Croissant Kanapka

COMPOSITION

1 - Croissant
2 - Nadzienie

Croissant 6670 g
Ingredients Working Method
Maka Typ 500 30009 Miesienie: 4 minuty na wolnych obrotach i 6 minut na szybkich obrotach
Cukier 2409 Temperatura ciasta: 16°C
Syrop Inwertowany 60g ) ) B
Mimefic 32 150G E%r?rqneor;‘ro%éongﬂggg%&oizzé%’;léodv;igc na blache z matqg silikonowqg
5900 Acti Plus 109 Nawazka ciasta i dekoracja: Ciasto watkowac 3 x 3 ztozenia, schtodzi¢ 60' 30°C,
Sapore Carmen 150g  watkowadé na grubosé 5 mm i wykroi¢ ksztatty 10/30 cm po 80 g
Mleko Petne 609 Nawazkaw kg: 0,1
DTOZdze 2409 Fermentacja kohcowa: okoto 80 minut / tfemperatura 28°C / wilgotno$¢ 70%
\S;(l)dq 12232 Przygotowanie do wypieku: Posmarowac jajkiem przed wypiekiem
Mimetic 32 Do Watkowania 1500g lemperatura wypieku: 210°C na start i potem 180°C, przez 18'
Czas wypieku: 18'
Nadzienie 0g
Ingredients Working Method
Cremfil Silk 3.0 Vanilla 15009 Nadzienie Cremfil Silk 3.0 Vanilla wymieszaé z rozpuszczong, uprzednio
$mietana 30% 900g Namoczong zelatynq, a nastepnie z ubitg $mietang.
Montamix 700g Zadozowac za pomocg rekawa cukierniczego. Dekorowac owocami.
Zelatyna 509
Woda Do Zelatyny 250 g
Owoce Do Dekoraciji 1000 g
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