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Meksykana

lloS¢ sztuk z ciasta, ok 270 sztuk

Propozycjapodania

RECEPTURA PRODUKCJA:

® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac esErE ®e@ mit

Ciasto: Maka pszenna 5,000 kg Temp. ciasta*: 26-28°C
UNIFERM HefeQuark 5,000 kg Spoczynek: 10 min
Jaja 1700 kg Gara sztuk: 40 min
Olej 1,200 kg Temp. wypieku™: 1235 °C 4200 °C
Cukier 0,500 kg Czas wypieku*: 20 min
Drozdze UNI Aktiva 0,600 kg “Parametry wypieku oraz mieszania moga réznic sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy mieszarki.
Sal 0,080 kg
Woda, ok. 2,600 kg

Nadzienie: ~Sos meksykarski, gotowy 3000 kg O Po spoczynku ciasto podzielic na presy 2,8 kg i rozwatkowac
Kukurydza z puszki, odsgczona 2,400 kg ETIER Gl VIS ik
Mozzarells, tarta D00k O e S, el O3B Sheobka ch el

RAZEM: 22,980 kg 4 cm (ok. 0,085 kg sztuka), uzyskujac ok. 45 sztuk z rulonu.

O Kesy wilosci 30 sztuk utozyé na blache 60x40, z wysokim
rantem i opcjonalnie posypac tartym serem mozzarella (0,250
kg na prese) i wstawic do gary.

O Na 3/4 gary smarowat jajkiem i wypiekat bez zaparowania,
z otwartym cugiem.
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Karmella

llos¢€ sztuk z ciasta, ok 270 sztuk

Raffaella

lloé¢ sztuk z ciasta, ok 270 sztuk

Propozycja podania."!. :

RECEPTURA PRODUKCJA:
® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac Viesaria 9+6 min
Ciasto: Maka pszenna 5,000 kg Temp. ciasta*: 26-28 °C
UNIFERM HefeQuark 5,000 kg Spoczynek: 10 min
Jaja 1700 kg Gara sztuk: 40 min
Olej 1200 kg Temp. wypieku*: 1235 °C 4200 °C
Cukier 0,500 kg Czas wypieku*: 20 min
Drozdze UNI Aktiva 0,600 kg “Parametry wypieku oraz mieszania moga réznic sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy mieszarki.
Sol 0,080 kg
Woda, ok 2600k O Po spoczynku ciasto podzieli€ na presy 2,8 kg i rozwatkowat
Nadzienie: UNIFERM BellaCreme 2400 kg na wymiar ok. 190x25 cm.
Masa kajmakowa 1500 kg O Ciasto pokry¢ masa stony karmel (1,67 kg na prese), zwina¢
) i odcinac skrobka co okoto 4 cm (ok. 0,10 kg sztuka),
Sal 0120 kg uzyskujac ok. 45 szt. z rulonu
Woda 6,000 kg O Kesy w ilosci 30 sztuk utozyé na blache 60x40, z wysokim
RAZEM: 26,700 kg rantem i wstawic do gary.

O Na 3/4 gary smarowat jajkiem i wypiekaC bez zaparowania,
z otwartym cugiem.

O Opcjonalnie, po wystudzeniu udekorowac kajmakiem i wg
uznania solg gruboziarnista.

RECEPTURA PRODUKCJA:

® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac iesa e S i

Ciasto: Maka pszenna 5,000 kg Temp. ciasta*: 26-28°C
UNIFERM HefeQuark 5,000 kg Spoczynek: 10 min
Jaja 1700 kg Gara sztuk: 40 min
Olej 1200 kg Temp. wypieku*: 1235 °C 4200 °C
Cukier 0,500 kg Czas ngieku*; 20 min
Drozdze UNI Aktiva O,BOO kg *Parametry wypieku oraz mieszania moga roznic sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy

mieszarki.

Sol 0,080 kg
ML 2800kg O Po spoczynku ciasto podzielic na presy 2,8kg i rozwatkowac

Nadzienie: UNIFERM Persipan 0,500 kg na wymiar ok. 190x25 cm.
Masto 0,500 kg O Ciasto posmarowat nadzieniem (0,44 kg na prese), zwingc

_ i odcinac skrobka co okoto 4 cm (ok. 0,075 Kg sztuka),

Migdaty, kostka 0400 kg uzyskujac ok. 45 sztuk z rulonu.
Cukier 0300kg O Kesy wilosci 30 sztuk utozy¢ na blachg 60x40, z wysokim
Smietana 30% 0,600 kg ir?/\;wgfar:,w\;ig%%ggg%p’ratkam| migdatow (0,100 kg na prese)
Wiorki kokosowe 0.200kg O Na 3/4 gary smarowac jajkiem i wypiekaC bez zaparowania,
Jaja 0160 kg z otwartym cugiem.

Posypka:  Ptatki migdatowe 0,600 kg O Bezposrednio po wyciggnieciu z pieca posmarowac zelem

(neutralnym).
RAZEM: 19,940 kg
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RECEPTURA PRODUKCJA: RECEPTURA PRODUKCJA:

©® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac ® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac

Mieszanie*: 9+6 min Mieszanie*: 9+6 min
Ciasto: Maka pszenna 5,000 kg Temp. ciasta*: 26-28°C Ciasto: Maka pszenna 5000Kkg Temp. ciasta*: 26-28°C
UNIFERM HefeQuark 5,000 kg Spoczynek: 10 min UNIFERM HefeQuark 5,000 kg Spoczynek: 10 min
Jaja 1,700 kg Gara sztuk: 40 min Jaja 1,700 |~<g Gara sztuk: 40 min
Olgj 1200 kg Temp. wypieku*: 1235 °C 4200 °C Olej 1,200 kg Temp. wypieku*: 1235 °C 4200 °C
Cukier 0,500 kg Czas ngieku*; 20 min Cukier 0,500 kg Czas ngieku*; 20 min
Drozdze UNI Aktiva 0,600 kg *Parametry wypieku oraz mieszania moga roznié sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy Drozdze UNI Aktiva 0,600 |-(g *Parametry wypieku oraz mieszania moga réznié sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy mieszarki. i ] ’ |
mieszarki. e Ly L i . ikl Propozycja podania
Sol 0,080 kg Sol 0,080kg I wll
Woda, ok. 2800kg O Po spoczynku ciasto podzielic na presy 2,8kg i rozwatkowac Woda, ok. 2600kg O Po spoczynku ciasto podzielic na presy 2,8 kg i rozwatkowat . . - . . .
Nadzienie: UNIFERM ApfelBack 2500 kg na wymiar ok. 190x25 cm. Nadzienie: UNIFERM BellaCreme 2,400 kg na wymiar ok. 190x25 cm. U N I F E R M D rOZd ZOW kl y4 p | e ka i
Cynamon 0,080 kg O Ciasto posmarowat nadzieniem jabtkowym (1,80kg na Woda 6,000 kg O Ciasto posmarowac nadzieniem (1,40 kg na presg),
prese), zwinat i odcinac skrobkg co okoto 4 cm (ok: 0,10 kg rownomiernie pOSﬂpaC tezkami czekoladowymi (0,25 Kg),
Woda 8,500 kg sztuka), uzyskujgc ok. 45 sztuk z rulonu. tezki czekoladowe 1,500 kg zwinat i odcina¢ skrobka co okoto 4 cm (ok. 0,10 kg sztuka),
o o i uzyskujac ok. 45 sztuk z rulonu.
RAZEM: 27,760 kg O Kesy wilosci 30 sztuk utozyc na blache 60x40, z wysokim RAZEM: 26,580 kg o _ ' i ek 3
rantem, opcjonalnie posypac orzeszkami ziemnymi (0,200 kg O Kesywilosci 30 sztuk utozyé na blache B0x40, z wysokim Koncept 5 rozmaitych drozdzéwek na pysznym
na prese) | wstawi¢ do gary. rantem i wstawi€ do gary. s IR d . d ) + |-(
O Na 3/4 gary smarowat jajkiem i wypiekat bez zaparowania, O Na 3/4 gary smarowac jajkiem i wypiekat bez zaparowania, ciescie droz ZOWQ_ Y wa rog'Owg m_ ZA /Szero Im
2 otwartym cugiem. 2T U wachlarzem nadzien na kazdy dzien tygodnia!
O Bezposrednio po wyciggnigeiu z pieca posmarowat zelem O Bezposrednio po wyciagnieciu z pieca posmarowac zelem

(neutralnym). (neutralnym).



