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Y WARUNKI
" WYSTAWIANIA

W temperaturze otoczenia

KATEGORIA

Receptury cukiernicze

BAKELS OKAZJA

BAEKERY INGREDIENTS SINCE 1504

Boze Narodzenie, Przekgska,

Stodka przekaska

SWIATECZNY WIANEK ==

[Fay

DROZDZOWO-CYNAMONOWY GOTOWY

PRODUKT
INFORMACJE OGOLNE Ciasto foremkowe

Aromatyczny wianek drozdzowy z delikatnym nadzieniem z masy cynamonowej wprowadza przyjemny

Swigteczny nastrdj i stanowi doskonatg propozycje poczestunkowg dla rodziny. Podany w okragtej formie,
sktadajacy sie ze zrosnietych keséw w ksztatcie spirali doskonale pasuje do Swigtecznego $niadania, przy

ktérym dzielimy sie odrywajac sobie po kawatku w miare apetytu. Uwaga - szybko znika z tacy!

Prosty przepis w oparciu o KONCENTRAT CIASTA DROZDZOWEGO Bakels to gwarancja powtarzalnosci i
wysokiej jakosci wypieku, o tadnej barwie, réwnym i miekkim miekiszu. Uzycie glazury EGGIN do ciast
drozdzowych, wypiekéw cukierniczych i pétcukierniczych, pozwala na osiggniecie tadnego potysku i
podkreslenie koloru skérki. Smak i aromat tatwo dopetni¢ dekoracja Swigteczng i cieszy¢ sie rodzinnym

Cczasem.

SKLADNIKI


https://www.bakels.pl/receptury/?display-condition[]=4489
https://www.bakels.pl/recipe-category/cukiernia/
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4494
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4467
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4463
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4516
https://www.bakels.pl/produkty/ciasto-drozdzowe-koncentrat/
https://www.bakels.pl/produkty/eggin-200l/
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Grupa Ciasto

KONCENTRAT CIASTA DROZDZOWEGO 0.175
Maka pszenna 1.000
Cukier 0.150
Margaryna 0.150
Woda 0.510
Drozdze 0.070

Waga catkowita: 2.055

Grupa Nadzenie

Redmons Cynamonowy CL 0.150
Waga catkowita: 0.150

Grupa Glazura

EGGIN 200L 0.050
Woda 0.500

Waga catkowita: 0.550

METODA

Odwazy¢ sktadniki na ciasto, potaczy¢ do miesienia.

Miesienie 6 minut wolne obroty i 6 minut szybkie

po uzyskaniu jednolitej i wyrobionej masy lezakowanie: 10 minut, ciasto powinno mie¢ temperature 26-28°C
W czasie lezakowania ciasta przygotowac formy ring lub prostokatne, wytozy¢ papierem do pieczenia i
spryskac srodkiem antyadhezyjnym SPRINK.

Po lezakowaniu ciasto rozwatkowa¢ na grubos$¢ okoto 3 mm

Ptaty ciasta posmarowaé pasta cynamonowg Cynamon Redmons CL; cienkg warstwag do 1,5 mm

Ciasto zawina¢ w rulon, przecina¢ w plastry ok 4 cm grubosci, uktadajac w okragtej formie lub na tacy
uzyskujac porcje o masie ok 360 gram.

Odstawi¢ do fermentacji, czas rozrostu 40 minut

W czasie rozrostu przygotowac roztwor glazury EGGIN 200L rozpuszczajac 50g proszku w 0,5 litra cieptej

wody. Po rozroscie spryskac lub posmarowac surowe ciasto glazura.

Wypiekanie: 220°C géra ; 190°C dét przez ok 25 minut, bez zaparowania pieca.

Po wypieku dekorowa¢ wedtug uznania.


https://www.bakels.pl/produkty/ciasto-drozdzowe-koncentrat/
https://www.bakels.pl/produkty/eggin-200l/
https://www.bakels.pl/produkty/sprink-tarant-srodek-antyadhezyjny-w-sprayu/
https://www.bakels.pl/produkty/eggin-200l/

