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*LISNATO TESTO / SASTOJCI

*KORICA / SASTO]JCI

Tegral Satin Créeme Cake 200¢g
Argenta Cake HF 100g
Seckani leSnik 100¢g
METOD RADA

U otopljeni margarin dodati
le$nik i Tegral Satin Créme Cake.
Homogenizovati testo, rastanjiti
ipecina 170°C oko 12 minuta.
Ohladenu koricu izdrobiti.

*KREM / SASTO]JCI

Cremyvit Air 200¢
Voda 460¢
Belcolade bela ¢okolada 150¢
METOD RADA

Mutiti Cremyvit Air sa vodom, dodati
otopljenu ¢okoladu . Homogenizovati
krem.

*PUNJENJE / SASTOJCI

Topfil Raspberry 200¢

METOD RADA
Punjenje se pri filovanju nanosi
samo uz ivicu ¢aSe.

Brasno 30008
Voda 1560¢8
Aristo Primeur Croissant HF 150¢
So 60g
METOD RADA

MeSenje svih sastojaka 5 min sporo
i 6 min brzo.

Laminacija

Za laminaciju ove koli¢ine testa
potrebno je 1470 g Aristo Primeur
Croissant HF margarina
Preklapanje

3 (12mm), 4 (7mm), 3 (11mm), 4 (5mm)
Odmaranje posle prvog
preklapanja 20 min.

Odmaranje posle

drugog preklapanja 30 min.

Nakon poslednjeg odmaranja
tanjiti testo na 2 mm.
Temperatura i vreme pecenja:

Na 180°C izmedu dva pleha

30min, zatim skinuti gornji pleh
ipecijos 10 min. Kada se ohlade,
Kkorice su spremne za kori$cenje.

*KREM / SASTOJCI

*GLAZURA
Topfil peach 100g
Miroir Neutre 100¢g

Cremyvit Air 500¢
Voda 11508
Italmax 250¢
METOD RADA

Umutiti ¢vrsto pavlaku.

Mutiti Cremyvit Air i vodu (hladnu)
4 minuta. Zatim sve sjediniti i staviti
u frizider da se krem stabilizuje (oko
30 min). Zatim krem naneti na jednu
koricu. Preko postaviti drugu koricu
(mozete ponoviti postupak).
Krempitu staviti u frizider da se
stabilizuje. Dekorisati po Zelji.




*COOKIES TESTO / SASTOJCI

Tegral Cookies 1000g
Argenta Cake HF 340¢
Voda 100¢g
Secer 4008
Prehrambena boja

METOD RADA

Sve sastojke mutiti 2 -3 minuta
spiralom. Ostaviti u frizideru 1h.
Rastanjiti testo na 3mm debljine i
okruglim modlom vaditi krugove.

*PARENO TESTO/ SASTOJCI

*PODLOGA / SASTOJCI

Tegral Satin Créme Cake 200g
Argenta Cake HF 1008
Seckani le$nik 100g
Italmax ( posle peCenja) 60g
METOD RADA

Otopiti margarin, dodati le$nik i
smesu. Dobro sjediniti i testo peci na
170°C oko 10 minuta. Kada se ohladi
testo izdrobiti i dodati slatku pavlaku.

Tegral Clara Super 1000¢g
Topla voda ( 40-50°C) 1500¢
Ulje 100¢g
METOD RADA

Sve sastojke mutiti 5 minuta
mikserom. Ostaviti testo da se
stabilizuje desetak minuta.
Okruglom Sterernom istiskivati testo
na papir za pecenje. Preko naneti
krug Cookies testa. Pe¢i na 160°C oko
40 minuta (etaza).

*KREM / SASTOJCI

*GANAS KREM / SASTOJCI
Italmax 400¢g
Belcolade crna ¢okolada 3008
METOD RADA

Zagrejati pavlaku do kljucanja,
sjediniti sa cokoladom . Toplim

Cremyvit Air 300¢
Voda 690¢g
Chantypak 4008
METOD RADA

Mutiti Cremyvit Air i vodu 4 minuta,
dodati ¢vrsto umucenu pavlaku.

U ovaj krem dodati po Zelji voéno
punjenje, LeSnik Pastu, Deli kemove...

kremom preliti koricu.

*BISKVIT / SASTOJCI

Tegral Satin Créme Cake 1258
Jaja 458
Ulje 358
Voda 308
METOD RADA

Sve sastojke mutiti dva minuta sporo
+ dva minuta brzo. Pe¢i na 180°C oko
10 minuta.

*KREM / SASTOJCI

Cremyvit Air 1008
Voda 230¢g
Deli Orange 508
METOD RADA

Mutiti Cremyvit Air sa vodom, dodati
Deli Orange i filovati.
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Dobanovacki put 58, Zemun
11080 Beograd, Srbija

T +381 11 3168 475

F +381113168 474

E office@puratos.rs
porudzbine@puratos.rs

Call Centar 0700 070707

www.puratos.rs OPuratos Srbija @@puratos.srbija




