MEISTERMARKEN




Forars taerter

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING
Mgrdej: Mgrdej:
Meister Miirbteigfix 1.000g Alleingredienser kgres sammen og
Meister Goldback eller smor 400g  merdejen saettes pa kol for at seette sig.
Agellervand 100g  Mgrdej rulles ned pd 3 mm.
Mazarinmasse: Mazarinmasse:
Meister Persifix 1.250g  Meister Persifix, sukker, Meister Goldcreme/smgr og hvedemel rgres sammen.
Sukker 830g Nar massen er kgrt sammen tilseettes aeg og vand lidt ad gangen under
Meister Goldcreme eller smor 830¢g omrering.
£ Mazarinmassen fyldes ovenpa merdejen og smeres jeevnt ud.

g 670 g .

100-110 g i hver form.

Vand 250 g
Hvedemel 85¢g
Frugtfyldningsforslag: Ovenpa sprojtes med Meister Frugtfyldning, 10-20 g frugtfyldning efter smag.
Meister Frugtfyld Blabeser
Meister Frugtfyld Tropisk (220775)
Meister Frugtfyld Hindbeer
Smer (504013) 200g
Sukker (310428) 200g Crumble:
Hvedemel (101234) 200g Komalleingredienserne i et seltekar og ker til det er klumpet.
Havregryn fin (100500) 200g
Persifix (210305) 100g
Makronmasse: Makronmasse:
Meister Persifix 250 g Ror ingredienserne sammen. Makronmassen sprojtes i et tyndt lag ovenpa.
Sukker 5008  Her bages teerterne i de farverige forme fra Servicclubben. Under bagning seettes i
Aggehvider 125-150g  den en metalring eller i en flexipan matte for at holde formen. Bag af:

Ovntemperatur: 180-190°C
Bagetid: ca. 17-20 min.

Marguerite Miroir Neutre

Efter afkgling glaseres evt. med Marguerite Miroir Neutrel.
Pyntes med ng@dder, crumble og/eller frugt.

Kob ingredienserne hos BAKO DANMARK

CSM produkt BAKO varenr.:
Meister Miirbteigfix 210316*
Meister Persifix 210305
Meister Frugtfyld. Blabzer 220774
Meister Frugtfyld. Hindbaer 220797
Meister Goldback 380098
Meister Goldcreme 380102
Marguerite Miroir Neutrel 221080

*skaffevare
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Bageform “Minitarteletts” Mal:
a.®9/H25cm
Krt: 500 stk.

EAN nr. R@D: 4017040.22024.0
EAN nr. GUL: 4017040.22023.3
EAN nr. GR@N:
4017040.22022.6





