KOMPLET Faworki

100% MIESZANKA DO PRODUKCJI FAWORKOW/CHRUSCIKOW/CHRUSTOW
ORAZ INNYCH CIAST SMAZONYCH NA GtEBOKIM TtUSZCZU.




KOMPLET Faworki

Zalety produktu:

* Powtarzalna produkgja.
* Przyjemny maslano-waniliowy smak.

* Niezaleznie od grubosci
pozostaja zawsze delikatne 1 kruche.

* Surowe ciasto jest delikatne w konsystencji 1 tatwe

do watkowania.

* Ciasto po zamieszaniu i1 spoczynku nadaje si¢ do obrobki

(nie ma koniecznosci zbijania ciasta — metoda tradycyjna).

* Roéznorodnosé zastosowan — faworki klasyczne 1 puszyste ciastka smazone.

Faworki kruche, klasyczne

receptura podstawowa

KOMPLET Faworki 1.000 g
margaryna 300 g
Jaja 200 g
woda 200 g
tacznie 1.700 g

Wykonanie:

Sktadniki ciasta polaczy¢ 1 wyrobi¢ w miesiarce.

Ciasto podzieli¢ na porcje do walkowania i odstawié

do spoczynku. Nast¢pnie rozwatkowaé jak najcieniej

1 uformowa¢ faworki wedlug uznania. Ciastka odstawié
do spoczynku. Smazy¢ na glebokim tluszczu.

Gotowe faworki posypaé pudrem dekoracyjnym
KOMPLET Neuschnee.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

2 minuty — 1. bieg
2 minuty — 2. bieg
czas spoczynku ciasta: 20 minut/ porcja surowego ciasta
czas spoczynku: 30 minut / uformowane faworki

Ciastka sztukowe smazone

receptura podstawowa

KOMPLET Faworki 1.000 g
woda 400 g
Jjaja 250 g
margaryna 100 g
cukier 100 g
tacznie 1.850 g

Wykonanie:

Sktadniki ciasta polaczy¢ 1 wyrobié za pomoca
plaskiego mieszadta lub w miesiarce spiralne;j.

Ciasto podzieli¢ na porcje do walkowania i odstawié
do spoczynku. Rozwatkowaé na grubosé okolo 0,3 cm

1 formowa¢ wedlug uznania, np. oponki, grzebienie itp.

Smazy¢ na glebokim ttuszczu z dwbch stron.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

1 minuta — 1. bieg
1 minuta — 2. bieg
czas spoczynku ciasta: 30 minut/ porcja
temperatura smazenia: 175°C

temperatura smazenia: 175°C czas smazenia: 3+2 minuty
czas smazenia: 2 minuty
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