Drozdzowka 3.0

COMPOSITION

1 - Ciasto Bazowe
2 - Nadzienie

Ciasto Bazowe 4100 g
Ingredients Working Method
Maka Pszenna 19009 Potqczyé wszystkie sktadniki w mikserze spiralnym 4 minuty na wolnych obrotach i
Woda 420g 9 minuty na szybkich. Schtodzi¢ ciasto do temperatyry 7-10°C.
Zadozowac tuszcz na potowe rozwatkowanego ciasta i ztozy¢. Watkowad i
Mleko 3,2% 420g sktadac 3 x 3. Po schtodzeniu rozwatkowac ciasto na ptat o grubosci ok. 3,5-
— 4mm. Pocigé na paski szer. 12-13 cm. Nacig¢ dekorem Srodek kazdy pasek.
16ttka 40 g
Sol 409
Cukier Krysztat 240 g
Mimetic 100 g
S500 Acti Plus 109
Mimetic Ttuszcz Do 800 g
Watkowania
Mleko W Proszku 40 g
Drozdze 92049
Nadzienie 750 g
Ingredients Working Method
Cremfil Silk 3.0 7509  7adozowaé wzdtuz za pomocq rekawa cukiemiczego 2 paski nadzienia.

Zatozy¢ i sklei¢ boki. Pasek odwrécic i kroi¢ na ciastka ok. 9-10 cm.
Odstawi¢ do garéwki na ok. 45 minut, a nastepnie wypiec w temp. 210°C przez
ok. 16-17 minut.

Mozesz uzy¢ dowolnego smaku Cremfil Silk 3.0!
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