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GINGERBREAD-COOKIES

Ingredienser

E

Metode

Tegral Satin Creme Cake

Tegral Satin Creme Cake og Mimetic Primeur kgres

Neutral 209 sammen med dejkrog fil en ensartet konsistens.
Mimetic Primeur 5 % 300 g Tilscet ceg, chokolade groin_s og krydderier og kar
sammen til en homogen dej.

Ad 2009 Dejen scoopes med en stor ske til cookies eller vejes af pa

Belcolade Grains 750 g| |50 g pr.stk.

K | 13 Tryk dine cookies let flade eller stik dem ud med en form
g 9 og scet dem pd plader beklcedt med bagepapir. 3x4 stk.

Ingefcer 1149 Bages ved 180-200°C i 8-12 min. til de er gyldne.

Nelliker 69




SPECIER MED CHOKOLADE R

Ingredienser

Metode

Alle ingredienserne kgres sammen (dejen skal kun
lige kgres sammen).
Afvejes pd 500 g og rulles ud i 45 cm lange pgalser.
Dejen kgles ned og skceres i tynde skiver pa ca. 3 mm. ¥ |
Bages ved 180-200°C i 8-12 min. fil de er gyldne. <

Mel 1500 g
Sukker 500 g
Mimetic Primeur 5% 1000 g
Belcolade Grains 260 g
Classic Orange 90 g
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LUKSUS BRUNKAGER

Ingredienser

Metode

Smelt Mimetic Primeur 5%, brun farin og sirup i en gryde
(Md ikke koge).
Oplas potasken i gllen.

Alle ingredienserne kgres sammen ved medium
hastighed. Dejen skal veere glat og ensartet. Rulles fil
stcenger eller fyldes i en kantbakke og stilles p& kel.
Skecer brunkagerne og bag dem ved ca. 180 grader.

Temperer chokoladen og dyp de afkglede brunkager i
chokolade. Dekorer som gnsket.

Brunkager:

Mimetic Primeur 5 % 1500 g
Brun farin 1500 g
Sirup 1000 g
Hvedemel 3000 g
Mandelflager 500 g
Nelikker 509
Honningkagekrydderi 100 g
Hjortetaksalt 409
Potaske 409
%] 1 stk.
Dekoration:

Belcolade Selection Noir 55%

1500 g




JULEKAGE MED KIRSEBZAR

Ingredienser

Metode

1. Yellow Moist Cake

Yellow Moist Cake

Alle ingredienser blandes sammen med
en spartel. Der vejes 800 g af til en form pd&
@20 cm.

Bagetemperatur: 180 grader.
Bagetid: ca. 40 min.

Glasur

Bland Topfil Kirsebcer uden bcer sammen
med Puratop White Ising.

Tegral Yellow Moist Cake 1000 g
/g 400 g
Olie 400 g
Vand 150 g
Marcipan 180 g
Topfil Kirsebcer 70% 2759
2. Glasur

Puratop White Ising 600 g
Topfil Kirsebcer 70% 75 @

Fremgangsmdade

De bagte kager dekoreres med glasuren.
Kom rigeligt p& midten, s& smares ud fil
kanterne og glider ned.

Dekorer som gnsket, evt. som pd&
billedet.

pura
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JULEFLODEBOLLER

Ingredienser

Metode

1. Speculoos bund

Speculoos bund

Bland alle ingredienserne sammen.
Rul ud p& 2,5 mm og scet pd kal.
Stikkes ud med rund udstikker @ 5 cm.
Bagetemp. 180 grader.

Bagetid: Ca. 8 min.

Fledebolleskum

Harmony Sublimo, sukker og vand koges til
100 grader.

Vand og Ovablanca piskes til en fast skum.
Den kogte sukkerlage kommer i den
piskede skum og piskes til den er afkglet.

Chokoladeovertreek

Temperer chokoladen.

Kirsebcerfyld

Topfil Kirsebcer blendes med en stav-
blender til en kirsebcer sauce og varmes
op til ca. 65°C. Drys gelatinepulver over og
blend igen for at fornindre smd gelatine-
klumper. Pisk let den afkalede kirsebcerfyld
s& den kan sprgjte i midten af figde-
bollerne.

Mimetic Primeur 5 % 200 g
Sukker 270 g
Hvedemel 400 g
Ag 50 g
Bagepulver 69
Vand 209
Kanel 10g
2. Flodebolleskum

Harmony Sublimo 600 g
Sukker 600 g
Vand 200 g
Ovablanca 1000 g
Vand 500 g
3. Kirsebcerfyld

Topfil Finest Kirsebcer 70 % 1000 g
Gelatinepulver 24 g
4. Chokoladeovertreek

Belcolade Noir Selection 55 % Tilpas

TIP!

Prgv ogsd at fylde dine
fledeboller med
Deli Caramel eller

kanel.

Fremgangsmdade

Spraijt fiadebolleskummen pd& de bagte og
afkelede bunde og sprajt efterfalgende
kirsebcerfyldet i midten. Bag dem i 1 min
ved 230 °C.

Afkal og overtrcek flgdebollerne med
Belcolade Noir Selection 55% og pynt f.eks.
med rensdyr hoved af chokolade og sma
guld chokolade stjerne.




KRYDDERKAGE MED APPELSIN

Metode

Krydderkage

Alle ingredienser kgres sammen med en
spartel. Vejes af i forme og bages ved 180
graderica. 25 min.

Knas

Hasselngddeflager og florex blandes
sammen og spredes ud pd en matte.
Bages ved 180 graderi ca. 15 minutter.

Na&r det er afkglet hakkes det i en blender.

Chokoladeknas

Chokoladen smeltes til ca. 35 grader.
Olien og chokoladeknas tilscettes.

Fremgangsmdde

Ingredienser

1. Krydderkage

Leeguricrl(I]ISuhn Creme Cake 1000 g
A9 350 g
Olie 300 g
Vand 225 g
Honningkagekrydderi 259
Classic Orange 30g
2. Knas

Florex 500 g
Hasselngddeflager 500 g
3. Chokoladeknas

Belcolade Noir Selection 55 % 1000 g
Olie 100 g
Chokoladeknas 100 g

Den bagte kage dyppes i chokoladeknas
og dekoreres efter gnske.
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LUKSUS HONNINGSNITTER

Ingredienser

Metode

1. Honningdej

Honningdej

Honning 500 g Bland mel, honning og krydderi godt
sammen. Tilscet hjortetaksalt og cegge-
Hveo}emel 0% blommer. Rer potaske op i 10 g. vand. Nér
Rugsigtemel 100 g det er oplgst keres det i dejen. Rar
/Aggeblommer 259 sommenoveczl midc;lelhos’righed ica.5min.
: Dejen star pa kel fil nceste dag. Rulles ned
Hjortetaksalt 109 p& 5 mm og skceres i strimler af 6 cm i
Potaske 109 bredde og pladens lcengde.
X " Placeres pd silikonepapir.
Honmingkelge MFEEE = Bages i 180 grader med dbent spjceld i
ca. 8 min.
2. Pisket ganache
Whippak 500 g Pisket ganache
Flede 500 g Whippak, flade, glukose og vanilje koges
il 200 g op. Heeldes over chokolade og kokoot v
— smar og rgres homogen. Bland smeret i nar
Vanilie 59 temperaturen ndr ca. 30-35 grader.
Belcolade Selection Blanc 1750 g Scettes pa kal.
Piskes luftig inden brug.
Kakaosmar 300 g
Smear 250 g
Abrikos kompot
3. Glaze Ca. 150 g kompot og 225 g pisket
ganache pr. stang.
Miroir Glassage Chocolat 500 g
o
_ Fremgangsmade
el L L De bagte honningkager flaekkes. Der
Topfil Abrikos 45% 500 g smares et lag Topfil p& hver del af

honningkagen. Der spgjtes et tyndt lag
pisket ganache pd bunden og ldget
lcegges pd. Kagerne scettes pd frost.
Stcengerne overhceldes med Miroir
Glassage Chocolat og scettes pd frost
{gen. Nar Glazen har sat sig er stcengerne
ar til at blive skéret i passende stykker.

Selforslag fil 3 forskellige slags fyld

nedenfor.




FEDTEBR@D

Metode

Ingredienser

Fedtebrgd:

Mimetic Primeur 5 % 1000 g
Sukker 450 g
Brun farin 50g
Fint kokosmel 500 g
Hjortetaksalt 209
Icing:

Puratop White Icing 150 g

Fedtebrgd:
Alle ingrediens bland sammen til en de;j.

Icing:
Klar fil brug.

Fremgangsmadde:
Vej dejen af p& 300 g og rul den ud i en pladelcengde.
Bages ved 180-200°C i 8-12 min. til de er gyldne.

Dekorer stoengerne med Puratop White Icing ndr kagerne
er kommet ud af oven og skcer dem straks, mens de er
varme.

VANILJEKRANSE

Ingredienser Metode

Mimetic Primeur 5 % 1500 g | [Alle ingredienserne kares sammen ved medium hastighed.

Sukker 1000 g Dejgn skal veere glg’r og ensartet. Scet dejen pa kal og
sprejt derefter Vaniliekransene ud.

Ag Sstk.| | Bages ved 180-200 °C i 8-12 min.

Hvedemel 2000 g <l

Vaniljesukker 300 g

FINSKBROD

Ingredienser

Metode

Finskbrad:

Mimetic Primeur 5 % 1500 g
Hvedemel 2000 g
Sukker 500 g
Ag 500 g
Dekoration:

Sunset Glaze 100 g
Perlesukker 200 g
Hasselngddeflager 100 g

Rar den tempererede Mimetic Primeur med mel og
sukker, til en ensartet dej. Tilscet ceg og rer rundt.

Rul dejen ned pd 8 mm.

Pensel med Sunset Glaze og drys med hasselngddeflager
og perlesukker.

Skcer efter gnskede stgrrelse.

Bages ved 180-200 °C i 8-12 min. fil de er gyldne.

(

puratos

Food Innovation for Good



JULESNITTER

Ingredienser

Hvedemel

2. Fyldning

Topfil £ble 90%

Kanel

3. Glasur

Puratop White Ising

300 g

Metode

Linsedej

Fyldning
and ceble og

Klar til brug.

=ble og kanel ud. Leeg en plade
nsedej over og glaser med 670 g




SNEMANDEN TROIS

Ingredienser

Metode

1. Yellow Moist Cake

Bunde

Tegral Yellow Moist Cake 1000 g Alle ingredienser blandes sammen med
£g 400 g en spartel. Der vejes 1000 g. af fil en plade
som smgres ud.
Olie 400 g
vand 200 g Boge’rgmpero’rur: ]8Q grader.
Bagetid: ca. 10-12 min.
2. Spregdt indice
lzdslly = S Spredt indleg
[Rloiade g Smelt Nutolade fil ca. 30 grader. Bland
Cornflakes knust 409 cornflakes i. Klar til brug.
3. Karamelkugler Karamelkugler
Deli Caramel 300 g Chokoladen tempereres. Heeldes i smé
halvrunde kugler. Deli Caramel rert med
Saltfl 5
e - = saltflager kommes i den ene halvkugle.
Belcolade Selection 300 g Scettes sammen til en kugle. Opbevares
Lait 35 % CT pé kal.
4. Hvid chokolademousse Hvid chokolademousse
Whippak 250 g Whippak (250 g) varmes op fil 80 grader.
Kakaosmar 20 g Hceldes over denablgdgjor’re kakaosmer
Belcolade Selection Blank og chokolade. Star 1 min. Blendes fil en
29e g;oc.re e omeian 410 g homogen masse. Den letpiskede Whippak
A (350 g) meenges i nér temperaturen er ca.
Whippak 350 9 30-40 grader.

Fremgangsmdade

Det sprgde indlceg scettes p& den ene
Yellow Moist bund og den anden scettes
ovenpd. Scettes pd frost. Skaeres ud i
gnskeft stagrrelse.

Den hvide chokolademousse kommes i
gnsket form. Lad den scettes sid lidt s& den
kan bcere den stgbte karamelkugle, som
scenkes i. Afsluttes med de to Yellow Moist
bunde. Scettes pd frost.

N&r kagen har saft sig. Sprayes med
tempereret kakaosmar.

Dekorer som gnsket, evt. som p&
billedet.
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Konditoriets sma mirakler
julens sgdeste spektakler

; »‘ . Bako varenummer:
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’ Mimetic Primeur 5 % 382017

Ek;w ' - | Puratop White Ising 213104

S|
Vil |

-~ |Miroir Glassage Chocolat 215343
2
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Du er altid velkommen fil at kontakte din Puratos

eller BAKO konsulent, hvis du har spargsmdl
eller brug for hjcelp.
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