244
Baleni: 15 kg papirovy pytel
Vyhody produktu: X Vhodny pro viechny zplsoby vedent.

.

Kratky zkus.

A Nizkd nasdkavost tuku.
A Prijemné zbarveni peciva.
A Dobré cerstvost.
N
Davkovani: 7,5 dilu pSeni¢né mouky + 2,5 dilu smési
Cortina vegan
Na vyrobu veganskych naplni a krémii.
Cislo vyrobku: 4240
Baleni: 15 kg papirovy pytel
N
Vyhody produktu: . Stabilni pfi smaZenf a mraZeni.
" Vynikajici konturovd stabilita, vSestranné pouzitf.
" Vhodné na vyrobu veganského ,maslového” krému.
Zakladni recept: 0,400 kg Cortina vegan + 1,000 kg vody cca 3 minuty michat

Informace o pekafskych vyrobcich v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/2011 v platném znéni, jsou k dispozici na vyZadéni u VaSeho obchodniho zastupce
nebo e-mailem na info@backaldrin.com.
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