


SOMMER BRODSNACK

il de lame gompierafiuer

Sa er det ikke kun solen der skinner: forkael dine Dine produktfordele:

kunder med laekkert sommerbagvaerktilsat herlige
sommersmagsnoter. Uanset om du bager et skont
brod med sommerblomster, focaccia, kiks, chips
eller picnicbaguetter - sa vil de mange forskellige
sommerbrgdsspecialiteter treekke kunder til din
butik og serge for frisk variantion i brgddisken.

Lad dine kunder nyde det gode vejr - i familiens
sked, med venner eller med en god bog. Hvad
der ikke ma mangle er en laekker snack til at
stille den “lille sult mellem maltiderne.

Med vores sommeropskrifter er du
klar til de varme sommerdage!

Fristende alsigdighed: Frisk variation
adskiller dig fra dine konkurrenter

Sken smag: Er der noget bedre end smagen af
sommer? Unikke smagsoplevelser venter dine
kunder

Styrk din omsaetning: snackbagvaerket er
serdeles egnet til at styrke dit eftermiddags- og
aftensalg.

Tp:
Skab b\ikfa‘ng
med spiselige

blomster 0§
commerlige
krydderurter‘-




A Ulmer Spatz

De forskellige sommersnacks i denne folder er lige
sa varieret, som sommeren er her i Danmark - her er
noget for enhver smag, uanset om man er mest til
det krydrede, spde eller neutrale.
Fingerfood til alle - efter devisen: ,hvad der smager
godt er tilladt, Med disse herlige snackspecialiteter 5
kan du efterkomme enhver smag.




SOMMER BRODSNACK

i - Bagetid
— 20 min.
] INGREDIENSER VAEGT FREMGANGSMADE
Hvedemel 8.000g  Efter zltning lzegges dejen i en plastkasse smurt med olie. | Ipbet af
Rustikal Roggen 2.000g liggetiden stpdes dejen en enkelt gang. Efter liggetiden spredes dejen P8
Geer 200g  ud pa arbejdsbordet, drysses med fuldkornshvedemel, deles i stykker
Weizenbier (hvedegl) 4.000g paca.30cmogca. 150 g. Drej dejenderne mod hinanden ved enden af
= Vand ca.4.000g  dejstykkerne og st pa afsetningsband.
DEKOR Efter kort rasketid bages af med damp.
Hvedefuldkornsmel 800g Bag af med bent spjzld. :
. lalt 19.000g =
FREMSTILLING
Altetid 8 min. langsomt, 5 min. hurtigt
Dejtemperatur ca.25°C
Liggetid 3 timer eller over nat pa kel
Dejvaegt 150g

Ovntemperatur 220°C



INGREDIENSER

Fordej:
Speltmel
Vand, kogt

Dej med fordej:
Speltmel

Mais Mix

Salt

Gaer

Rgdvin

Vand

DEKOR
Majsgryn, fin

lalt

FREMSTILLING
Altetid

Dejtemperatur
Liggetid
Dejvaegt

Ovntemperatur

VAGT

1.000g
1.500g

5.500¢g
3.500g
250g
250g
3.000g
€a.2.300g

800¢g

19.100g

A Ulmer Spatz

Bagetid
25 min.
FREMGANGSMADE
Efter zeltning laegges dejen i en plastkasse smurt med olie. | Ipbet af
liggetiden stgdes dejen en enkelt gang.
Drys arbejdsbordet med majsgryn og vend dejen ud p4 det. Drys dejen
med majsgryn. Del dejen i gnskede storrelse stykker og form efter == =

gnske. Saet pa afsatningsband.

Efter en kort liggetid bages af med damp. Efter halv bagetid traekkes
spjeeldet.

6 min. langsomt, 6 min. hurtigt
ca.26°C

mindst 2 timer eller over nat pa kgl.
300g

230°C faldende til 200°C




SOMMER BRODSNACK

- —
i Bagetid
25 min.
' INGREDIENSER VEGT FREMGANGSMADE
—_— =
Hvedemel 7.500g  Efterliggetiden vejes dejen af og dejstykkerne traekkes lidt aflange.
Mais Mix 2.500g  Efterliggetid 2 forarbejdes stykkerne til at ligne chilifrugter og vendes (;
Olympial Plus 200g idekorblandingen. "
— —_— Olivenolie 200g
Chili-Flager 40g  Efter god raskning bages af med rigelig damp.
Salt 220g
Gaer 250g  Bagaf med dbent spjeeld.
Vand ca.6.300g
RN
DEKOR
= Mais Mix 500g
T, Salt 20g e
e — Chilipulver 20g E
e | alt 17.750g
FREMSTILLING
Altetid 6 min. langsomt, 6 min. hurtigt
Dejtemperatur ca.25°C
s Liggetid 1 30 min.
4 Dejvaegt 250g
Srest S Liggetid 2 10 min.

Ovntemperatur 230°C faldende til 200°C




INGREDIENSER

Hvedemel
Gold Ciaguette
Rapsolie

Geer

Vand

DEKOR

blomstermix, spiselige

| alt

FREMSTILLING
Altetid
Dejtemperatur
Liggetid

Dejvaegt

Ovntemperatur

VAGT

9.000g
1.000g
200g
250g
ca.6.500g

170g

17.120g

Bagetid
25 min.

FREMGANGSMADE

Efter liggetiden afvejes dejen i stykker a ca. 250 g. og traekkes lidt
lange. Efter endnu en liggetid rulles dejstykkerne til ca. 50 cm lange
og saettes sammen i enderne sa der dannes en ring. Fugt overfladen
og vend i blomsterblandinge. Saet ringene pa afseetningsband og saet til
raskning.

Ved god raskning bages af med damp og abent spjeeld.

7 min. langsomt, ca. 4 min. hurtigt
ca.25°C

30 min.

250g

210°C



SOMMER BRODSNACK

INGREDIENSER

Hvedemel

Rustikal Roggen
Paprikapulver, rosen
Gaer

Vand, ca.

DEKOR

Sesam

Birkes, hele

Gouda, revet 45 % Fedt

lalt

FREMSTILLING
Altetid
Dejtemperatur
Liggetid 1

Vaegt pr. pres
Liggetid 2

Ovntemperatur

VAGT

8.000g
2.000g
50g
300g
6.400g

200g
200¢g
400g

17.550g

Bagetid
20 min.

FREMGANGSMADE

Efter liggetiden vejes dejen af til pres pa ca. 2.400 g. og virkes op.
Efter raskning i virk braekkes af og virkes op. Efter en kort liggetid pa
10 min. formes dejstykkerne til staenger pa ca. 35 cm. Fugt staengerne
og vend i dekorblandingen, saet pa plader med bagepapir og szt til
raskning.

Ved god raskning bages kraftig af med damp.

7 min. langsomt, 5 min. hurtigt
ca.25°C
10 min.
2.400¢g
10 min.

220°C
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INGREDIENSER

Hvedemel
Pane Luciane
Olivenolie
Gaer

Vand

DEKOR
Mediterranean Paste
Cherrytomater

| alt

FREMSTILLING
Altetid
Dejtemperatur
Liggetid

Dejvaegt

Ovntemperatur

VAGT FREMGANGSMADE

7.500g  Efter liggetiden afvejes dejen, formes til focacciaer og seettes pa
2.500g plader med bagepapir. Smer Mediterranean Paste pa overfladen og
500g prik med fingerne sa pastaen fordeler sig ensartet.
200g
ca.6.500g  Halver cherrytomaterne og fordel dem ensartet pa focacciaerne.

Ved fuld raskning bages af med lidt damp.
800g

3.500g

21.500¢g

8 min. langsomt, ca. 7 min. hurtigt
ca.25°C

2 timer eller over nat pa kol.

250g

250°C

Bagetid
10 min.

» Ulmer Spatz




SOMMER BRODSNACK

Bagetid
40 min.
o ‘.\.l
INGREDIENSER VAEGT FREMGANGSMADE ]
Hvedemel 400g  Reralle ingredienser sammen til en homogen masse.
—_—
Majsgryn, fin 400g  Kom massen som sma draber pa plader med bagepapir. Vip derefter —
Pane Luciane 200g pladenialle retninger sa massen Igber ud i tynde cirkler.
Rapsolie 100g
= Mediterranean Paste 60g Bagaf med dbent spjeeld.
=k = Vand ca.1.000g
lalt 2.160g :
FREMSTILLING E==
Roretid ca. 2 Min. :
Ovntemperatur 150 °C



A Ulmer Spatz

— 1 bracker-Kiks —

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE
Hvedemel 7.500g  Afvej dejen uden liggetid til stykker pé& ca. 1.400 g og form aflang.
Pane Luciane 2.500g  Efter 10 min. liggetid rulles dejen ud s den har samme storrelse som 4
Olivenolie 1.000g  enbageplade (hgjde ca. 2 mm) og laegges pé plader med bagepapir. -
Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste 30g
Geer 200g  Prik dejen og smgr 100 g Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste med en
= = Vand ca.4.400g  skraberensartet ud pa overfladen. e
DEKOR Inddel dejen i kvadrater pa 4,5 cm.
Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste 1.100g
= lalt 17.130g  FAGLIGT TIP: Ved knaekbrgdsfremstilling foretraekkes stikovnen fremfor
etageovnen.
FREMSTILLING
Altetid 6 min. langsomt, 4 min. hurtigt
Dejtemperatur ca.25°C _— -
S
] Liggetid 1 ingen - -
L. Liggetid 2 10 min.

Ovntemperatur 150°C
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Gor dine kunder opmarksom pa dine sommersnacks. Vi har udarbejdet et billede som er gjort klar
til facebook og instagram - lige til at kopiere ind pa din profil. Kontakt din CSM konsulent allerede
i dag og fa tilsendt billedet via mail.

@
@

@almeo\ien i produktet er certificeret i henhold til modellen “Mass balance” af den internationale platform “Roundtable on Sustainable Palm Qil” (RSPO)

CSM Nordic A/S

Forhandles af:
Marsvej 26 | 6000 Kolding @ cgmec[lngﬂw
TIf: 6341 8300 | Web: csmnordic.com .

1YV (¢JDANMARK

info.nordic@csmbakerysolutions.com Bakery Solutions Oﬁ



