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MEISTER EASY RUHR

Til dine sandkager/skaerekager - Nemt!
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INGREDIENTS DANMARK
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Nem succes med den nye Easy Rohr

Laekre skaere- og bradepandekager, f.eks. frugtkager, er det helt store hit! Her er den nye Meister

Easy Ruhr helt perfekt. Easy Riihr er en forblanding til en effektiv produktion af individuelle, lette,

luftige og saftige bradepande- og skaerekager. Ogsa idéel til frugttaerter, som holder sig friske laenge.

Uden at ga pa kompromis med kvaliteten, kan der her skabes reel mervaerdi ved at tilsaette en stor

del af dine egne ravarer.

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE

Meister Easy Ruhr (221271) 1.000 g Ingredienserne blandes sammen ved lav hastighed med en spartel eller et groft
Hvedemel 550 400g piskeris, indtil massen er glat.

Sukker 300g Roretid: 2-3 minutter.

Helaeg 3509

Olie 400 g

Vand 900 g

SAMLET VAGT 3.350 g

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE

Meister Easy Ruhr (221271) 1.000 g Ingredienserne blandes sammen ved lav hastighed med en spartel eller et groft
Hvedmel 550 400g  Piskeris, indtil massen er glat.

Sukker 300g Reretid: 2-3 minutter.

Heleeg 3509

Smar, smeltet 480 g

Vand 9009

SAMLET VAGT 34309

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE

MeisterGoldback Margarine (380098) 2.500¢9 Meister Goldback og sukker rgres sammen til en ensartet masse og blandes
Sukker 2.500g  derefter med hvedemel og bagepulver til en smuldret crumble.

Hvedemel 550 3.750¢g

Bagepulver 209

SAMLET VAGT 87709



-SERVICE-INFO

MEISTERMARKEN

Kob disse Alu-kantplader med skinnei
enden hos BAKO.

Kantplade 58 x 40 cm
Varenummer 881157.
Bestil direkte i BIBS
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Skecerekage

med ribs & yoghurt

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE

Kagedej

Meister Easy Riihr i 3.500g9  Dpejen fordeles jeevnt p& en smurt alu-kantplade pé& 58 x 40 cm og drysses med

(se skeerekageopskrift) 700 g ribs, som trykkes lidt ned i dejen med en vinklet paletkniv.

Ribs, frost (430304) 9509

Yoghurtcreme: Yoghurtcreme:

Meister Jogutop (220314*) 2609 Meister Jogutop og vand piskes sammen med piskeris i ca. 2 minutter ved hoj

Vand 6509 hastighed.
Sma dutter af yoghurtcremen sprgjtes derefter jeevnt fordelt pa kagen. Kagen
drysses med de resterende ribs (ca. 250 g) og bages.

Meister Gel Neutral (220702) 1509 Efter bagning glaseres kagen evt. med neutral gelé og skaeres ud i stykker af den
onskede storrelse, f.eks. som her 10 x 5 cm.

SAMLET VAEGT 55109 44 stk.

Bagetid: 50 Min.

Bagetemperatur: 190 °C



SERVICE-INFO
*) Kob Alu-kantplader med
skinne i enden hos BAKO.
Kantplade 58 x 40 x 5cm
Varenummer: 881157
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Skecerekage med ceble- og kvarkcreme

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE
Kagedej Dejen fordeles jeevnt i en smurt alu-kantplade pa 58 x 40 cm*.
Meister Easy Ruhr 2.0009g
(se skeerekage opskrift)
Crumble 1759 Et tyndt lag af crumblen drysses pa en alu-bageplade og bages ved ca. 210 °C, til
(se crumble opskrift) den er gyldenbrun.
Den bagte og afkelede crumble drysses ovenpa dejen og bages af.
Kvarkcreme: Kvarkcreme:
Meister eisella Krem (210085) 7559 Meister eisella Krem rgres godt sammen med Meister Goldcreme, flormelis og
Meister Goldcreme (380102) 755g  salt.
Flormelis 659
Salt 2g Vandettilseettes lidt efter lidt og massen piskes i ca. 10 minutter ved hgj
Vand, ca. 30 °C 44049 hastighed. o
Kvark (503915) 1.900 g Den tempererede kvark rgres i til sidst.
Frugtfyldning Able 1.900g  Ablefyldningen tempereres, smages til med kanel og reres sammen med
Kanel 8¢ kvarkcremen.
Easy Rihr bunden vendes ud af bagepladen og flyttes til en plade med hgj kant
med crumble-siden nedad.
Able-kvarkcremen fordeles jeevnt pa bunden med en paletkniv, evt. med dekora-
tivt menster, og stilles pa kol, s den seetter sig.
Meister Gel Neutral (220702) 2009 Efter afkoling glaseres kagen evt. med gelé og drysses med mandelflager.
Mandelflager, ristet 100g  Skeresudistykker af den gnskede storrelse, f.eks. som her 10 x 5 cm.
SAMLET VAGT 8.300g 44 stk.

Bagetid: ca. 16 Min.

Bagetemperatur: 190 °C
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Stor sandkage med sm@r

MEISTERMARKEN

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE
Kagedej Sandkageformen beklaedes med bglgepapindlaeg*, dejblandingen haldes i og
Meister Easy Ruhr 2.500 ¢ bages af.
(se skaerekage smer opskrift)
Meister Abrikos-gel (220089) 100 g Efter bagning abrikoteres sandkagen og pyntes efter gnske.
SAMLET VAGT 2600g  1stk.

Bagetid: ca. 55 min. Bagetemperatur: 180 °C

-

SERVICE-CLUB INFO

*) Bageform ,Dessertkuchen”
CSM Nr. 10083966 VE: 3 Stk.
Formbeolgepap ,Dessertkuchen” lys
CSM Nr. 10269833, VE: 200 Stk.

Kan bestilles via CSM Service-Club. Kontakt
BAKO Kundeservice.
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Sandkage med citron og bla birkes

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE
Kagedej Bland citronsaft og birkes i dejen. Sandkageformen beklaedes med bglgepapind-
Meister Easy Ruhr 2.500g leg*, dejblandingen haeldes i og bages af.

(se skeerekage smar opskrift)

Citronsaft (396543) 200 g Du kan ogsé anvende Citron pasta (304858), dog skal du veere opmaekrsom pa at
BI& Birkes (306304) 509 den farver vaesentligt mere.

Her har vi vendt kagen ud af den store forme, pyntet med hvid glasur og lidt
revet citronskal.

SAMLET VAGT 27509  1stk.
SERVICE-CLUB INFO
. *) Bageform ,Dessertkuchen”
Bagetid: ca. 55 til Bagetemperatur: 180 °C Art.Nr. 10083966 VE: 3 Stk.
65 min.

Formbglgepap ,Dessertkuchen” lys
Art.Nr. 10269833, VE: 200 Stk.

- Kan bestilles via CSM Service-Club.
Kontakt BAKO Kundeservice.
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Sandkage med cebler og crumble
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INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE

Kagedej Bland ebletern i dejen. Sandkageformen bekleedes med bolgepapindlaeg*, dej-
Meister Easy Ruhr 2.500¢9 blandingen haldes i og der kommes crumble pa toppen. Tryk gerne crumble lidt
(se skeerekage smor opskrift) ned i dejen. Kagen bages af.

Abler frost (430330) 5009

Crumble* 2509

*Se opskrift nedenfor

SAMLET VAGT 32509  1stk.

Crumble:

Smar (504766) 4009 Kom alle ingredienserne i et eltekar og kor det til det er en homogen crumble.
Sukker (310428) 4009

Hvedemel (101234) 4009

Havregryn fin (105000) 4009

Kanel (397052) 209

SAMLET VAGT 1.620 g

Bagetid: ca. 55 til
65 min.

Bagetemperatur: 180 °C
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Frugttcertebunde / Mini-tcertebunde

MEISTERMARKEN

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE

Kagedej Frugtteerteformene (@ 28 cm) fedtes/smeres, 600 g af dejmassen haeldes i hver
Meister Riihr & Easy 3.000g form og bages af.

(se skeerekageopskrift) Mini-frugtteerteformen fedtes/smeores, ca. 75 g af dejmassen haldes i hver form

og bages af. Pyntes herefter med creme og frugt.

SAMLET VAGT 3.000g  5store/40 mini

Bagetid: ca. 16 min.

SERVICE-INFO / SERVICE-CLUB

*) Teerteforme bestilles via
CSM Service-Club.

Mini-frugtteerteform, bakke til 15 taerter
CSM-varenummer: 10102992.
Kontakt BAKO Kundeservice

Varenummer Produktnavn

221271 25 kg Meister Easy Ruhr

CSM Deutschland GmbH

Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein
| www.csmingredients.com

(5.!; www.theworldofbaking.com

Bagetemperatur: 190 °C

Produktbeskrivelse

Den ideelle forblanding (60 % blanding) til ef-

fektiv produktion af lette og saftige bradepan-
de- og skaerekager, som holder sig friske laenge.

Med RSPO-certificeret palmeolie.

BAKO

DANMARK

Tilseet mel, sukker, helzeg, olie
og vand
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