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BBQ GRILL SOMMER

KLAR TIL ARETS

GriIIsaegbnen et rigtigt hgjdepunkt — og baguetter, ciabattaer | i
og Ilgnende horer simpelthen med, ndr der teendes op i grllleﬂ e
og ude- hygge le dit bagveerk et ekstra pift pa et gjeblik # -*
med et produkt fra CSMs alsidige Tiger Pasten®-sortiment, *#- %
og forvandl aImlndellgt bagvaerk til krydrede blikfang,

der vaekker opmaerksomhedI
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TIGER PASTE" — DEN ORIGINALE!

AGTE MERVARDI

Left dit bredudvalg til et nyt niveau, og nyd godt af |
den maksimale fleksibilitet i brugen. ‘

-MAXIMAL EEFEKTIVITET: Effektiv forarbejdning

takket veere optimal homogenitet og optimal konsistens.

-READY TO USE: Bare smer det pa... Bare bag det...

Simpelthen farsteklasses!

.STARK DIFFERENSERING: Det ses! igjnefaldende

udseende og opleves med den unikke smag.

. @G SUCCESSEN: storre veerdiskabelse helt u;:Ien

ekstra besveer.

Tiger Paste’- Den Originale: Det har aldrig veeret nemmereﬁ.,..k
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Oplev en smagfuld mangfoldighed: (\‘

Tiger Paste® for at give din sortiment et ekstra pift. -~ THE woRLD
y OF BAKING
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BBQ GRILL SOMMER

FI.AMME WURZEL

| INGREDIENSEh i . VAGT FREMGANGSMADE Bagetid
Hvededej: i ' ? | Hvededej:
Hvedemel Type S 1 ‘ ' 1,000kg
Gaer (i | 0,005kg  Altingredienserne til en glat dej.
Vand, ca. | !‘ 0,700kg  Altetid: 6 min. langsomt | 3 min. hurtigt
Hvedemel Type 550 | T | 7,500kg Dejtemperatur: ca. 27 °C
Pane Rustic (213910) fill 1,500kg Hvileltid: 2-4 timer ved stuetemperatur, derefter 20 timer ‘
Salt | || 0240kg Ved 5°Cikolerummet. /
j Sac=rlhi | 0,200kg | i
Vand ca. M 6,900kg Fordel dejen efter &ltningen i let olierede kasse og ,treek” / J
Tileaag f@lgende, nér deJen den. Seet kasserne'med'dejen i koleskabet. Nar dejen er 45/,,
hat sltet faerdlg n “ kolet, deekkes den til og saettes i kaleskabet natten over. Py
BAKO Papnka/Ch || [ olle‘ 1,000kg Lad dejen sta ved stuetgmperaturi ca. 20 minutter naeste
(561709*) l f;f »* | “ ‘ dag. Vend derefter dejgn ud pa arbejdsbordet, rul den
Chili-Flager (3976&2) | | | AR jevnt ud til ca. 80 x 60 cm, og drys den fugtige overflade
T { d i med lidt Tiger Granulat Black Pepper & Sea Salt.
DEKOR I J’ | “ Skeer nu dejen ud pa ca. 400 g.
Tiger Granulat B‘ack 0,050kg |
Pepper & Sea Sa!t Drej dejstykkerne mod hinanden i enderne og leeg dem
(221324) | i pa bagepapir. Efter en kort efterhavning skubbes dej- i
Samlet vagt J, i | 19,195kg s‘\'ycykkerne ind med damp. Bages kraftigt med &ben spjeeld.\&

FREMGANGSMADE

Keretid 6 Min. langsom | 8 Min. hurtig
Dejtemperatur / Ca. 25°C
Hviletid Pa kol natten over
Dejveegt ‘ Ca. 4009

Bagetemperatur

240°C, faldende til 210°C




FLADBROD &

INGREDIENSER VAGT | FREMGANGSMADE Bagetid
Hvedemel Type 550 8,500kg | Efter haevningen vejes dejstykkerne af, virkes og leegges i
Pane d‘oro (221069%) 1,500 kg smurte forme.
Olivenolie (380939) 0,300kg ' Efter den mellemliggende haevning smeares fingrene med
Salt 0,240kg . olivenolie, og dejstykkerne trykkes flere gange ind med
Geer 0,200kg  handkanten.
Vand, ca. 6,700 kg
Laeg fladbredene pa en bageplade med bagepapir o
| pensl dem med Tiger Paste® Mediterranean.
Tiger Paste® B iy ] dligtd
| ages efter haevning med lidt damp.
Mediterranean (221243) 0,700kg g i i
Samlet Vaegt 18,140 kg
FREMGANGSMADE :
Keretid Ca. 4 Min. langsom | ca. 8 Min. hurtig
Dejtemperatur Ca.25°C
Hviletid 20 Min.
Veegt | ‘ 0,250kg!
Heeve ‘ 3-4timer pa kel |
Heevning S I 20-30 Min. !
Bagetemperatur ] ‘ i‘ 250°C |

CARRE = ©&

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE Bagetid @
HVEDEMEL Type 550 8,000kg Fordel deJen i let olierede kasser efter zeltningen, og lad den

Pane Luciane (211486) 2,000kg straks haeve en gang. Seet kasserne pa kel uden lag, og dzek

Geer 0,200kg || dem t|| s& snart dejen er kelet helt igennem. Lad dejen afklima-

Vand, ca. 7,000kg tlseré‘5|g ved stuetemperatur i ca. 30 minutter naeste dag. |

Lad dejen haeve kort efter il ) Ll
Vend derefter dejen ud pa bordet og vej den af. Form dejen til

2ltning:
Emmentaler, revet 3,100kg runde boII‘er og lad dem hvile i 10 minutter. Tryk bollerne lidt
Chili-Flager (397682) 0,140kg ﬂade 0g lav et kryds i midten med en dejskraber. Fold derefter
Paprika (390897) 0,050kg hJ(a‘n"lerne udad og leeg dem pa en bageplade..
1 \1

Til pensling: 3
Tiger Paste® BBQ (221245%) 0,500kg Pensl med Tlger Paste® Smoky BBQ og drys lidt sesamfrg over.

Efter den sidste haevnlng bages bredene med lidt damp pa
DEKOR pladen.
Sesam 0,500kg 5
Samlt Veegt 21,490kg
FREMGANGSMADE
Keretid Ca. 6 Min. langsOm | ca. 8 Min. hurtig
Dejtemperatur / Ca.22°C
Hviletid ‘ Natten over pa kel
Veegt 0,400kg
Haeve 20-30 Min.

Bagetemperatur 240°C falende til 210°C




BBQ GRILL SOMMER

~BBO-SOFTIES

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE Tl | iBagetid | |

Hvedemel Type 550 8,500kg  Efter den forste haevning skal de sammenbressede dej- ‘ :
Pane d‘oro (221269%) 1,500kg  klumper presses ud og rundeé af, Laeg 9 x 3 dejklumper ‘
WeilBback TopSoft 0,200kg  med lukningen nedad pa brgdplader der er smurt.
(221299%) |

Meister eisella Zwiebel 0,500kg  Pensl derefter dejétykkerne med Black Pepper & Sea Salt
(210075%) Tiger Paste® e ‘

Salt 0,220 kg |

Geer ‘ 0,200kg  Opbevar dem natten over i en hzeveboks.

Wasser, ca. 6,400kg i

Nar de er fuldt haevede, ékubbes de ind iovnen med lidt |

DEKOR
Black Pepper & Sea Salt 0,700kg

damp. | ‘
Tiger Paste® (213706) ki |

Samlet veegt 18,220kg

FREMGANGSMADE ; | .

Keretid 5 Min. langsom | 5 Min. hurtig | ! | ‘
Dejtemperatur ! Ca. 25°Cj‘h ‘ru::

Hvile E 10Min. |

Veegt SR L 1,500 kg Uk

Haeve 1o0Ming L

Backtemperatur 225°C fallende til 200°C

MEDITERRA
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INGREDIENTS

FREMGANGSMADE

INGREDIENSER VAGT

Hvedej: Hvededej: B
Hvedemel Type 550 1,000kg. Altingredienserne til en glat dej. i | il

| Geer 0,005kg ~ Altetid: 6 min.langsomt | 3 min. huftigt I \‘\‘
Vand, ca. 0,700kg\. Dejtemperatur: ca. 27 °C 1 i
Hvedemel Type 550 | 8,000 kg Hviletid: 2-4 timer ved stuetemperatur, derefterl20 tlmer ved 51
Gold Ciaguette (211261) | 1,000kg | kelerummet. I
T 0,200kg Efter hvile vejes dejen af, rundes og formes lidt afl Iaengden Lad
Vand, ca. 5,600kg derefter dejstykkerne hvile i 20 minutter. Rul dem derefter ud til
Til e, en leengde pa ca. 20 cm, prik dem pa langs med en derkraber og
Tiger Pastee Gountry 0,500kg treek dem fra hinanden til en ring. % NN

Pensl derefter med Tiger Paste® Country Classic PO SG|| |

Classic (221244%)
og rul dem i dekorationsblandingen. Laeg dem pa bageplader

DEKOR | daekket med Boeson bagepapir og opbevar dem‘ natten overi
Parmesan, revet 0,700kg  haeveboks. Nar de er 3/4 haevede bages de gyldenbrune med
Durum '0,100kg lidt damp.
Samlet vaegt 17,805 kg {1

L I
FREMGANGSMADE |
Keretid 4 Min. Iangsom” ca. 6 Min. hurtig
Dejtemperatur “, »“ | 124-25°C
Hvile . 30min
Vaegt 0,250kg
Haeve i) [ 120 Min.
Bagetemperatur 230 °Cfa|den"(h til 210°C




INSPIRERENDE

Med disse attraktive og igjnefaldende brad
kan du nemt vaekke dine kunders Iyst t||

brad til lekre grillretter. |
il

De indbydende produkter fremhaeverde

appetiten pa en tiltalende made — 0 Tu g er
sa bliver dine kunder hurtigt begejstrf:':. ‘de for pq fe
dit unikke grllludvalg| | Pl ,
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BLACK PEPPER AND SEA SALT

BESTIL PRODUKTERNE HOS BAKO DANMARK:

213706 - Tiger Paste Salt og Peber - 5 kg
221324 - Tiger Paste Salt og Peber Granulat* - 10 kg NYHED

221245 - Tiger Paste BBO* - 3 kg

221243 - Tiger Paste Meditaranian - 3 kg BAKO

221244 - Tiger Paste Country Classic* - 3 kg DANMARK

CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein
| www.csmingredients.com
awww.theworldofbaking.com INGREDIENTS




