HUSK KAGEN

til Arets pdaskefrokost

Hvilken kage

er din favorit?

Vi har lavet fire udgaver
af en lcekker citrontcerte,
s& du kan veelge den
\ der passer bedst til dig
'\ og din butik.

(éu ratos

Food Innovation for Good



KLASSISK CITRON
TARTE

Opbygning
e Linsedej

e Citron Flan

e [faliensk marengs

Ingredienser Metode
1. Linsedej Linsedej
Mimetic Primeur 1000 g Alle ingredienserne kgres sammen ved
. medium hastighed. Rulles ned p& 3 mm.
Flormelis 709 Blind bag en form med linsedejen ca.12-14
Ag 250 g min. ved 180 °C.
Mel 1500 g
Citron Flan

2. Citron Flan Ingredienserne blandes til en glat konsis-

s~ tens, fyldes i linsedejsskal og bages igen i
Deli Citron 10091 { g, 1012 min. ved 180°C.
Flode 1000 g Temperatur i Citron Flan skal vcere

o

Aggeblommer 1000 g 70-75°C.

3. ltaliensk marengs ltaliensk marengs

Sukker 300 g Sukker og vonq koges op til 120 °C.
/Aggehvider piskes luftige. Den varme

vand 909 sukkerlage tilscettes. Pisk indtil marengs har

Aggehvider 150 g rum temperatur. Marengsen kommes pd

den bagte tcerte og flamberes let.




FRISKE CITRON
PASKETOPPE

Opbygning
* Linsedej

e Citron Flan

e [taliensk marengs

Ingredienser Metode
1. Linsedej Linsedej
Mimetic Primeur 1000 g Alle ingredienserne kgres sammen ved
Trog| [medmnosioned Ruesnedpa 3.
Ag 250 g min. ved 180 °C.
Mel 1500 g

Citron Flan
2. Citron Flan Ingredienserne blandes til en glat konsis-
Flode 1000 g Temperatur i Citron Flan skal veere
Aggeblommer 1000 g /70-75°C.

3. Italiensk marengs Italiensk marengs

Sukker 300 g Sukkgr og vgnd koges op il 120 °C. £g-
gehvider piskes luftige. Den varme sukker-

Vand 709 lage filscettes. Pisk indtil marengs har rum

/ggehvider 150 g temperatur. Marengsen kommes p& den

bagte tcerte og flamberes let.

TIP!

Scet evt. gjne og et lille
ncep lavet af chokolade
pd, s& har du s@de og
sjove pdskekyllinger.

ratos
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S@DE CITRON
PASKET/ERTER

Opbygning

e Linsedej

e Citron Flan

e Frugtfyldning

e [taliensk marengs

Ingredienser Metode

1. Linsedej Linsedej

Mimetic Primeur 1000 g Mix alle ingredienserne sammen fil den er
- glat og rulles derefter ned p& 2,5 mm.

Flormelis 7509 Stik en bund ud der passer fil form og

Ag 250 g siderne beklcedes. Bages ved 180 °C i ca.

Mel 1500 g 12-14 min. med &bent spjceld.

2. Citron Flan Citron Flan

Deli Citron 1500 g Ingrgdienserne .blcrjdes ’ri[ en glat

konsistens. Sprgjtes i den rigtige form og
Flgde 1000 g bages igen i ca. 10-12 min. ved 180 °C il
Aggeblommer 1000 g den har en temperatur pd& 70 °C.

3. Frugtfyldning Frugtfyldning

Topfil £ble 400 g
Classic Citron 40 g

Ingredienserne blendes og fyldes i silicone
og fryses.

Italiensk mdrengs 4
4. ltaliensk marengs r

kker @g van ca. 120 °C.
Sukker 3009 Wfﬂge konsistens.
Vand 90 g igtigt sukkerlage i ceggehviderne.

- peratur. Lav
Aggehvider vedrs0°C i ca.

Pisken fil
sma m
imer.

e frugtfyldning tages ud af

en. Overtrcekkes med Miroir
Glassage Neutral og scettes pd den bagte
il ma marengs scettes pd hele
om tcerten.




KREATIVE

PASKETZRTER

Opbygning
Linsedej

Citron Flan
Frugtfyldning
[taliensk marengs

Ingredienser

Metode

1. Linsedej Linsedej
Mimetic Primeur 1000 g Mix ingredienserne sammen ftil den er glat
- og rulles derefter ned pd& 2,5 mm. Stik en
AeilE 7509 bund ud der passer til form. Bages ved 180
A9 250 g °Cica. 12-14 min. med &bent spjceld.
Mel 1500 g
Citron Mousse
2. Citron Mousse Alle ingredienserne piskes sammen til en let
Whippak 500 g skum. Kommes i en form og fryses.
Deli Citron 500 g
it |
Bavarois Neutral 250 g prongele - -
Harmony Classic Neutral og vand bringes
Flode 2000 g i kog. Geleen tages af blusset og tilscettes
udbladt husblas og Classic Citron. Rgres
3. Citrongele grundigt sammen og hceldes pd silikone-
iri ansket tykkelse. Scettes pd frost.
Harmony Classic Neu
Classic Clirgy 9 Italiensk marengs
husblas ‘O 9 Kog sukker og vand op til ca. 120 °C. Pisk
ceggehvider fil en luffige konsistens. Kom
4. ltaliensk marengs fprsigﬁg’r sukkerlage i ceggehviderne. Ifisk
fil massen har rum temperatur. Lav sma
Sukker 300g marengstoppe. Tarres ved 50 °C i 3 timer.
Vand 90 g
/Aggehvider 150 g Glaze
Varm Miroir op fil 40 °C. Tilscet farve«og
5. Glaze for at fierne luftbobl
Miroir Glassage Neutral 300 g
Gul farve tilpas

Ogbgcg ning
Mou: ges ud #ﬂ. Geleen uds-
tikkes s det passeri stgrrelse p& moussen.
Moussen scettes ovenpd geleen og tryk-
kes let sammen. Glazes med gul glaze og
scettes p& bagt bund. Kagen scettes pd

dedorrede marengstoppe.

G

puratos
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INGEN PASKE

Uden en lcekker kage

Bako varenummer:

Bavarois Neutral 213117
Classic Citron 213086 |
Deli Citron 213476
Harmony Classic Neutral 213106
Mimetic Primeur 382017
Miroir Glassage Neutral 213448
Topfil £ble 35 % 214376
Topfil £ble 90 % 213116
Whippak 213046

Du er altid velkomen ftil at kontakte din Puratos
konsulent, hvis du har spgrgsmal eller
brug for hjcelp.

- (éurotos
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PASKEREDE

Sed kage fil paskeborget

Food Innovation 'Goopl
-
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Opbygning

e Dark Moist Cake

¢ Chokolade Chantilly
¢ Dekoration

Ingredienser

Metode

1. Dark Moist Cake

Dark Moist Cake

Rares sammen med spatel ved medium
hastighed i 4-5 min. til massen er homogen.
Vejes af pd silikonepapir og smeres ud som
rouladebunde (60x40 cm). Stikkes ud @40
efter afbagning.

Veoegt: 1000 g pr. plade.

Bagetemp: 180°C.
Bagetid: 10-12 min.

Chokolade Chantilly

Tegral Dark Moist Cake 1000 g
Yisde 400 g
Olie 400 g
Vand 200 g
2. Chokolade Chantilly

Whippak 1000 g
Belcolade Noir Selection 55 % 300 g
Cacao-Trace

3. Dekoration

Belcolade Noir Selection 55 % 1000 g
Cacao-Trace

Paskeceg Tilpas

L. LCJDANMARK

Whippak varmes til 80°C og hceldes over
chokoladen. Rgr grundigt rundt og lad
modne fil nceste dag pd kal.

Piskes fil bladt skum (som fil Sarah
Bernhard).

Dekoration

Lav selv shavings af chokoladen
(eller anvend Belcolade Shavings Noir).
Pynt med pdskeceg efter gnske.

Fremgangsmdde

En Dark Moist Cake scettes i bunden af en
cylinderform ca. @5 cm. Sprgjt en anelse
Topfil Finest Cherry pa.

Chokolade Chantilly fyldes p& s& formen er
fyldt V2 op.

NAr kagen har sat sig rulles den i
chokoladeshavings. Brug evt. Lidt Chantilly
fil at smere kagen glat i kanten farst.
Dekorer med pdskeceg.

(é

uratos

Food Innovation for Good



HVORDAN SKAL DINE
PASKEAG SMAGE | AR?

Vi har en masse lcekre bud

(éu ratos
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VI HAR SMAGEN TIL
DINE PASKEZAG

e )

Topfil Hindbcer 60%’ Topfil Abrikos 60% Topfil Vilde Blabcer 60%
213114 213204 212613
/’ . —= \\, /l \

oo
Topfil Kirsebcer 70 %
215112

Topfil £ble 90%
213116

Deli Caramel Deli Citron
213112 213476

(éu ratos
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Puratos
- -

IC

Classic Pineapple
213588

Puratos

Classic Strawberry
213085

Puratos
CLASSIC I"g
IR

Classic Passion
213447

Tilscet 5 % af
Classic produkterne
for at give dine
pdskeceg en unik

smag.

viwlfh‘l/;ﬁ

Classic Banana
VAVVAR

FRAMBOISE

Classic Raspberry

213089

Classic Coffee
213087

Classic Cherry
214306

Classic Gout Caramel

213446

Puratos -

Classic Orange
213088

ARH!
Det er sveert af
veelge...
Jeg tager én af

hver, tak!

1o
_Purato’s__;

Classic Lemon
213086

Puratos
- CLASSIC

e

MANGUE

Classic Mango
215255

Summum Pistache
213218

(éu ratos
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LA g
Varenr. Produkt
215170 Belcolade CT C501/J Drops 55% Mark
213465 Belcolade CT D600/J Drops 60% Meark
215168 Belcolade CT O3x5 Drops 35% Lys
215169 Belcolade CT X605 Drops Hvid
BELCOLADE BELCOLADE
2 ~-
— . —  PASKETILBUD

==~ _ 0 0 %

pA JpVALGT BELC(HLADE
| MARTS VED KOB
VIABAKO

BELCOLADE

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE
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