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Bakery Solutions




Nu kan du differentiere dig fra dine
konkurrenter med dine pizzaer fremstillet
af din egen individuelle opskrift. Her er
der et par forslag til grundopskrifter:

BAGER-PIZZA MED PANERUSTIC |

INGREDIENSER GRUNDDE) FREMSTILLING \
Hvedemel 1.700 g | Rul de raskede dejstykker ud i starrelse ca. 20 x 15 cm og laeg
Pane rustic 3009 | pa plader belagt med bagepapir. b
SP Soft & Frisch CL 209 | Dejstykkerne kan ogsa formes i handen i den angivne
Salt 509 | starrelse. Det giver en lidt mere dben og uregelmaessig
Geer 6091 porring i pizzaerne.
vand, ca. 1340 ¢ o

: Smar Pesto-Saucen pd og drys med parmesanost. Forbag 0!
Dejvaegt 3.4709 | pizzastykkerne ved 250 °Ci ca. 8-9 min. De bagte W
INGREDIENSER SAUCE pizzastykker kan efter afkaling seettes pd frost. A\
Pesto-Sauce: For at lave pizzaerne feerdige skal pizzastykkerne tgs letop. |
Pesto Genovese 425 g Derefter puttes resten af den gnskede fyld pa og pizzaerne
Creme fraiche 18% Fedt 2559 | bages faerdige ved 250 °Ci ca. 5-6 min.
Emmentaler, revet, min.45% Fedt 130 ¢
Mandler, hakkede 85@
AgQ 40 g
Vaegt Pesto-Sauce 935¢g
Parmesan, revet 150 g
Vaegt i alt 4.555¢
Kltetid: 5 min. langsomt

6 min. hurtigt

Dejtemperatur: 26 P
Liggetid: 10 min.
Vaegt pr. virk: 3.000 g
Raskning i virk: 10 min.

Raskning pr. stk.:  90-120 min.
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BAGER-PIZZA MED PA}

INGREDIENSER GRUNDDE!

Hvedemel

Pane Luciane

SP Soft & Frisch CL
Geer

Dejvaegt
INGREDIENSER SAUCE

Meister Pizza Sauce Napoli
Parmesan, revet

Vaegt i alt

Kltetid: 5 min. langsomt
6 min. hurtigt

Dejtemperatur: 26 °C

Liggetid: 10 min.

Vaegt pr. virk: 3.000 g

Raskning i virk: 10 min.

Raskning pr. stk.:  90-120 min.

1.600 g
400 g

IE LUCIANE

FREMSTILLING

Rul de raskede dejstykker ud i starrelse ca. 20 x 15 cm og leg
pd plader belagt med bagepapir.

Dejstykkerne kan ogsa formes i handen i den angivne
starrelse. Det giver en lidt mere dben og uregelmaessig porring
i pizzaerne.

Smgr Meister Pizza-Sauce Napoli p3 og drys med
parmesanost. Forbag pizzastykkerne ved 250 °Ci ca. 8-9 min.
De bagte pizzastykker kan efter afkaling seettes pd frost.

For at lave pizzaerne faerdige skal pizzastykkerne t@s let op.
Derefter puttes resten af den gnskede fyld pa og pizzaerne
bages feerdige ved 250 °Ci ca. 5-6 min.
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BAGER-PIZZA MED PANE D'ORO

INGREDIENSER GRUNDDE)

Hvedemel

Pane d’oro

SP Soft & Frisch CL
Salt

Geer

Vand, ca.

Dejvaegt
INGREDIENSER SAUCE

Meister Pizza Sauce Napoli
Parmesan, revet

Vaegt i alt

Altetid: 5 min. langsomt
6 min. hurtigt

Dejtemperatur: 26 °C

Liggetid: 10 min.

Vaegt pr. virk: 3.000 g

Raskning i virk: 10 min.

Raskning pr. stk.:  90-120 min.

1.700 g
300 g

FREMSTILLING

Rul de raskede dejstykker ud i starrelse ca. 20 x 15 cm og laeg
pa plader belagt med bagepapir.

Dejstykkerne kan ogsa formes i handen i den angivne
starrelse. Det giver en lidt mere dben og uregelmaessig porring
i pizzaerne.

Smgr Meister Pizza-Sauce Napoli pa og drys med
parmesanost. Forbag pizzastykkerne ved 250 °Ci ca. 8-9 min.
De bagte pizzastykker kan efter afkaling seettes pa frost.

For at lave pizzaerne faerdige skal pizzastykkerne tgs let op.
Derefter puttes resten af den gnskede fyld pd og pizzaerne
bages feerdige ved 250 °Ci ca. 5-6 min.
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DEN PERFEKTE BASIS
TIL DE BEDSTE PIZZAER

Med vores grunddeje har du den perfekte basis for at tilbyde dine kunder alsidige
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Ja lel en del:

0 Form Pizza-stykkerne efter raskning i 90 - 120
¥ min. og forbered med sauce efter opskrifterne

og forbag i ca. 8-9 min. ved 250 °C.
Dejstykkerne kan efter afkaling saettes pa frost.

_ \5 - II e Efter en kort optening kan pizzaerne fyldes efter
| '{_1_! ;,1',[.1 \ gnske og bages feerdig i 5-6 min. ved 250 °C.

3 7 demaerket
pizzaer ,pa reekke” erenu

Eye-Catcher i din Snack-bar | o Tilslut afkeles pizzaerne en smule og lige inden

salg kan de toppes med friske ingredienser og evt.
dryppes med lidt ekstra jomfru olivenolie.

Tip: Varm Pizzaen ved salg i Merr
. ychef eller Atollspeed
(Hybridovn). Varme forhgj i
) L jer kvaliteten og nydelsen!
draber olivenolie og frisk el P

; salat (fx. ruccola) eller
rydderurter (fx. basilikum) forbedrer udseendet og
smagen af pizzaen.



LAEKRE IDEER:

- UL BAGER-PIZZA

Vegelar pizzasnack med Pane Luciane S

INGREDIENSER AFSLUTNING
Forbagt pizza med Pane Luciane, ca. 4.060 g | Te de forbagte pizzabunde op. Bland peberfrugt, lgg, oliven
og tomater med hinanden og laeg pa pizzaerne.
Fyld: Til slut drysses med revet goudaost og bag pizzaerne feerdig
Peberfrugt, ra, i strimler 1.650g | ved 250 °Cica. 6 min.
Radlagsringe, fint snittet 300 g
Oliven, sorte 180 g
Sma tomaten i skiver 360 g
Gouda, revet 45 % Fedt 1.050 g
Veeqt i alt 7.600 g
Antal 30
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BAGER-PIZZA ; __
MARGHERITA |\

Vegelws pizzasnack med Pane Luciarne & \‘“

LA

INGREDIENSER AFSLUTNING LA
Forbagt pizza med Pane Luciane, ca. 4.060 g | Te de forbagte pizzabunde op og leeg mozzarella pa. Bag " A
pizzaerne feerdig ved 250 °C i ca. 5-6 min. AR
Fyld: Til slut lzegges tomater og basilikum pa pizzaerne. For den { AR
Mozzarella, revet 45 % fedt 900 g | italienske” nydelse dryp med lidt balsamico og olivenolie \ AN
Fyld efter bagning: lige far servering. \ \ SN
Sma tomater i skiver 750 ¢ I
Basilikumblade, friske (ca. 150 stk.) 150 g \‘; N ".:H: &
Veegt i alt, ca. 5.860 g ' % _ ."fx'f
Antal 30 k \I \
A\
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BAGER-PIZZA
SERRANO

Pizzasnack med Pane Luciane r

INGREDIENSER AFSLUTNING

Forbagt Pizza mit Pane Luciane, ca. 4.060 g | Bag de opteede pizzabunde feerdige i ca. 5 min.
Efter bagning leegges fyldet pa.

Fyld efter bagning:

Serrano-skinke 1.050 g

Parmesan, flager 600 g

Ruccolablade, friske (ca. 150 stk.) 300 ¢

Veegt i alt 6.010 g

Antal 30

g~ . POMODORO-PROSCIUTTO

Pizzasnack med Pane Luciane

INGREDIENSER AFSLUTNING

Forbagt Pizza med Pane Luciane, ca. 4.060 g | Bag de optgede pizzabunde feerdige i ca. 5 min.
Efter bagning lsegges fyldet pa.
Fyld efter bagning:

Sma tomater - i skiver 600 g

Skinke, kogt 1.500 ¢

Ruccolablade, friske (ca. 150 St.) 300 g

Veegt i alt 6.460 g

Antal 30
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BAGER-PIZZA
TURN

Pizzasnack med Pane wlic
INGREDIENSER AFSLUTNING
Forbagt Pizza med Pane rustic, ca. 3.650 g | Te de forbagte pizzabunde op og leeg tun, redlag og
mozzarella pd. Bag pizzaerne feerdig ved 250 °Ci ca. 6
Fyld: min.
Tun i olie 2.100 g
Radlgg iringe, fint snittet 300 g
Mozzarella, revet 45 % Fedt 900 g
Veegt i alt 6.950 g
Antal 30
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BAGER-PIZZA
SALAMI

Pizzasnack mead Parne od'sro
INGREDIENSER AFSLUTNING \ N
| A Atk
Forbagt Pizza med Pane d’oro, ca. 4100 g | To de forbagte pizzabunde op, drys med revet emmentaler \\{- \\
0g mozzarella. Bag pizzaerne fzerdig ved 250 °Ci ca. 5-6 '\1 b
. RN
Fyld: [ i':':-._ AN
Emmentaler, revet min. 45 % fedt 600 g | Til slut lzgges salami pd. Lige far servering pynt med \ Wy
Mozzarella, revet 45 % fedt 600 g | ruccola og dryp lidt olivenolie pa. AN
Fyld efter bagning: hy
Salami 1350¢
Veeqgt i alt 6.650 g
. Antal 30
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LEEKRE PIZZAER BAGT AF EN
RIGTIG BAGER!

Keb ingre
: : Produkt BAKO varenr.

TIP: Tilbyd dine kunder at kobe de forbagte W o 88 , | Pane Luciane 211486.
bunde sa de selv kan lave laekre : _ B e Wl Pane D'oro 2210697
bager-pizzaer derhjemme. | Pane Rustic 213910

SP Soft & Frisch CL 381759

Meister Pizza Sauce Napoli 220315

“bestillingsvare
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