Ud af hcengekgijen

Hverdagen og de lcekre madpakker kalder







SPIREVIP
SANDWICH

Ingredienser: Fremgangsmdde:

Hvedemel 1700 g Altetid 6+4 min. Tilscet vand lidt efter lidt.
Salt 409 Dejtemperatur 25-26 °C.
Vand 1300 g Hviletid 1 30 min.
O-tentic Durum 80 g Afvejning 600 g lcegges last sammen.
Easy Puravita SpireVip 300 g S Sldes op og vendes i
mel og flager.

Rasketid 45-60 min.

Dekoration fagr Snittes 3 gange.

afbagning.

VTS U 250 °C fqldendg til 230 °C
med lidt damp.

Bagetid 35 min. sidste 10 min. med

Abent spjceld.

Fremgangsmade:
Roastbeef Smegr med dijon mayo og fyld op med rigeligt
Groftrevet peberrod roastbeef, peberod og radkdl.
Dijon mayo
Snittet rgdkall

Tip!
Brug daggammelt bred og varm det i klapristeren

for at undgd madspild.
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SPIREVIP
CHOKORUG

Ingredienser: Fremgangsmadde:

Iblgdscetning: Eltetid 15 min. langsomt
Rugbrgdsrasp 640 g (undlad chunks).
Solsikkefra 300 g Dejtemperatur 27-29 °C.
Vand 640 g Hviletid 1 30 min.
Salt 369 Afvejning 100 g pd plade med bagepapir.
Hviletid 2 Na.
Dej: Efter 30 min. hviletid, rgres
Easy Puravita SpireVip 700 g Opsldning chokolod¢ chunks i dejen.
Derefter afvejes de og scettes
Rugmel 500 g pd plade.
Hvedemel 400 g Rasketid +/- 20-30 min. ved rumtempera-
Horfro 100 g tur, overdoekket med plastik.
Geer 30g Dekoro’(ion for Na.
vand 1000g| |ofagning
Belcolade Selection Noir 400 g Ovntemperatur 250°C med dompT,"s]oggoIE:es.
Chunks R
HegEle (kernetemperatur 95 °C):
Dekoration:
Havreflager 450 g
Horfra 2259
Chiafrg 1359
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_ SPIREVIP
HANDMADDER

Fremgongsmade:
Iblgdscetning: Altetid 15 min. langsomt.
Solsikkekerner 750 g Dejtemperatur 27-29 °C.
Rugbradsrasp 1600 g Hviletid 1 30 min.
Salt 110g Afvejning 1000 g i rugbrgdsforme.
Vand 1600 g Afvejes direkte ned i smurte

Oosl&nin rugbrgdsforme, trykkes med en
Der P 9 rugbragdspresser/skrabelcerred.
: ik = T s Drys med topping.
afyk vraviia pllre P 5 9 Rasketid +/- 55 min. 34°C og 80% RH.
LLICREmETUGE 1230 230°C med damp, scenkes
Hvedemel 1000 g| |©vntemperatur Kl 180 °C.
Horfra 250 g . +/- 55 min.
- Bagetid 2
Rugbregdsmalt Ekstra (valgfrit) 50 g Kernetemperatur 95 °C.
Geer /59
Vand 2500 g
Tips & Tricks:
Dekoration: Tip 1: SpireVip er et meget svampet rugbrad, s& husk
Havreflager 100 g at tiekke om kernetemperatur er 95 grader. Heelder
Horfra 50 g man til at det feerdigbagte rugbrad er lige lidt for
et 309 svampet til ens smag, eller man bruger afvejer, kan

Fyld:

Kun fantasien scetter graenser for, hvad
du kan komme pd at fyld. Det kan
veere den klassiske, som f.eks. ceg og
rejer eller den mere moderne udgave
som denne variant med Tofu, grankdl
og rgdebede.

SpireVip

man med fordel fierne lidt af vandet ca. 3-5%.

Tip 2: Direkte efter afbagning, kan brgdene fimes, og
dermed kan man gge holdbarheden.

(éu ratos

Food Innovation for Good






KERNESTYKKER

Ingredienser: Fremgangsmdde:

Easy Puravita 1200 Altetid 6 + 4 min.
Kernestykker Dejtemperatur 26-27 °C.
Melale 20091 [Hviletid | 15 min.
Hvedemel 1700 g Afvejning 2100 g
RUGFE! 3009| [Hviletid 2 15 min.
SEEIE S EIE 180g Broekkes af som hdndvcerkere.
Soft'r Tvebak 2409| | Opsldning Vendes i fra og kerner efter
Salt 40 g eget valg.
Geer 120 g Rasketid 45 min, 35 °C, 80 % RH.
Vand ca. 1100 g Ovntemperatur 260 °C faldende fil 240 °C.

18 min. med lidt damp. Abent

Bagetid spjceld de sidste 2 min.
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HOTDOG
TOGO

Ingredienser: Fremgangsmade:

Plange Napoleon 2000 g Altetid 6+ 4 min.
Easy Soft'r 200 g Dejtemperatur 24-26 °C.
Sukker 160 g Hviletid 1 5-10 min.
Geer 90 g Afvejning 1350 g/breek.
Vegetabilsk olie 60g| |Huviletid 2 5-10 min.
Sapore Fidelio 409 Rundvirkes, de scettes 30 (3x10)
Vand 1100 g Opsldning p& hver plade m bagepapir, md
gerne bage sammen.

Rasketid 70-80 min 37°C 80% RH.

gfebkgéﬂlr?; I Spray med Sunset Glaze.

Ovntemperatur 230°C, ingen damp.

Bagetid 7-9 min.
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RODBEDE
BURGER

Plange Napoleon 2000 g Altetid 3+ 9 min.
Redbedeflager 100 g Dejtemperatur 26 °C.
Sukker 100 g Hviletid 1 10 min.
Mimetic Primeur 160 g Afvejning 3000 g/brecek.
Geer 809| [Hviletid 2 10 min.
Soft'r Cotton 409 Opsidning Rundvirkes og scettes p& en
Salt 40 g plade. 15 pr. plade.
Sapore Aroldo 409 . 20 min, 37 °C, 80 % RH.

Dekoration fer Stryges med Sunset Glaze.

afbagning
Ovntemperatur 230 °C.
Bagetid 9-10 min.

Tip!
Kogte redbeder kan ogsd bruges, dog ber

tilscetning @ges til 10 % og vandmaoengden
reduceres med 4-5%.
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MUSLIBAR

Ingredienser: Fremgangsmade:

Knuste cornflakes 170 g Skcer bcer og abrikoser i sma stykker.
Hakkede pistaciengdder 180 g !(og géllykosen ongongingg? sammen, tilscet de tarre
Tonede abrikoser 100 g ingredienser og bland godt sammen.
Puffede ris 110 g Fordel blandingeni et 1,5 cm tykt lag mellem
Glykose 140 g bagepapir. Lad massen scette sig i ca. 20 min. ved
- stuetemperatur.
Honning 809 Skcer de gnskede forme med en kniv.
Tarrede beoer 60 g
Temperer Belcolade Selection Blanc.
Dekoration: Dyp stcengerne i chokoladen og lad dem scette sig.
Belcolade Selection Blanc Tilpas
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Bako varenummer:

Belcolade Selection Blanc 215169
Belcolade Selection Noir Chunks 213403
Easy Puravita Kernestykker 213084
Easy Puravita SpireVip 215100
Easy Soft'r 214124
Mimetic Primeur 382017
O-tentic Durum 213057
Plange Napoleon 101704
Rugbrgdsmalt Ekstra 213060
Sapore Aroldo 213063
Sapore Fidelio 213056
Sapore Salome 213061
Soft’r Cotton 215045
Soft'r Tvebak 214890

Brug for mere information?

Du er altid velkomen fil at kontakte din Puratos konsultent,
hvis du har spargsmal eller brug for hjcelp.
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