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Danske klassikere

Radhuskage, napoleonshatte & oksegjne




Grundopskrift:

Vegansk Mgrdej

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING
Meister Miirbteigfix 1.000g Alleingredienser forarbejdes til en glat dej.
Meister Goldback 400g  Fagligt Tip: For at fa en mere plastikagtig dej kan der tilsaettes 20 g. sojamel til
Vand 100g  melet.
lalt 1.500g
Grundopskrift:

Vegansk Persifixfyld

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Meister Persifix 1.610g  Meister Persifix og vand rgres sammen og star ca. 30 min.
Vand 500g

lalt 2.210g

Vegansk Radhuskage

Ovntemperatur:
180-190°C

Bagetid
30-35 min.

&

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Vegansk mgrdej (se grundopskrift) Efter gnske  Vegansk Mgrdej rulles ned pa 3 mm og prikkes, stikkes ud med ring @ 16 cm.
Vegan Cake & Muffin 1.380g  Alleingredienser pa naer Vegansk Persifixfyld rores sammen til en glat masse.
Olie 480g  Reretid: 5—7 min.

Vand 550g  Kagemassen blandes med Vegansk Persifixfyld og evt. mandelaroma hvis
Vegansk Persifixfyld (se 590g  dette gnskes.

grundopskrift) 300 g masse fyldes ovenpa merdejen og smeres jeevnt ud. Bag kagerne af.
Vegansk Persifixfyld (se 1.500g  Efter afbagning sprejtes 2 kranse af Vegansk Persifixfyld ca. 150 g i alt pr. kage
grundopskrift) (se billedet).

Meister Frugtfyldning Hindbaer 500g I mellemrummene sprojtes Meister Frugtfyldning Hindbaer 50 g i alt pr. kage.
Mandelflager Efter gnske  Drys evt. med lidt mandelflager.

Meister Gel Efter pnske  Kagerne flammes af ( ca.230°C) til de begynder at tage farve.

Efter afkgling pensles kagerne med Meister gel.
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Veganske Oksegine

INGREDIENSER

VAGT

MEISTERMARKEN

Ovntemperatur:
220°C

FREMSTILLING

Bagetid
8-10 min.

Vegansk merdej (se grundopskrift)

Efter pnske

Vegansk Mgrdej rulles ned pa 3,5 mm og prikkes. Bunde stikkes ud med gnsket
udstikker (glat el. bglget) i ensket stgrrelse evt. @ 6 cm.

Vegansk Persifixfyld (se
grundopskrift)

Meister Frugtfyldning Hindbaer
Meister Gel

Efter gpnske

Efter gpnske
Efter gpnske

Vegansk Persifixfyld sprejtes pa i en ring med stjernetyl evt. (¢ 12-15)

I midten fyldes Meister Frugtfyldning Hindbaer. Bages af.

Pensles evt. med Meister gel efter afbagning

Veganske Napoleonshatte

Ovntemperatur:
220°C

EZZO

Bagetid
8-10 min.

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Vegansk Persifixfyld: Meister Persifix og vand rgres sammen og star ca. 30 min.

Meister Persifix 325g  *Hvis massen evt. pnskes mere blpd kan vandmaengden reduceres efter
Vand* 50g  o¢nske.

Vegansk Merdej (se grundopskrift)  Efter gnske  Merdejen rulles ned pa 3,5 -4mm

Meister Dreistern Nontember Chips  Efter pnske  Bunde stikkes ud med gnsket udstikker (glat el. bglget) i @nsket stgrrelse evt.

®6-8cm.

Vegansk Persifixfyld rulles til sma kugler ca. 25 g pr. stk
Lukkes som til Napoleonshatte og bages af. Efter afkpling dyppes dyppes de i

smeltet Meister Dreistern Nontember Chips.
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MEISTERMARKEN

LAD KUNDERNE FA @JE PA DICI

Geor opmaerksom pa dit veganske sortiment. Vi har lavet
billeder klar til brug pa dine SOME profiler og vi har en lille

,Vegan“ stikker lige til at stikke i kagerne. Kontakt din CSM

eller BAKO konsulent og hgr naermere.

Billeder til Social Media
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VEGAN VEGAN
Kob ingredienserne hos BAKO DANMARK ol —
CSM produkt BAKO varenr. | ‘”
|
Meister Murbteigfix 4017040.42525.6™* “‘\ ‘H
Meister Goldback 380098 I i
Meister Persifix 210305 “‘ ‘\“
Vegan Cake & Muffin 215046
Meister Gel 210077
« . .
Meister Frugtfyld. Hindbaer 220797 »EGAN ostlkker til bagvaerk.
- i ber Chi Uddeles sa lzenge lager haves.
Meister Dreistern Nontember Chips 220816 F3s ved henvendelse til din CSM
*bestillingsvare eller BAKO konsulent.
**skaffevare
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