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MEISTERMARKEN

MAGIC GLAZE

A pekaruk varazslatos ragyogasaért




Uj, ndvenyi alapu ragyogo feluleti feny

A Magic Glaze tartos, egyenletes ragyogast varazsol a pekarukra és idealis
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alternativaja a tojassal készult feltleti fenynek.

0 Felhasznalésra kész - konnyen kezelhetd

0 Egyenletes eloszlas - egységes ragyogo felUletet
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Szagtalan és iztelen - nem befolyasolja
a pékaru izét és illatat

Q Permetezés soran nem zselésedik - a fuvdka
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Tartoésitoszer
mentes

v Mesterséges
aroma mentes

v Mesterséges
szinezék mentes

nem tomaodik el, tiszta marad

7

0 UHT kiszerelés - nem igényel hitést Q || VEGAN | |
bontatlan csomagolasban a tarolas alatt ~
Termék Termékleiras Kiszerelés
Magic Glaze Felhasznalasra kész, nvényi alapu siitéipari feliileti fény. 12 x 1 liter UHT

Csokis Buci
Recept 150 db 70 g-os termékhez

Siités el6tt ecsettel vagy permetezével kell a feliiletre felvinni

Hozzavalok Mennyiség Elkészités
Buzaliszt BL-55 5000¢g A hozzaval6kat osszekeverve tésztat dagasztunk.
Meister Supra-Hefeteig 1000g Dagasztasi id6
Meister Venus 750 g Spiraldagasztéban:  kb. 2 percig lassu fokozaton, majd
Cukor 500 g kb. 7 percig gyors fokozaton
Elesztd 300 g Tészta hémérséklete: kb. 25 °C
Tojas 300g Tészta pihentetés: kb. 15 perc
Viz 1900¢g
Suthetd csoki cseppek 1300g Pihentetés utan keverjuk a tésztaba a slthetd csoki
cseppeket. Osszuk a teésztat ot egyforma darabra és
gombolyitsuk. Rovid pihentetést kovetéen kézzel dagasz-
szuk at és osztovagoval egyenletes darabokra osszuk.
Osszesen: 11250¢g Ujabb rovid pihentetés utan helyezzik az elékészitett
sutélemezre és vagjuk be a fellletét kétszer atlosan,
Siitési ids: vagy egyszer hosszaba és hagyjuk megkelni az igy elkészi-
Kb. 11 perc tett bucikat.

Sutési hémérséklet
200 °C

Miutan a felllet kissé megszaradt, kenjik le vagy szorjuk
be Magic Glaze-zel és 1 percig gézben majd gézmentes
légtérben slssuk készre.



Kalacs
Recept 20 db 400 g-os terméekhez

Hozzavalok Mennyiség
Buzaliszt BL-55 5000g
Meister Supra-Hefeteig 1000g
Meister Venus 500 g
Eleszt6 300g
Tojas 500 g
Viz 2000g
Osszesen: 20darab/ 9450¢g

Elkészités

A hozzavalokat osszekeverve tésztat dagasztunk.

Dagasztasi id6

Spiraldagasztéban: kb. 2 percig lassu fokozaton,
kb. 6 percig gyors fokozaton

Tészta hémérséklete: kb. 25 °C

Osszuk fel a tésztat 60 db-ra, formazzunk belblik
egyforma, kb. 30 cm-es szalakat, és készitstink 20 db
3 szalas fonatot.

Hagyjuk kicsit szaradni az igy készllt kalacsok
feluletet, ecseteljuk vagy permetezzik 1-2 rétegben
Magic Glaze-zel. izlés szerint szeletelt mandulaval
és/vagy dekor cukorral diszithetjlik.

Sutési idé:
Kb. 30 perc

Sutési hdmérséklet
180 °C

MEISTERMARKEN



Vegan Meggyes Croissant

Recept 100 db 80 g-os termékhez

Hozzavalok

Alaptészta:

Buzaliszt BL-55

Elesztd

Meister Supra-Hefeteig
Viz

Meisterzieh Extra
Szeletelt Margarin

Toltelék:
Meister Meggytoltelék

Dekoracio:

Osszesen:

Sutési ido:
Kb.13 - 15 perc

Sutési hémérséklet
210 °C

Mennyiség

3550¢g
160 g
700 g
2000g

1400¢g

2000¢g

10010 g

Elkészités

A hozzavalokat Osszekeverve tésztat dagasztunk.

Dagasztasi id6

Spiraldagasztéban:  kb. 3 percig lassu fokozaton, majd
kb. 5 percig gyors fokozaton

Tészta hdmérséklete: kb. 25 °C
Tészta pihentetés: kb. 20 perc

Erlelés utan a tésztaval és a Meisterzieh Extra Szeletelt
levelestészta margarinnal 2 dupla hajtast végzink. A be-
hajtogatott tésztat 4 mm vastagsagu téglalappa nyujtjuk
és croissant vagoval vagy oszto-vagoval egyenld oldalu
haromszogekre vagjuk.

Az igy kialakitott tésztadarabokra 20-20 g Meister Megy-
gytolteléket teszlink, croissant kiflikké csavarjuk és 36 °C-
on, 80%-os paratartalom mellett 50 percig kelesztjuk.

Ezutan technolégia szerint lekenjik vagy lefujjuk Magic
Glaze-zel és 210 °Cra el6melegitett kemencébe, gbzzel
telitett légtérbe vetjik és 13-15 perc alatt készre sutjuk.

CSM Bakery Kft.

1239 Budapest, Ocsai Ut 5. Magyarorszag
Tel.: +3630 192 5946
www.csmingredients.com
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