


vegan

KO 5214

Hmota
2,000 kg RiihrMix vegan (4243)
1,000 kg Voda*

0,600 kg Olgj
3,600 kg Hmota

*mnozstvi vody upravime podle druhu ovoce (1,000 - 1,200 kg)

Zpracovani

Doba tfenf: 1 minutu pfi stfedni rychlosti
Navdzka:

Hmota: 3,600 kg

Ovoce: 1,300 kg

Teplota pecent: 180 - 190 °C

Doba pecent: 40 - 50 minut

(dle druhu ovoce a mnozstvi)

Gel

0,400 kg Frutigel neutral (3990)

0,200 kg Voda
0,600 kg Gel

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

Pfiprava
Suroviny tfeme cca 1 minutu pfi stfednf rychlosti do
hladka. Hmotu rovhomérné rozprostfeme do

naolejovaného plechu. Poklademe ovoce a peceme
pfi stfedni teploté. Po vychladnuti naneseme gel.




vegan

KO 5215

Zakladni hmota

0,325 kg RithrMix vegan (4243)
0,195 kg PSeni¢na mouka
0,130 kg Mouckovy cukr

0,195 kg Margarin vegan
0,845 kg Zdkladni hmota

Doba michani: 2 - 3 minuty pfi stfednf
rychlosti, aby se vytvofila
drobenka

Navazka: 0,800 kg

Teplota pecent: 180 - 190 °C

Doba pecent: 8 minut predpéct

Hmota

1,500 kg RiihrMix vegan (4243)
0,800 kg Voda

0,450 kg Olej

2,750 kg Hmota

Treme 1 minutu pfi stfednf rychlosti do
hladka.

Plnici krém
0,500 kg Voda

0,200 kg Cortina vegan (4240)
0,700 kg Plnici krém

Priblizné 3 minuty Slehdame.

Zpracovani

Navazka:

Hmota: 2,700 kg

Borlivky/maliny, mrazené: 0,800 kg
Plnicl krém: 0,700 kg

Teplota pecent: 180 - 190 °C
Doba pecent: 50 — 55 minut
Gel

0,400 kg Frutigel neutral (3990)

0,200 kg Voda
0,600 kg Gel

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

Pfiprava

Zakladni hmota: suroviny michdme 2 - 3 minuty a
peceme asi 8 minut.

Boruvkové veganské fezy: Suroviny tfeme pi
stfedni rychlosti po dobu 1 minuty. Hmotu
rozetfeme na predpeceny zaklad. Bordvky
rozprostfeme po povrchu. Namichany plnici krém
nanasime bodové mezi ovoce pomoci 10 mm
trubicky. Peceme pfi otevieném odtahu.

Po vychladnuti naneseme gel.
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vegan

KO 5216

Hmota

1,500 kg RiihrMix vegan (4243)

0,500 kg Liskoorechova napli vegan (4238)
1,000 kg Voda (20 °C)

0,600 kg Olej

0,005 kg Skofice

0,005 kg Zitrobella (1495)

3,610 kg Hmota

Treme 1 minutu pfi stfednf rychlosti do hladka.

Jable¢na naplii vegan (zakladni recept)

1,250 kg Apfel fix&fertig (1447)*

4,250 kg Voda (cca), horkd (45 - 50 °C)
0,010 kg Skofice

0,010 kg Zitrobella (1495)

0,500 kg Liskoofechova napli vegan (4238)
6,020 kg Jable¢nd napln vegan

*Namocime na 1 hodinu do vody a poté

zpracujeme.

Plnici krém vegan

1,000 kg Voda (cca), studend (20 °C)

0,450 kg Cortina vegan (4240)
1,450 kg Plnici krém vegan

VSechny suroviny Slehdme 3 minuty na
nejvyssi stupen.

Drobenka vegan

0,400 kg P3eni¢na mouka
0,200 kg Mouckovy cukr
0,200 kg Margarin vegan

0,003 kg Skofice
0,803 kg Drobenka vegan

Zpracovavame 2 — 3 minuty pfi stfedni
rychlosti, vypracujeme drobenku.

Zpracovani

Navazka:
Hmota: 3,610 kg
Jable¢nd népli vegan: 1,600 kg

PInici krém vegan: 1,400 kg
Drobenka vegan: 0,800 kg
Teplota pecent: 180 — 190 °C

Doba pecent: 60 - 70 minut

PFi pouziti Apfel
fix&fertig (1447) za
studena (teplota vody cca
25°C) se doba stani
prodluzuje na 12 - 15 hodin.




vegan

Pfiprava

Suroviny tfeme cca 1 minutu do hladka. Hmotu rovnomérné rozprostfeme do
naolejovaného plechu, poté stfidavé 15 mm velkou trubickou davkujeme
pripravenou veganskou jable¢nou népli a vegansky plnici krém. Povrch
rovnomerné posypeme pfipravenou veganskou drobenkou (cca 0,800 kg na
plech) a peceme pfi 180 - 190 °C pfi otevieném odtahu.




vegan

KO 5217

Hmota

1,500 kg RiihrMix vegan (4243)
0,500 kg OFechova napli vegan (4237)
1,000 kg Voda

0,550 kg Olej

0,005 kg Skofice
3,555 kg Hmota

Treme 1 minutu pfi stfednf rychlosti do hladka.

Orechova drobenka vegan

0,300 kg P3eni¢nd mouka

0,700 kg Liskové ofechy strouhané
0,200 kg Cukr

0,200 kg Margarin vegan

0,003 kg Skofice
0,803 kg Ofechovd drobenka vegan

Zpracovavame 1 - 3 minuty pfi stfednf
rychlosti, vypracujeme drobenku.

Zpracovani

Navézka:

Hmota: 3,555 kg
Vypeckované Svestky: 1,500 — 1,700 kg
resp. mrazené Svestky: 2,000 kg
Orechova drobenka veganka: 0,800 kg

Teplota pecent: 180 — 190 °C
Doba pecent: 50 — 60 minut
Pfiprava

Suroviny tfeme pfi stfednf rychlosti do hladka a
poté rovnomérné rozprostfeme do namazaného
plechu. Povrch obloZime vypeckovanymi Svestkami
(nebo mrazenymi) a posypeme cca 0,800 kg
veganské ofechové drobenky. Peceme pfi stfednf
teploté a otevieném odtahu.




KO 5218

Zakladni hmota

0,500 kg RiihrMix vegan (4243)
0,300 kg PSeni¢nd mouka
0,200 kg Mouckovy cukr

0,300 kg Margarin vegan
1,300 kg Zakladni hmota

Ze surovin uhnéteme zdkladni hmotu.

Navdzka:

Zakladni hmota : 1,000 kg (pfedpeceme)
Teplota peceni: 180 - 190 °C

Doba pecent: 10 — 12 minut

Jablecné platky

0,250 kg Floriani® Apfelspalten (1443)

1,000 kg Voda (horkd)
1,250 kg Jable¢né platky

Namocime alespon na 30 minut.

Tip
Dochutime
rozinkami
namocenymi v
rumu.

vegan

Makova hmota

0,650 kg RithrMix vegan (4243)

1,150 kg Voda

0,500 kg Olej

0,250 kg Rozinky

0,250 kg Vlasské orechy, sekané

1,900 kg Makova napli vegan (4239)

0,010 kg Zitrobella (1495)

0,005 kg Aroma rum (1360)

0,800 kg Jable¢né platky* (namocené a vyzdimang)
5,515 kg Makovd hmota

*Pfiddme na konci hnéteni.

Zpracovani

Doba trent: 1 minutu pfi stfedni rychlosti
Navdzka:

Makova hmota: 5,500 kg

Jablecné plétky (dekorace):0,400 kg

Zakladni hmota: 0,300 kg

Teplota pecent: 180 - 190 °C

Odtah: otevreny

Doba pecent: 50 — 55 minut

Priprava

Zakladni hmotu predpeceme na 180 - 190 °C.
Pripravenou makovou hmotu nalijeme na
vychladly zéklad koldce. Zbyvajici platky jablek
(0,400 kg) rozprostfeme na povrch. Nakonec
navrch rozprostfeme zbyvajici zéklad (0,300 kg) a
peceme pfi stfednf teploté pfi otevieném odtahu.



vegan

KO 5219

Zakladni hmota

2,000 kg RiihrMix vegan (4243)
1,000 kg Voda

0,600 kg Olej
3,600 kg Zdakladni hmota

Treme 1 minutu pfi stfednf rychlosti do hladka.

Cokoladova hmota

0,060 kg Voda (horkd)
0,030 kg Kakao

0,030 kg Mouckovy cukr
0,900 kg Zdkladni hmota
1,020 kg Cokolddovd hmota

Suroviny kratce promichdme.

Zpracovani

Navazka:

Zakladni hmota: 2,500 kg
Cokoladdova hmota: 1,020 kg
Visné, vypeckované: 0,900 kg
Teplota pecentf: 180 - 190 °C
Odtah: otevrieny

Doba pecent: 50 - 55 minut

Krém vegan

0,900 kg Voda

0,400 kg Cortina vegan (4240)
0,600 kg Smetana ke Slehanf vegan
0,010 kg Aroma vanilka (1365)
1,910 kg Krém vegan

Suroviny Slehdme 3 - 4 minuty.

Glazura

0,400 kg Smetana ke Slehdnf vegan
0,600 kg GlasurChips Classic (3001)
1,000 kg Glazura

Smetanu ke Slehdnf zahfejeme a
rozpustime v ni GlasurChips Classic

(3001).




vegan

Pfiprava

Kolac: \Sechny suroviny pro zaklad michdme pfi stfednf rychlosti 1 minutu do
hladka. 0,900 kg rozmichané zékladni smési smichame se zbylymi surovinami
Cokolddové smési. Zdkladni smés rovnomeérné rozetfeme do namazaného plechu a
Cokolddovou smés rozprostieme podélné na prouzky pomoci drezirovaciho sacku (10
mm trubicka). Navrch ddme vypeckované visné a peCeme pfi otevieném odtahu.

Dunajska vina vegan: Vychladly kola¢ potfeme veganskym krémem a vychladime.
Nakonec naneseme polevu a zakonc¢ime vinkovym vzorem.

o S
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vegan

KO 5220

Hmota Boruvkova poleva

2,000 kg RiihrMix vegan (4243) 0,400 kg Frutigel neutral (3990)

1,700 kg Voda 0,200 kg Voda

0,600 kg Olej 0,700 kg Borlvkové pyré

3,700 kg Hmota 0,700 kg Borlvkova poleva
Frutigel neutral (3990) s vodou a

Zpracovani borlvkovym pyré promichame, pfivedeme do
varu a nechdme vychladnout na cca 50 °C.

Doba tfent: 1 minuta

Navdzka: 2 X 1,500 kg

Teplota pecent: 180 — 190 °C P‘ﬁ’prava

gcc)jézhbeéenf: ?;?V;Zn?/ninut Zaklad: Suroviny tfeme pfi stfedni rychlosti do
hladka. 2 plechy (60 x 40 cm) vyloZime pecicim
papirem, do kaZzdé nalijeme 1 500 kg hmoty a

Borﬁvkovy krém rovnomeérné rozetfeme. Peceme na 180 — 190 °C 15
- 20 minut.

0,900 kg Smetana ke Slehani vegan

0,750 kg Voda Boruvkové fezy vegan: Upeceny zaklad vloZzime

0,600 kg Boriivkové pyré do plechu dnem vzhdru a potfeme 0,150 kg

0,600 kg Cortina vegan (4240) bordvkové marmelddy. Navrch rovnomérné

0,010 kg Citrénova stava rozetfeme 1 800 kg borlivkového krému. Prikryjeme

2,860 kg Borlvkovy krém druhou vrstvou a naneseme dalsich 0,150 kg

borlivkové marmelddy a 0,900 kg borlivkového
krému. Vychladime. Nakonec naneseme
Bortvkovou polevu.

Slehdme 3 minuty.




vegan

KO 5221

Hmota Kokosovy krém

1,500 kg RiihrMix vegan (4243) 0,500 kg Voda

1,000 kg Voda 0,400 kg Kokosové mléko

0,500 kg Olej 0,300 kg Cortina vegan (4240)
0,125 kg Cokolddové pecicky vegan 0,500 kg Smetana ke $lehdni vegan
0,125 kg Kokosové vliocky 1,700 kg Kokosovy krém

0,050 kg Kakao
0,005 kg Aroma rum (1360)
3,305 kg Hmota

Slehdme 3 minuty.

Pfiprava
Zpracovani Z3aklad: Viechny suroviny tfeme pfi stfedni rychlosti
. : do hladka. Hmotu rovhomérné rozprostfeme do

Dobgvtrem: 1minuta namazaného plechu. Pe¢eme pfi otevieném odtahu.
Navazka: Hmota: 3,300 kg

Teplota pecent: 180 - 190 °C Kokosovo marakujové fezy vegan: Na vychladly
Odtah: otevieny zéklad stfidavé aplikujme pripraveny marakujovy a
Doba pecent: 30 — 35 minut kokosovy krém pomoci dirkové/hvézdicové trubicky

(12 mm). Vychladime.

Marakujovy krém

0,400 kg Smetana ke Slehdni, vegan
0,200 kg Marakujové pyré

0,700 kg Mangové pyré

0,300 kg Cortina vegan (4240)

0,450 kg Voda
1,450 kg Marakujovy krém

Slehdme 3 minuty.




as vegansky sortiment se stdle rozsifuje. Pestré, rozmanité

kola¢e mohou byt kazdodenni pochoutkou. A ani specidlni diety
nemusi byt pfekdzkou. q

. o S vegan

Z tohto ddvodu jsme v backaldrinu vyvinuli veganskou smés RiihrMix vegan. <
Bez ohledu na to, zda pecete svij oblibeny klasicky dort nebo
experimentujete s novymi chutémi, s RiihrMix vegan muZete béhem chvilky
vytvorit Sirokou skdlu veganskych koldcd a formovanych dortd.

Nechte své zékazniky vychutnat si vegansky dort!

Informace o produktu

@ RiihrMix vegan
Smés na vyrobu veganskych kolacu.

Cislo vyrobku: 4243
Baleni: 15 kg papirovy pytel
Vyhody produktu: N Pro bezpecnou vyrobu veganskych kolacu.

N Jednoduché pouzitf: staci pfidat vodu a olej.

N Snadné zpracovani, dobrd roztiratelnost hmoty.

& Velmi dobry objem a dobré nosnost.

N Prijemny pocit v Ustech - nadychana stfida, jemné
rovnomeérné pory.

N Atraktivni, Zlutd barva.

A Jemnd, zaoblend chut: MoZnost chutovych

variacif.
X Stavnaté kolace s dobrou &erstvosti.
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Informace o pekarskych vyrobcich v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/201m v platnémiznéni, jsou k dispozici na vyzadani u Vaseho obchodniho zéstupce
nebo e-mailem na info@backaldrin.com.
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