Fastelavn er mit navn...
Boller vil jeg havel
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Historien bag

Flere og flere forbrugere leder efter autentisk og loekkert konditori med spocendende teksturer og smag. Vores Taste
Tomorrow-forskning bekroefter at forbrugere gnsker at kende historierne bag deres foretrukne konditori produkter, men
de er samtidige ogsd ivrige efter at forstd hvilken indflydelse den mad, de spiser, har p& deres og klodens sundhed.
For at imgdekomme disse krav har vi besluttede os for at genopfinde lcekre konditoriklassikere. Vores mal er at hjcelpe
dig med at tilfredsstille dine kunders behov. Hvordan starter man denne genopfindelse? Vi har faget et klassisk dansk
konditoriprodukt, som er elsket og veerdsat. Denne klassiker vil sé& fungere som base pdé forskellige méder:

e Kreativ og fantasifuld

e @get fokus pd Sundhed & Velvcere

* Sterre beeredygtighed

Den kreative: Med fantasifulde genopfindelser eller kombinationer af konditoriklassikere, kan du skabe spcendende
historier gennem en ny og spcendende smag, interessant kombinationer, nye teksturer og originale udseender.

Den sundhed: Der er masser af muligheder for at veere fantasifuld og kreativ, mens du skaber din egen historie om en
version der er sundere eller skaber mere velvcere:

* Tilfgj mere frugt (og mindre af resten) for en forbedret ernceringsprofil

e Brug naturlige ingredienser, som forbrugerne kender eller forstdr

e Reducer sukkerniveauet uden at gé pd& kompromis med tekstur eller smag.

Den bceredygtige: Ger dine konditoriklassikere mere boeredygtige.
* Plantebaseret: brug plantebaserede alternativer i kageblandinger, fyld, chokolade og dekorationer.
e Udveelg omhyggeligt dine ingredienser: lokale indkab, klar forsyningskcede, anerkendte certificeringer sGsom
Cacao Trace-chokolade, der sikrer en bedre livskvalitet for kakaobgnder og velsmagende chokolade. J

Ved Puratos vil vi germne fortcelle disse konditori historier og vi vil gerne hjcelpe dig med at skabe din egne historier, s& de

kan overraske og gleede dine kunder.
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Fastelavnsbollens
historie

Fastelavnsboller dukker for farste gang op efter ér
1700 og man mener at den stammer fra Tyskland.
Fastelavnsbollen er en videreudvikling af den hvide
hvedebolle, som man spiste til hgjtiderne i Danmark i
mange hundrede d&r. Hvede blev ikke dyrket i
Danmark fer &r 1900, sé det fine hvedemel blev
= importeret fra landene sydfra og var derfor en
elegant luksus.

Indtil 1950’erne var den klassiske fastelavnsbolle
stadig en hvid gcerdej med masser af smer, rosiner
og sukat. Omkring dette tidspunkt dukker den
gammeldags fastelavnsbolle, som vi kender i dag:
En luftig hvedebolle fyldt med kagecreme
pyntet med sukkerglasur.

Wienerbrgdet er en dansk opfindelse fra starten af
1900-tallet, men er inspireret af det bred de gstrigske
bagere bagte i 1800-tallet. Fastelavnsbollen med
Wienerdej som vi kender den i dag, kom farst frem i
1950'erne.

| dag er der et stort hype omkring fastelavnsboller,
som findes i mange former, farver og smage.

Mange bagerier sldr det stort op og har et stort salg i

mdnederne op til fastelavn.
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DEN KLASSISKE

Ingredienser

Metode

Wienerdej: Altetid 4 min.
Hvedemel 23126 Dejtemeratur 10-112E
Geer 139 g Hviletid 1 Dejen rulles 3 x 3 direkte.
Ag 416 g Veoegt 60 g
Isvand 809 g Hviletid 2 20 min. pd frost.
Sapore Fidelio 46 g Opsl&ning Rullkecser::;:iupdqi g )r(ngnccr)r?
Deluxe Wiener 2%7q .
. 5 1 O,
Mimetic Primeur 5 % 2000 Rasketid 45-60 min., 30 °C, 80 % RH.
Dekoration fgr bagning Stryges med Sunset Glaze.
7 Ovntemperatur 220-230 °C.
Borgmestermasse: - -
Franchipan 1000 g Bagetid 14-17 min.
. - Pynt med Puratop White Icing
Vand 300 g Dekoration efter bagning fileort lidt rod farve:
Sukker 1000 g
Smar 1000 g
Fyldning: Tip'
Borgmesieutinse 69 Mimetic Primeur 5 % kan kgres igennem rullebordet
Topfil Hindbcer 35 % oG inden rulning i dejen, for at forbedre elasticiteten.

Man kan med fordel komme borgmestermasse og

Topfil i gummiforme og fryse det inden brug. Nér der
lcegges et frossent inlceg i den raskede wienerdej stér
den fcerdige bolle mere skarpf.




DEN KREATIVE

Ingredienser

Metode

Wienerdej: Altetid 4 min.
Hvedemel 2312 g Dejtemeratur 10-11 °C
Geer 1899 Hviletid 1 Dejen rulles 3 x 3 direkte.
A9 416 g Voegt 60 g
Isvand 809 g Hviletid 2 20 min. pa frost.
Sapore Fidelio 46 g Opsléning Rulles ned pa 5 rr:Jrg Iog ]sgli(ris
Deluxe Wiener 2779 2

. o 1 (e}
Mimetic Primeur 5 % 2000 g Rasketid 45-60 min., 30 °C, 80 % RH.
Dekoration fgr bagning Stryges med Sunset Glaze.
R T Ovn’re.mpero’rur 220-230 C
Whippak 1000 Bagetid 14-1 7]c min.
z Toppen skceres af. Pisk
Topfil Hindbeer 50 % 109 Whippak til en cremet skum
og tilscet Topfil Hindbcer.
Dakaralion Efter bagning Fordel noget sku‘m pa ’r.oppen'
. - S - og kom en ring af linsedej
Ring af linsedej pa 2 mm Tilpas ovenpd. Lav et chokolade-
Belcolade Selection Blanc Tilpas gifter af Belcolade og skaer
: : : ud i gnsket starrelse.

Belcolade Selection Noir Tilpas :
: : - Pynt med hindbcerstayv,
Friske hindbcer Tilpas Dekoration friske hindbcer og et
Hindbcerstav Tilpas chokoladegitter.

(é

puUratos

Food Innovation for Good




DEN BAREDYGTIGE

Ingredienser

Metode

Wienerdej: Altetid 4 min.
Hvedemel 2812 ¢ Dejtemeratur 1O-TE
Geer 139 g Hviletid 1 Dejen rulles 3 x 3 direkte.
Ag 416 g Veoegt 60 g
Isvand 809 g Hviletid 2 20 min. pa frost.
Sapore Fidelio 46 g o Rulle§ ned p&d 5 mm og
Daluke Wither 277 g Opslaning skceres ud | Bdélr?ﬁr?e]kc()]gn?e?
Mimelic EimeliJe 20009 [Rasketid 45-60 min., 30 °C, 80 % RH.
Dekoration far bagning Stryges med Sunset Glaze.

Chokolade Creme s Ovntemperatur 220-230 °C.
OllsE i Bagetid 14-17 min.
Aggeblommer 1009 Pisk sukker og ceggeblommer.
Sedmcelk 250 g Kog mcelk og flede og hceld
Hlel g Chokolade Cremeux en(?leRTQJ(r)I\i/de’rr rcfn%greokgcrg?!jngr;
Belcolade Selection Noir 350 g varme masse over chokolad-
en og blend fil en homogen

Dekoration: e
Skcer den gverste top af

Friske hindbcer Tilpas og sprejt med Chokolade
Trekant of linsedeji 2 mm Tilpas Cremeux. Fordel friske

Dekoration efter bagning

hindbcer pd toppen og scet
linsedejstrekant pd. Drys evt.
med glimmer eller
hindbcerstgv og dekorer med
chokoladepynt.

Vidste du?

Al Belcolade som er solgt via Bdko er Cacao-Trace
certificeret, hvilket blandt andet betyder at kakao-
banderne far 10 eurocent i kakaobonus pr. solgt kg.
chokolade. Det svarer til 1-2 ekstra mdanedslzn.
Derudover uddanner og udvcelger Puratos selv
chokolade bgnderne, alt sammen for at sikre en mere
bceredygtig fremtid for chokoladeindustrien og den

hoje kvalitet.




DEN SUNDERE

Ingredienser Metode
Wienerdej: Altetid 4 min.
Hvedemel 2312 g Dejtemeratur 10-11 °C
Geer 1899 Hviletid 1 Dejen rulles 3 x 3 direkte.
A9 416 g Voegt 60 g
Isvand 809 g Hviletid 2 20 min. pa frost.
Sapore Fidelio 46 g Opsléning Rulles ned pa 5 rr:Jrg Iog ]sgli(ris
Deluxe Wiener 277°9 .
5 - : %
Mimetic Primeur 5 % 2000 Rasketid 45-60 min., 30 °C, 80 % RH.
Dekoration fgr bagning Stryges med Sunset Glaze.
: ‘| Ovntemperatur 220230 °¢C .
Creme: - -
Belcreme Vivace 400 g cSgend ]4_]: B
Toppen skceres af. Den
vand 1000 g oppiskede creme spragjtes
i tilfceldigt manster. Friske
T : hindbcer kommes pd. Hind-
fion:
D.ekoro' ion : Opbygning beerstav drysses udover og
Friske hindbcer Tilpas den afbagnte mandelmegrdej
Ring of linsedej p& 2 mm i stikkes rund us, s& den passer
(udhulet) S til toppen.
Glimmer eller drys af tgrrede Tipas

hindbcer

Info

Begregningen pd& denne er lavet i forhold til en klassisk

fastelavnsbolle med flgde, hvortil denne udgave vil

voere sundere.
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Bako varenummer:

Der er altid en god grund til at spise en

Fastelavnsbolle

Belcolade Selection Blanc

215169

Belcolade Selection Noir

215170

Belcreme Vivace

213043

Deluxe Wiener

214942

Frachipan

200038

Mimetic Primeur 5 %

382017

Puratop White Ising

213104

Sapore Fidelio

213056

Sunset Glaze

214629

Topfil Hindbcer 35 %

215436

Topfil Hindbcer 50 %

215438

Whippak

213046
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