
WARUNKI 
WYSTAWIANIA
W temperaturze otoczenia

KATEGORIA
Receptury cukiernicze, 
Receptury piekarnicze

OKAZJA
Dla Kibica, Drugie śniadanie, 

Przekąska, Sezon grillowy

GOTOWY 
PRODUKT

Bułka, Ciasteczko, Paluch

MISTRZOWSKIE PRZEKĄSKI – 
ZESTAW RECEPTUR NA 
MISTRZOSTWA ŚWIATA

INFORMACJE OGÓLNE
Przygotowany dla Piekarni pakiet receptur to zestaw bardzo prostych do wdrożenia, pasujących do okazji 
kibicowania i smacznych przekąsek, które umilą Waszym klientom oglądanie zmagań sportowych.

Selekcja receptur przygotowana została w oparciu o następujące założenia:

wysoka jakość wyrobów z gwarancją powtarzalności wypieku i dobrego smaku,
proste receptury, łatwe do szybkiego wdrożenia,
uniwersalne o tyle, że (z wyjątkiem żółtej/czerwonej kartki) pasują do wielu okazji, nie tylko 
sportowych,
większość receptur piekarniczych przygotowano w oparciu o ten sam skład ciasta co ułatwi i 
przyspieszy wdrożenie zestawu.

Wszystkie powyższe produkty zostały opracowane i przygotowane dla Państwa wygody. Sprawnie i szybko 
można je wdrożyć w piekarniach przemysłowych i rzemieślniczych.

SkładnikiGrupa Gol! Wytrawny paluch zawijanySkładnikKGGO SPORT MIX, BAKELS1.000Mąka Graham Typ 18500.875Mąka pszenna0.125Drożdże0.045Woda1.000Margaryna0.200Waga całkowita: 3.245GOL! WYTRAWNY PALUCH ZAWIJANYMetodaodważyć składniki na ciastomiesienie (maszyna spiralna): 5 min na wolnych obrotach; 5 min na szybkich obrotach,temperatura ciasta: 26 °C,leżakowanie 10 min,laminować margaryną puff pastry w stosunku do całej ilości ciasta 25%, 3x3podzielić ciasto na kęsy, nałożyć nadzienie szpinakowenadać kształt spiraliwstawić do garowni; temp. ok. 29°C, wilgotność 70%, czas ok. 30-40 min,wstawić do piecatemp. startowa pieca 230°C,temp. wypieku 210°C,piec przez 17 minSkładnikiGrupa Chrupaki Go SportSkładnikKGGO SPORT MIX, BAKELS1.000Mąka Graham Typ 18500.875Mąka pszenna0.125Drożdże0.045Woda1.000Waga całkowita: 3.045Słupek! - Chrupaki Go SportMetodaodważyć składniki na ciasto,miesienie (maszyna spiralna): 5 min na wolnych obrotach; 3 min na szybkich obrotach,temperatura ciasta: 26 °C,rozwałkować ciasto na grubość 3mm, następnie ciąć na 15 cm paskinaważka 8-10 gwstawić do piecatemp. startowa pieca 180°C,temp. wypieku 160°C,piec przez 18 min,SkładnikiGrupa Rożek z farszem serowo-szpinakowymSkładnikKGGO SPORT MIX, BAKELS1.000Mąka Graham Typ 18500.875Mąka pszenna0.125Drożdże0.045Woda1.000Margaryna0.200Waga całkowita: 3.245Rożny! Rożek z farszem serowo-szpinakowymMetodaodważyć składniki na ciasto,miesienie (maszyna spiralna): 5 min na wolnych obrotach; 5 min na szybkich obrotach,temperatura ciasta: 26 °C,leżakowanie 10 min,laminować margaryną puff pastry w stosunku do całej ilości ciasta 25%, 3x3podzielić ciasto na kęsy, nałożyć nadzienie szpinakowewstawić do garowni; temp. ok. 29°C, wilgotność 70%, czas ok. 30-40 min,wstawić do piecatemp. startowa pieca 230°C,temp. wypieku 210°C,piec przez 17 minutSkładnikiGrupa Wolny! - Paluchy z posypkąSkładnikKGŚRÓDZIEMNOMORSKI MIX BAKELS1.000Mąka pszenna1.000Drożdże0.060Woda1.000Waga całkowita: 3.060Wolny! - Paluchy z posypkąMetodaodważyć składniki na ciasto,miesienie (maszyna spiralna): 5 minut na wolnych obrotach; 5 minut na szybkich obrotach,temperatura ciasta: 26 °C,leżakowanie 10 minut,rozwałkować wstęgę posmarować olejem rzepakowym , składać 3x3podzielić ciasto na kęsy, posypać mieszanką przyprawnadać kształt spiraliwstawić do garowni; temp. ok. 29°C, wilgotność 70%, czas ok. 30-40 minut,wstawić do pieca ,temp. startowa pieca 230°C,temp. wypieku 210°C,piec przez 17 minutSkładnikiGrupa Żółta kartkaSkładnikKGKUKURYDZA MIX BAKELS0.500Mąka pszenna1.500Drożdże0.050Woda1.000Waga całkowita: 3.050Grupa Czerwona kartkaSkładnikKGŚRÓDZIEMNOMORSKI MIX BAKELS1.000Mąka pszenna1.000Drożdże0.060Woda1.100Waga całkowita: 3.160Żółta / Czerwona Kartka - bułka podwójnaMetodaodważyć składniki na ciasto,miesienie (maszyna spiralna): 5 min na wolnych obrotach; 5 min na szybkich obrotach,temperatura ciasta: 26-28 °C,leżakowanie w dzieży 15 minut,podzielić ciasto na kęsy, naważka 70g,nadać kształt prostokątów, bułkę kukurydzianą i bułkę śródziemnomorską ułożyć obok siebie,wstawić do garowni; temp. ok. 32°C, wilgotność 70%, czas ok. 50 minut,wstawić do pieca i zaparować przez ok. 10 sekund,temp. startowa pieca 250°C,temp. wypieku 240°C,piec przez 10 minut,otworzyć zasuwę umożliwiającą ucieczkę pary i piec przez kolejne 5 minutSkładnikiGrupa Hat-Trick! - batony zbożoweSkładnikKGGO SPORT MIX, BAKELS1.000Mąka Graham Typ 18500.875Mąka pszenna0.125Drożdże0.045Woda1.000Żurawina0.100Rodzynki0.080Kawałki czekolady0.080Waga całkowita: 3.305Hat-Trick! - batony zbożoweMetodaodważyć składniki na ciasto,miesienie (maszyna spiralna): 5 minut na wolnych obrotach; 3 minut na szybkich obrotach,w drugim etapie mieszania dodać, żurawinę, rodzynki, czekoladętemperatura ciasta: 26 °C,rozwałkować ciasto na grubość 12mm, następnie ciąć na mniejsze kęsy o dł. 80mm i szerokości 30mmprzełożyć na blachywstawić do garowni; temp. ok. 32°C, wilgotność 70%, czas ok. 50 minut,wstawić do pieca i zaparować przez ok. 10 s,temp. startowa pieca 240°C,temp. wypieku 235°C,piec przez 10 minut,otworzyć zasuwę umożliwiającą ucieczkę pary i piec przez kolejne 7 minutSkładnikiGrupa CiastkaSkładnikKG%UCIERANE YOGO-FRUIT MIX BAKELS1.10028.20Jaja1.10028.20Olej0.70017.90Cukier0.60015.40Woda0.0501.30Waga całkowita: 3.550Grupa KremSkładnikKG%INSTANT CREAM, BAKELS0.1503.80Woda0.1002.60Mleko0.1002.60Waga całkowita: 0.350Wygrana! - miękkie ciasteczka z krememMetodaCIASTKA:- jaja, olej, cukier i wodę połączyć razem- mieszać za pomocą „liścia” ok 3 minut, aż do rozpuszczenia cukru- dodać mieszankę Yogo-Fruit Mix, mieszać na wolnych obrotach aż do uzyskania gładkiej konsystencji- szprycować za pomocą rękawa cukierniczego odpowiednią wielkość – ok 4,5 cm średnicy- piec: 200°C przez około 10- 12 minutKREM:- składniki połączyć razem- mieszać „rózgą” 3 min/ wysokie obroty- połowę kremu zabarwić barwnikiem spożywczym na czerwony kolor- wyszprycować połowę ciasteczek białym, połowę czerwonym- połączyć połówki razem i gotowe!
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