Quickw Casy

PRO LITE KYNUTE TESTO




D rozdi je kouzelnou ingredienci, kterd uvolfiuje bohaté, komplexni chuté a zlep3uje, vlacnost v kolacich,
ale ¢asto potfebuje spoustu casu..

S Quick'n Easy od backaldrinu se price s kynutym téstem stavd détskou hrou. Riizné kynuté speciality
jednoduse pfipravite, doba michani a odlezenf je kratkd a tésto nadychané a Ize jej rychle zpracovat ve
velkém mnozstvi. UpecCeny vyrobek je nadychany a chutny a zlstane perfektné Cerstvy.

Dodejte svému sortimentu koldcl jesté dnes novy rozmér.

Dulezité parametry pro tispésné zpracovani

s

Michejte 1 minutu pfi stfedni rychlosti - jen dokud nevznikne homogenni tésto.
Teplota tésta musi byt v rozmezi 26 - 28 °C.

Tésto rozprostrete a nechte kynout pfi pokojové teploté minimalné 45 minut.
Doba kynuti mdze byt aZ 4 hodiny.

Pro del$i dobu kynuti -> snizte moZstvi drozdi.

Pouziti oleje zlepsuje tekutost tésta.

o s b 5 s
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MASLOVE KOLACE




MASLOVE KOLACE

FB 5088

Tésto

1,200 kg Quick'n Easy (4246)
0,700 kg Voda (40 °C)

0,200 kg Olej/maslo (pokojovd teplota 25 °C)

0,300 kg Vejce

0,300 kg Cukr krystal
0,070 kg Drozdi (rozpusténé)
2,770 kg Tésto

Maslovo-cukrova smés

0,400 kg Mdslo

0,200 kg Cukr mouckovy

0,150 kg Marcipan

0,050 kg Skrob

0,800 kg Maslovo-cukrova smés

Suroviny michdme do homogénni konzistence.

Krém
0,700 kg Voda

0,300 kg Cortina (1422)
1,000 kg Krém

Suroviny Slehdme 3 minuty.

Dekorace

0,200 kg Mandle, pldtky

0,200 kg Cukr
0,400 kg Dekorace

Tip

kobliha (2152).

Pro plnégjsi chutovy zaZitek
pridejte na 1,200 kg Quick'n
Easy (4246) 0,005 kg Aroma

Zpracovani

Navazka:*
Tésto:
Maslovo-cukrova smés:
Krém:
Dekorace:
Doba kynuti:
Teplota tésta:
Teplota pecent:
Rotacni pec:
Etdzova pec:
Odtah:

Doba pecent:

Teplota stfidky:

*na plech (60 x 40 cm)

Priprava

2,770 kg

0,600 kg

0,800 kg (cca)

0,400 kg

€ca 45 minut (pokojové teplota)
26 -28°C

170 °C klesajici na 160 °C
200 °C klesajici na 180 °C
otevreny

50 — 55 minut

(dle typu pece)

98 °C

Drozdf rozpustime ve vodé. Pfiddme ostatni
suroviny a pfi stfednfi rychlosti tfeme cca 1 minutu.
Tésto rozlozime rovnomérné na plech (60 x 40 cm).

Na tésto naneseme méslovo-cukrovou smeés. Na zavér
drezirovacim sackem naneseme krém a posypeme
pfipravenou dekoraci. Nechdme nakynout minimalné
45 minut a peCeme pfi otevieném odtahu pary.

Dle prani povrch jesté horkého Mdslového kolace
potfeme zlehka naslehanou smetanou (0,250 kg).
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MERUNKOVE KOLACE

FB 5089

Tésto Poleva

1,200 kg Quick'n Easy (4246) 1,000 kg Frutigel neutral (3990)
0,650 kg Voda (40 °C) 0,500 kg Voda

0,200 kg Olej/maslo (pokojova teplota 25 °C) 1,500 kg Poleva

0,300 kg Vejce
0,300 kg Cukr krystal
0,070 kg Drozdi (rozpusténé)

Frutigel neutral (3990) s vodou pfivedeme do varu a
nechdme vychladnout na cca 50 °C.

2,720 kg Tésto Navézka: cca 1,200 kg (plech 60 x 40 cm)
Zpracovani Pfiprava
Doba tfenf: cca 1 minutu pfi stfedni rychlosti  DroZdf rozpustime ve vodé. Pfiddme ostatni suroviny
Navazka:* a pfi stfednf rychlosti tfeme cca 1 minutu. Povrch
Tésto: 2,700 kg posypeme 0,200 kg Floriani® Haselnussfiille Soft
Dekorace: 0,200 kg Floriani® (2902) 0 oblozime merunkami.

Haselnussfiille Soft (2902) Nechame nakynout minimalné 45 minut a peceme
Meruniky: ca. 1,600 kg pfi otevieném odtahu pary. Po upeceni potfeme
Doba kynutf: cca 45 minut (pokojova teplota) pripravenou polevou.
Teplota pecent:
Rotacni pec: 170 °C klesajici na 160 °C
EtdZova pec: 200 °C klesajici na 180 °C
Odtah: otevieny

Doba pecent: 50 — 60 minut
(dle typu pece)
Teplota stFidky: 98 °C

*na plech (60 x 40 cm)



Tip
Pro plné&jsi chutovy zazitek
pfidejte na 1,200 kg Quick'n
Easy (4246) 0,005 kg Aroma
kobliha (2152).

MERUNKOVE KOLACE



wickn Lasy

FB 5090

Tésto

0,900 kg Quick'n Easy (4246)

0,400 kg Voda (30 °C)

0,150 kg Olej/maslo (pokojovd teplota 25 °C)
0,300 kg Vejce

0,250 kg Cukr krystal

0,050 kg Drozdi (rozpusténé)

0,003 kg Aroma kobliha (2152)

2,053 kg Tésto

Boruvky

1,400 kg Borlvky, mrazené

0,100 kg Saftex (1470)
1,500 kg Bordvky

MraZené borlivky obalime v Saftexu
(1470), prebytecny Saftex scedime.

BORUVKOVE REZY

Smetanova hmota
1,000 kg Zakysand smetana
0,200 kg QuarkFix MB (1448)

0,150 kg Cukr krystal
1,350 kg Smetanova hmota

Suroviny smichame.

Drobenka

0,600 kg P3eni¢nd mouka
0,400 kg Mdslo

0,400 kg Cukr krystal

0,002 kg Sl
1,402 kg Drobenka

Ze surovin vypracujeme drobenku.




Zpracovani

Navéazka:*
Tésto:
Borlvky:
Smetanovd hmota:
Drobenka:
Doba kynutf:
Teplota pecent:
Rotacni pec:
Etdzova pec:
Odotah:

Doba pecent:

Teplota stFidky:

*na plech (60 x 40 cm)

2,000 kg
1,400 kg
1,200 kg
1,400 kg
45 minut (pokojovd teplota)

170 °C klesajici na 160 °C
200 °C klesajici na 180 °C
otevreny

50 — 60 minut

(dle typu pece)

98 °C

Priprava

DroZdi rozpustime ve vod€. Pfiddme ostatni suroviny
a pfi stfedni rychlosti tfeme cca 1 minutu. Tésto
rozlozime na plech (6ox4ocm). Naneseme
pfipravenou smetanovou hmotu, rozlozime borlvky
a nakonec posypeme drobenkou.

Nechdme nakynout minimalné 45 minut a peCeme
pfi otevieném odtahu pdry. Po upeceni a vychlazenf
zlehka posypeme mouckovym cukrem.

Quickn Lasy

BORUVKOVE REZY
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CRISPY COKOKOLAC




CRISPY COKOKOLAC
FB 5091
Tésto Priprava
1,200 kg Quick'n Easy (4246) Drozdf rozpustime ve vodé. Pfiddme ostatni
0,850 kg Voda (40 °C) suroviny a pfi stfedni rychlosti tfeme cca 1
0,200 kg Olej/maslo (pokojové teplota 25 °C) minutu. Tésto rozloZzime na plech (6ox4ocm).

0,300 kg Vejce

Dekorujeme pfipravenou dekoracni posypkou.

0,300 kg Cukr krystal Nechdme nakynout minimalné 45 minut a

0,080 kg Kakao

peceme pfi otevieném odtahu pdry.

0,070 kg Drozdi (rozpusténé)

3,000 kg Tésto

Treme 1 minutu na stfednim stupni na homogénni

tésto..

Dekoracni posypka

0,500 kg Maslo (22 °C)
0,500 kg Dekorac¢ni cukr
0,500 kg Mandle (hoblované)
1,500 kg Dekoracni posypka

Rozpusténé mdslo smichdme s ostatnimi surovinami.

Zpracovani

Navéazka:*

Testo:

Dekorac¢ni posypka:
Doba kynutf:
Teplota pecent:
Rotacni pec:
EtdZova pec:
Odotah:

Doba pecent:

Teplota stFidky:

*na plech (60 x 40 cm)

3,000 kg <
1,500 kg
45 minut (pokojova teplota)

170 °C klesajici na 160 °C
200 °C klesajici na 180 °C
otevreny

50 — 60 minut
(dle typu pece)
98 °C



FB 5092

Tésto

wickn L)

0,750 kg Quick'n Easy (4246)
0,400 kg Voda (40 °C)

0,120 kg Olej/maslo (pokojové teplota 25 °C)

0,180 kg Vejce

0,180 kg Cukr krystal
0,045 kg Drozdi (rozpusténé)

1,675 kg Tésto

Zpracovani

Doba trent:

Navazka:*
Testo:
Posypka:

Ovoce:

Doba kynutf:
Teplota pecenf:
Rotacni pec:
Etdzova pec:
Odotah:

Doba pecent:

Teplota stridky:

*na plech (60 x 40 cm)

cca 1 minutu pfi stfedni rychlosti

(homogenni tésto)

1,600 kg
0,200 kg Floriani®

Haselnussfiille Soft (2902)
2,000 kg Svestky (cca)
45 minut (pokojova teplota)

170 °C klesajici na 160 °C
200 °C klesajici na 180 °C
otevreny

40 - 50 minut
(dle typu pece)
98 °C

SVESTKOVE REZY

Poleva

0,700 kg Frutigel neutral (3990)

0,350 kg Voda
1,050 kg Poleva

Frutigel neutral (3990) s vodou pfivedeme do varu
a nechdme vychladnout na cca 50 °C.

Navdzka: cca 0,800 kg (plech 60 x 40 cm)

Priprava

DroZdi rozpustime ve vodé. Pfiddme ostatni suroviny
a pfi stfednf rychlosti tfeme cca 1 minutu. Tésto
rozloZzime na plech (6ox4ocm). Povrch posypeme
0,200 kg Floriani® Haselnussfiille Soft (2902) a
rozloZime cca 2,000 kg Svestek (rozmraZzenych).
Nechdme nakynout minimalné 45 minut a peCeme
pfi otevieném odtahu pary. Po upeceni potfeme
pripravenou polevou.

Tip
Pro pInéjsi chutovy zaZitek pridejte na 1,200 kg
Quick'n Easy (4246) 0,005 kg Aroma kobliha (2152).
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Quick'n Easy (4246)

0,700 kg Voda (40 °C)

Maslo (pokojovad teplota 25 °C)

0,300 kg Vejce

0,300 kg Cukr krystal

0,070 kg Drozdi (rozpusténé)
0,500 kg Rozinky namocené v rumu

3,270 kg Tésto

Zpracovani

Doba tfent: 2 - 3 minuty pfi stfednim
stupni (homogennf tésto)

Teplota tésta: 26 - 28 °C

Navazka: 0,600 kg (1,5 | forma)

Doba kynut: 45 minut (pokojovd teplota)

Teplota pecent:

Rotacni pec: 170 °C klesajici na 160 °C

EtdZova pec: 200 °C klesajici na 180 °C

Odtah: otevieny

Doba pecent: 50 — 60 minut (dle typu pece)

Teplota stridky:

98 °C

BABOVKA

Pfiprava

Drozdf rozpustime ve vodé. Pfiddme ostatni
suroviny a pfi stfednf rychlosti tfeme cca 2 -3
minuty. Nakonec opatrné vmichdme rozinky s
rumem. Tésto rozdélime do pfipravenych
vymazanych a pomoucenych forem.

Nechdme nakynout minimalné 45 minut a peceme
pri otevieném odtahu pdry. Po upeceni
dekorujeme dle prani.

Tip
Pro pInéjsi chutovy zazZitek
pridejte na 1,200 kg Quick'n
Easy (4246) 0,005 kg Aroma
kobliha (2152).
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PRO LITE KYNUTE TESTO
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Informace o produktu

Cislo vyrobku: 4246
Baleni: 25 kg papirovy pytel
Vyhody produktu: N VSestranné moznosti pouZiti.

N Pfimé zpracovdni: smés tfeme s vodou, vejci, cukrem, drozdim a mdslem/
olejem do homogénni konzistence.

N Kynuté tésto, které Ize zpracovat pomoci ddvkovacich systémd.
Zkrdcené zpracovani - vyZzaduje pouze kratkou dobu kynutf.

N  Ovoce nepropaddva do tésta.
A Nadychany, lehky chutovy zéZitek.
N Zvlasté vhodné pro cerstvy prode;j.

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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