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Det er modet med det sode og salte, der skaber en ®gte

EXTRA MOIST GRUNDDE] "

folelse af glede i bagvark, da denne kombination appellerer T Vgt (g) | Vaegt (g)

til enhver smag. Med vores American Toffee Filling har du det FREMSTILLING INGREDIENSER TOFFEE | CHOC

sode, det salte kan du selv tilsxtte i form af f.eks. ﬂagesalt Extra Moist Cake Mix tilsxttes g og halvdelen af vandmeangden Extra Moist Cake Mix 2.000 2000

eller saltede peanuts. over 1 minut pa langsom hastighed. Ag 700 690

Skrab kedlen ned og ker massen 3 minutter pa mellem hastighed. Vegetabilsk olie 600 620

Tosl e e o Rl il A s mrartlern e i g e (B AS i Tks s i Vegetabilsk olie og den resterende vandmangde tilsaettes over 1 Vand 560 830

g g | . i 108 minut pa langsom hastighed.
kan du, med vores American Toffee Fllllng) give dine kunder Skrab kedlen ned og ker massen yderligere 3 minutter pa mellem
. muligheden, for at ogsa nyde disse trendy smagsoplevelser hastighed.

med den originale amerikanske smag.

Den blode konsistens i American Toftee Filling giver maksimal fleksibilitet og gor det nemt at

afslutte dine kreationer takket vere en reekke fremragende forarbejdningssegenskaber. Sadan

fremtryller du nemt oprindeligt amerikansk bagvaerk med toftee smag!

Smelt roremargarinen og ror sammen med de ovrige ingredienser. Den Fast roremargarine 750
endnu varme masse trykkes gennem en stroselsi eller kraftig sigte og stilles | Sukker 500
til atkoling, Extra Moist Cake Mix Toffee 1.000

P2of el 1 al farvandle bagerk 1 en R —T

N
* TYPISK SMAG AF KARAMEL OG SM@R FREMSTILLING INGREDIENSER V&gt (g)
* KAN ANVENDES SOM FYLD I F.EKS. DONUTS Ror Meister Vanillekrem ,Super” sammen med sukker og det temperede | Meister Vanillekrem "Super” 350
vand. Sukker 200
* KLARTIL BRUG Pisk roremargarinen i ca. S min. ved middel hastighed, tilszt vanil- Vand, ca. 30°C 1.000
% FRYSEFAST OG BAGESTABIL lecremen og pisk massen sammen i ca. 10 min. Roremargarine 1.000
\ = VAGT IALT 2.550
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CHERROFFEE PIE

FREMSTILLING

Bland American Cookie med alle ingredienser og @It godt sammen.
(ZEltetiden afhanger af dejmaengde og maskintype)

Rul dejen ned pa 6 mm, stik ud, leeg pa plader belagt med bagepapir og st
indfedtet ring @ 18 cm om.

Sprojt American Toffee Filling pa dejen i en spiralform ca. 1 cm. fra kanten og
bag af.

Tag ringene af de endnu varme bunde.
Smor Meister Kirsebaer Extra pa bundene.

Gourmet-Creme:

Meister Creme Gourmet piskes sammen med vandet ved hurtig hastighed i ca. 5
min.

Smer Gourmet-Cremen ovenpd kirsebeer fyldningen og dekorer efter onske.

Ovntemperatur: 190 °C

Bagetid: ca. 15 min.

. --...-_éll/lhERICAN TOFFEE FILLI

INGREDIENSER Vagt (g)
American Cookie 400
Hvedemel 80
Ag 65
Smer 120
American Toffee Filling 600
Meister Kirsebar Extra 480
Gourmet-creme:

Meister Creme Gourmet 200
Vand 450
VAGT IALT 2.395
ANTAL 3

TOFFEE & APPLE CAKE

FREMSTILLING

INGREDIENSER

Sat 3 alu-ringe @18 cm pa plader belagt med bagepapir. 2 af ringene fyldes hver
med 500 g. Extra Moist Toffee Cake mix, den sidste med 500 g. Extra Moist
Choc. Cake mix, glattes ud og bages af.

Efter atkoling deles hver bund i 3 lag. 3 Alu-Ringe pensles med olie og drysses
med puddersukker. Laeg en toffee bund i hver ring og sprojt 2 ringe American
Toftee Filling pa hver bund.

Neutal Sahnessa-fyld:

Ror Meister Sahnessa Neutral ud i vandet og meng sammen med den piskede
flode.

Laeg kagen sammen med 240 g Neutral Sahnessa-Fyld, chokolade-bunden og
slut af med en toffee-bund. Stil derefter kagen pa kol.

Efter afkoling fjernes ringene og kagen smores op med Neutral Sahnessa-fyld.

Lzg Meister Frugtfyld ZAble pa midten afkagen. Sprojt American Toftee
Filling pa i kanten af kagen med en flad-tyl - hold afstand til aeblefyldningen.
Mellemrummet mellem Amercian Toffee Filling og Zblefrugtfyld drysses
med Toflee Strosel Special. Se billedet.

Ovntemperatur: 180°C

Bagetid: ca. 35 min.

AMERICAN TOFFEE FILLING S

Extra Moist Toffee Cake (se

grundopskrifts. 3) 1.000
Extra Moist Choc. Cake (se

grundopskrifts. 3) 500
American Toffee Filling 360
Neutral Sahnessa-fyld:

Meister Sahnessa Neutral 100
Vand 125
Flode, pisket 500
Neutral Sahnessa-Fyld (se 500
opskrift herover)

Meister Frugtfyld Able 420
American Toffee Fillin 180
Toffee Strosel Special (se 120
opskrifts. 3)

VAGTIALT 3.805
ANTAL 3




MOCHA CUPCAKES TOFFEE PEANUTS SANDWICH

FREMSTILLING INGREDIENSER Vagt ( g) FREMSTILLING INGREDIENSER Vagt (g)
Instant kaffepulveret tilsaettes kagemassen det sidste minut af keretiden. Extra Moist Toffee Cake (se 1.700 2 Alu-plader (ca 60 x40 cm) bekleedes med bagepapir og smor 1350 g. masse ud Swiss-Roll masse: 1.700
grundopskrift s. 3) pa hver plade og bag af uden damp. Extra Moist Cake Mix Choc. (se
St muffinsforme klar pa plader og fyld hver form med 70 g. kagemasse ogbagaf. | Instant kaffepulver 30 Efter bagning tages bagepapiret af og leg bunden pa en alu-plade (ca. 60x40 cm). | opskrift s. 3) 30
Efter afkoling fyldes hver cupcake med 20 g. American Toffee Filling. American Toffee Filling 480 Toftee-creme: Toftee-creme:
Ror Meister Leichtkrem sammen med vandet og American Toffee Filling ved Meister Leichtkrem 350
Toffee-creme: Toftee-creme: hurtig hastighed i ca. 3 min til det nar en litervagt pa ca. 700 g. Vand 850
Ror American Toffee Filling ssmmen med Vanille Creme Special. American Toffee Fillin: 360 American Toffee Filling 350
Vanille Creme Special %se 720
opskrift s. 3) Smeor Toffee-creme pa Swiss-Roll bunden, drys med 300 g. bagt Toffee Strosel Toftee Strosel Special (se 600
Special leg den anden Swiss-Roll bund ovenpa og tryk let sammen. opskrifts. 3)
Fordel Toffee Strosel Special ensartet pa en alu-plade og bag af. Toffee Strosel Special (se 120
opskrift s. 3) Temperer American Toffee Filling og smor pa kagen. Drys med let hakkede American Toffee Filling 1.400
saltede peanuts og resten af den bagte Toftee Strosel Special. Tryk med let hind Saltede peanuts 200
Sprojt hver cupcake med 30 g Toffee-Creme, dekorer med American Toftee American Toftee Filling 100 og stil kagen pa kol.
Filling og drys med den bagte Toftee Strosel Special.
Ovntemperatur: 250°C VAGTIALT 6450
Ovntemperatur: 190 °C VAGTIALT 3.510
Bagetid: ca. S min. ANTAL 1/44
Bagetid: ca. 28 min. ANTAL 24
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PRODUKT BALED PRODUKT SALAL) PRODUKT BAKO
varenr.: varenr.: varenr.:
EXTRAMOIST CAKEMIX AMERICAN
PLAIN CARAMEL 214101 MILK
ICING CHOCOLATE 214106
EXTRAMOIST CAKEMIX CHUNKS
CHOCOLATE
AMERICAN
EXTRAMOIST CAKE MIX DARK 214103
212989 ICING
TOFFEE DARK
CHOCOLATE 214105
AMERICAN 214097 AMERICAN CHUNKS
COOKIE VANILLA 214102
ICING
AMERICAN
BROWNIE 2R WHITE
CHOCOLATE 214104
AMERICAN CHUNKS
DONUT 50 P
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