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Minden 50 kg Meister vagy Delfia
gyumolcstoltelék vasarlasa utan
10.000 Ft értékil kedvezményt kap
barmely Békas altal
forgalmazott termékre.

- Az akci6s id6szakban vasarolt 6sszes Meister és Delfia
" gylimolcstoltelék mennyisége utan jar a kedvezmény
(a vasarolt mennyiségek 6sszeadodnak).
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Vel ‘A kedvezmény bevalthato

ok é 2020. januar 1 - marcius 31. k6zott.

'/ ? Minden minimum nett6 50.000 Ft érték(i vasarlas esetén
/ |£ i 10.04‘:’0,0 Ft szamlavégi kedvezményt biztositunk.

Ad D Ly

Delfia Mester



Promdcidban szerepld gyumolcstoltelekek: /Msz Delfia

- Ujdonsagaink: Meister Karacsonyi Toltelék - karacsonyi szezonalis termék -
- Meister Fligetoltelék- karacsonyi szezonalis termék - Meister Narancstoltelék -
- Meister Erdeigyiimolcs toltelék - Meister Malnatoltelék - Meister Meggytoltelék -

- Meister Szilvatoltelék -

- Delfia Almatoltelék - Delfia Meggytoltelék - Delfia Narancs Multikrém -

(Koswdevenyi (VY (wffin
Orék kedvenc az iinnep gazdag izeivel
Recept 24 db 100 g-os muffinhoz

- Delfia Sargabarack toltelék -

Tészta: 1240g American Cake & Muffin Mix
4549 tojas
4359 olaj
2709 viz
Toltelék: 400g Meister Karacsonyi Toltelék vagy Meister Fligetoltelék

Minddsszesen: 2799 g

A tészta 6sszetevéit habver6 géppel lassu fordulaton 3-5 percig egynem(vé keverjiik, majd muffin formékba toltjik (100 g).
A tetejikre 16 g Meister Kardcsonyi Tolteléket vagy Meister Fligetdlteléket tesziink 180°C-on, gézmentes stitében 25-30 perc
alatt készre sutjuk. Kihtlés utan karacsonyi szérédiszekkel dekoraljuk.

Coendes £) ~Szelel

Gyluimolcsos csokis karacsonyi izbomba
Recept 20 db 100 g-os szelethez

Tészta: 780g American Cake & Muffin Dark Mix

2859 tojas

280g olaj

1709 viz
Toltelék: 400g Meister Karacsonyi Toltelék vagy Meister Narancstoltelék
Dekoracio: 300g étcsokoladé

Minddsszesen: 2215 g

A tészta 6sszetevOket habverd géppel lassu fordulaton 2-3 percig keverjiik. A masszat egyenletesen elsimitjuk egy magasitott
falu 60x20 sutéformaban és 180°C-on, gézmentes siitében 20-30 perc alatt készre stjuk. A kihllés utan, hosszaban ketté vagjuk
és a gyuimolcstoltelék felével dsszetdltjik. A toltelék masik felét a tetejére kenjuk

és athuzzuk olvasztott csokoladéval, majd kardcsonyi diszekkel dekordljuk és felszeleteljiik.

Angyalek (Kedvence

Unnepi gyiimélcsés csiga - kelt, toltétt

Recept100 db 80 g-os termékhez
Tészta: 3690g buzalist (BL-55)

1859 élesztd

100g Meister Kelttészta Mix

100g Meister Venus siitémargarin

250g cukor

18409 viz

Toltelék: 2200g Meister Karacsonyi Toltlék vagy Meister Fligetoltelék
Dekoracio: 200g dekor cukor
Mindossesen: 9465 g

Az 6sszetevékbdl 2 perc lassuy, 5 perc gyors fokozaton tésztat dagasztunk, 10 percig érni hagyjuk, majd 3 mm vastag téglalappa
nyujtjuk és rakenjlk a tolteléket. Feltekerjlk csigdnak, felszeleteljiik és stitélemezre tesszlik. 36°C-on 80%-os paratartalom
mellett 50-60 percig kelesztjiik, majd megszdrjuk a dekor cukorral és 180-190°C-os kemencében 13-15 perc alatt készre sitjik.

CSM Bakery Kft.
1239 Budapest, Ocsai Ut 5. @ ‘ s connecling the
Tel.: (36-1) 421-2010 | Fax: (36-1) 421-2004 wonrld of baking

info.magyarorszag@csmbakerysolutions.com Bakery Solutions



