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WARUNKI
WYSTAWIANIA

W temperaturze otoczenia

KATEGORIA

Receptury cukiernicze
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¥ BAKELS OKAZJA

Do kawy, Drugie $niadanie,

Przekaska, Stodka przekaska

BATON KARMELOWY Z PLATKOW ==

[Fay

KUKURYDZIANYCH GOTOWY

PRODUKT
IN FORMACJ E OGOLN E Baton, Ciasteczko

Stodka przekaska o niezwyktej lekkosci i chrupkosci. tatwa w przygotowaniu, bardzo korzystna w kalkulacji

produkcyjnej.

Wyréb podawany w formie batonikéw doskonale sprawdza sie w cukierniach i kawiarniach. Pieknie wyglada

w witrynie i nadaje ofercie cukierniczej nowoczesny charakter.
Dla zréznicowania oferty proponujemy dwie odmiany:

® Baton karmelowy - przygotowany w oparciu o Karmel “Kréwka Smieszka”
® Baton malinowy - przygotowany z Karmelu o smaku malinowym

Obie odmiany przygotowujemy w podobny sposéb, w oparciu o te sama recepture.

Batoniki mozna dowolnie dekorowac siegajgc po nasze polewy non-temp z linii Chockex ktére dodajg
estetyki, smaku i podkreslaja charakter tych przekasek.

BATON KARMELOWY


https://www.bakels.pl/receptury/?display-condition[]=4489
https://www.bakels.pl/recipe-category/cukiernia/
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4464
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4468
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4467
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4463
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4601
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4480
https://www.bakels.pl/produkty/karmel-krowka-smieszka/
https://www.bakels.pl/produkty/karmel-o-smaku-malinowym/
https://www.bakels.pl/product-category/polewy-non-temp/
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SKLADNIKI

Grupa Baton karmelowy

KARMEL KROWKA SMIESZKA, BAKELS 0.440 38.30
ptatki kukurydziane 0.350 30.40
Margaryna 0.130 11.30
Syrop glukozowy 0.130 11.30

CHOKEX - NON TEMP DARK - POLEWA_
BAKELS

0.100 8.70

Waga catkowita: 1.150

wydajnos¢: 1 blaszka 60 x 10 cm, ok 1200 g

METODA

- margaryne podgrzac ze syropem (zagotowac)

- doda¢ karmel "Kréwka Smieszka" i wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ do uzyskania gtadkiej masy
- catos¢ wymieszac w kociotku z ptatkami kukurydzianymi

- spdd blaszki wytozy¢ pergaminem i rozprowadzi¢ mase karmmelowa lekko jg ugniatajac

- odstawi¢ w chtodne miejsce do czasu utwardzenia sie masy

- wyciagna¢ z formy, odwrdéci¢ i zdjg¢ pergamin

- podgrzaé¢ mase Chockex Dark i obla¢ powierzchnie batonu

- po zastygnieciu Chockex ponownie odwrocic¢

- wykonczy¢ dekoracyjnie podgrzana masa karmelowga "Kréwka Smieszka" tworzac poprzeczne paski.
Baton mozna kroi¢ w dowolne pasy/kostki, ponadto sama mase mozna formowac takze w innych formach

(np. do muffindw, w ksztattkach lub foremkach okragtych)

BATON MALINOWY

SKLADNIKI

Grupa Baton malinowy

Karmel o smaku malinowym 0.440 38.30
ptatki kukurydziane 0.350 30.40
Margaryna 0.130 11.30
Syrop glukozowy 0.130 11.30
CHOCKEX - NON TEMP RUBY -

0.100 8.70
POLEWA BAKELS

Waga catkowita: 1.150

wydajnosé: 1 blaszka 60 x 10 x 5 cm


https://www.bakels.pl/produkty/karmel-krowka-smieszka/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
https://www.bakels.pl/produkty/karmel-o-smaku-malinowym/
https://www.bakels.pl/produkty/chockex-white/
https://www.bakels.pl/produkty/chockex-white/
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METODA

- margaryne podgrzac ze syropem (zagotowac)

- dodac karmel o smaku malinowym i wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ do uzyskania gtadkiej masy
- catos¢ wymieszac w kociotku z ptatkami kukurydzianymi

- spdd blaszki wytozy¢ pergaminem i rozprowadzi¢ mase karmmelowa lekko jg ugniatajac

- odstawi¢ w chtodne miejsce do czasu utwardzenia sie masy

- wyciagna¢ z formy, odwrdéci¢ i zdjg¢ pergamin

- podgrza¢ mase Chockex Ruby i obla¢ powierzchnie batonu

- po zastygnieciu Chockex ponownie odwrocic¢

- wykonczy¢ dekoracyjnie podgrzang masg Karmel o smaku malinowym, tworzgc poprzeczne paski.

Baton mozna kroi¢ w dowolne pasy/kostki, ponadto sama mase mozna formowac takze w innych formach

(np. do muffinéw, w ksztattkach lub foremkach okragtych)



