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Fleksibel i
anvendelse

Produceret

i Danmark
.

Fantastisk
smag af
solbcer

a . Produkt info:
__4 Lcekker frugtfyldning med en dyb
P A = e 8 smag af solbcer og en flot merk farve,
/ L som giver dine brgd og kager et
i~ / g unikt twist. Fyldningen kan anvendes

i et stort udvalg af kager og andet
bagvecerk, da den er bdde bage- og
frysestabil.

Forpakning: 12 kg



PRODUCERET | DANMARK

| 2022 opkgabte Puratos en dansk familieejet marmeladefabrik i Give,
for fremover at kunne levere danskproducerede marmelader il
bagermarkedet.

Vores stoerke udviklingsteam arbejder hver dag pd at udvikle nye
marmelader, som passer til det danske marked, de danske
applikationer og de danske forbrugeres smag.

| vores &rlige frendanalyse fra 2023, kan vi se at surhed er en populcer
og voksende trend, og scerligt bagvcoerk med et syrligt skcer vinder frem.
Citron og lime er ofte ncevnt i denne trend, men ogsd yuzu anses som
en trendy ingrediens.

Vores udviklingsteam har derfor udviklet vores helt nye Topfil Solbcer 60
% marmelade, som er produceret i Danmark og giver forbruger det de
eftersparger. Marmeladen er nem at anvende og kan erstatte gvrige
marmeladetyper, i de applikationer du allerede har i dit sortiment.
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SOLBARTARTE

Opbygning

Mandel linsedej

*  Mazarinmasse
e Fyldning
o Strgjsel
Ingredienser Metode
1. Mandel linsedej Mandel linsedej
Mimetic Primeur 760 g Hvedemel (1) og de gvrige ingredienser
Salt 12 rgres sammen til en homogen masse.
9 Efferfaglgende filscettes hvedemel (2). Kares
Mandelmel 1929 foerdig til en linsede;.
Flormelis 580 g Dejgn rulles ned p{j 3 mm mellem 2 lag
papir og scettes pa kal.
isle! 320 g
Hvedemel (1) 3809 Mazarinmasse
Hvedemel (2) 11209 Franchipan, evt. vand, sukker og det

tempererede smgr blandes sammen.
2. Mazarinmasse Ag tilscettes af flere omgange.
Hvedemel blandes i.

Franchipan 1500 g

Evt. vand 300 g Fyldning

Sukker 10009 Klar fil brug.

Smer 1000 g

A9 800g Strajsel

Hvedemel 2009 Bland sukker og mel. Tilscet smar og rer det

Mark rom 200 g fil det begynder at klistre sammen.

. o

3. Fyldning Fremgangsmade

Topfil Solbcer 60 7% 2509 Mandellinsedejen kommes i forme/ringe
som gnsket og prikkes.

4. straisel Fordel ca. 150 g mazarinmassen ovenpd,

: ] og derefter sprgjtes ca. 250 g Topfil Solbcer

Sukker 60 % ovenpd og scek med strgjsel.

Mel Trys ev’r.' med mandelflager inden
afbagning.

Smer Bages ved 180 °C i 40-45 min.




SOLBARSNEGLE

Opbygning
* Blzddej

e Solbcerremonce
e Dekoration

Ingredienser Metode

1. Bloddej Blodde;

Hvedemel 4000 g Altetid 7 + 3 min.

Maelk 800 g Dejtemperatur 24-25°C

vand 1200 g Hviletid 1 10 min.

£9 300 g Veoegt 5000 g

Geer 300 g Hviletid 2 10 min.

SuKker 4009 Rulles ned p& 5 mm.
Ooslanin Smeares med solbcerremonce og

Easy Soft'r 400 g P 9 rulles sammen.

Mimetic Primeur 5 % 300 g Scet i forme med virket nedad.
Rasketid Ca. 60 min, 32 °C, 80 % RH.

2. Solbcerremonce Sprajt med 30 g Topfil Solbcer 60

- Dekoration far % i midten af sneglene.

Franchipan 10009 bagning Dekorer med Sunset Glaze og

Magarine/Smer 1000 g bl& birkes.

Sukker 1000 g Ovntemperatur 230 °C

Evt. vand 300 g Bagetid Ca. 12 min.

Topfil Solbcer 60 % 3000 g

3. Dekoration

BI& birkes 300 g

Sunset Glaze 72 9
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SOLBARCHEESECAKE

Opbygning
e Kokosbunde
e Cheesecake mousse

* Solbcergelé

Metode

Noddesbunde

Hasselngdder, digestive og sukker blendes
og rgres grundigt sammen med ceggeh-
vider og vanilje.

Bagefaste ringe @ 7 smgres med Spraylix
og fyldes 1/3 op.

Bages ved 175 grader.

Bagetid ca. 15 min.

Cheesecake

Bavarois Neutral og lunket vand blandes.
Deli Cheese Cake blandes i og fil sidst den
letpiskede Whippak.

Frugtfyldning

Klar til brug.

Glaze

Miroir varmes op fil 35-40 grader.

Ingredienser

1. Neddebund

Ristede hasselngdder 500 g
Digestive 500 g
Sukker 800 g
Aggehvider 500 g
Vanilje 29
2. Cheesecake

Whippak 1250 g
Deli Cheesecake 630 g
Bavarois Neutral 310g
Vand 310 g
3. Frugffyldning

Topfil Solbcer 60 % 1450 g
4. Glaze

Miroir Neutre 120 g

Fremgangsmdade

Cheesecake kommes ovenpd ngdde-
bundene og scettes pd frost.
Frugtfyldningen kommes ovenpd den




SOLBARSNITTER

Opbygning

e Linsedej
e Fyldning
e Dekoration
Ingredienser Metode
1. Linsedej Linsedej

- . o Alle ingredienserne kgres sammen ved
Mimetic Primeur 1000g medium hastighed. Dejen skal veere glat
Flormelis 750 g og ensartet.
£g 250 g Rulles ned pé.3 mm.

Pladen deles i 6 staenger.

Hvedemel 1500 g Bages ved 1640 grader i ca. 35 min.
2. Fyldning Fyldning
Topfil Solbcer 60 % 1000 g Topfil Black Currant 60 % er klar til brug.
3. Dekoraﬁon Dekoraﬁon
Puratop White Icing 1000 g Puratop White Icing varmes op til 35-40
Frysetarret solbcer Tilpas grader og er herefter klar fil brug.

Fremgangsmdade

Nér linsedejsstcengerne er afkglet, lcegges
ca. 100 g Topfil Black Currant 60 % pd& hver
anden bund, hvorefter toppen lcegges pa.
Snitten glaseres med Puratop White Icing
(ca. 100 g pr. stang), inden den dekoreres
med frysetgrrede solbcer.
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Topfil Solbcer 60 %

Smagen af dansk sommer

Bako varenummer:

Bavarois Neutral 213117
Deli Cheesecake 213441
Easy Soft'r 214124
Franchipan 200038
Mimetic Primeur 382017
Miroir Neutre 213108
Puratop White Ising 213104
Soft'r Tvebak 214890
Sunset Glaze 214629 5
Topfil Solbcer 60 % 215541 |
| Whippak 213046

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



