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AZ AMERIKAI STILUSU KEKSZEK

Az amerikai stilusu keksz konnyen elkészithetd és sokoldaluan felhasznalhatd termékkategoria.

Egyszerl gyartasa és megbizhatd végeredménye miatt jol illeszkedik a pék és cukrasz sitemények
kinalataba, mikdzben lehetdséget ad arra is, hogy a klasszikus izek mellett kilonlegesebb
osszetételd termékekkel bévuljon a valasztek.

Cukorcsokkentett* alapporok:

Kiszerelés
12,5 kg zsak
12,5 kg zsak

Termékvonal Megnevezés

‘ Dawn Balance® Cookie Mix Cukorcsokkentett

‘ Dawn Balance® Cookie Mix Csokoladés Cukorcsokkentett

*Dawn hasonlé alapporaihoz képest.

Az amerikai stilusu keksz jellemzéi
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Kivul ropogos, beltl puha

Kivalé tertlés és vastagsag,
jellegzetes repedezett felllet

Repceolajjal készl, jéval kevesebb E-szamot tartalmaz,
természetes szin és iz

Kénnyen kombinalhaté mas Dawn termékekkel

Rugalmasan alakithatdé receptek

Trendinek szamitd, autentikus amerikai stilus

Latvanyos megjelenés, a termék eladja magat

7 so1

Hosszabb eltarthatdsdgu és természetesebb termék

Rendkivili sokoldaltsag

Tobbféle texturat és élményt kindl a fogyasztéknak



Dawn
TERVEZHETO GYARTAS, KEVESEBB ELTERES, KISZAMITHATO MINOSEG

Egyszert, atldthato alaprecept

Jol ismételhetd, stabil végeredmény

Rugalmas formdzas és adagolas

Rovid sutésiid6

El6készithetd tészta, fagyaszthatd félkész allapot

Jo terlilés és egyenletes forma : 20 —
Kivil enyhén ropogds, belil puha allag & LY
Megbizhato sttési eredmény

kilonbozé sttétipusokban

o 125KG 600570083

i 5 i

Ismerds izvilagu, mégis kilonleges siteményeket
Frissen sult, puha belsejd kekszeket desszertjelleggel

Ugyanaz az alapstitemény szezonnak megfeleld izvildggal készithetd el
Alapsiteményt valtozatlanul hagyva kilonb6zé dekoracidval, toltelékkel tjdonsagként hat a vasarldkra

Az amerikai stilusu keksz magas hozzaadott értékd siteménytipus
Kedvez6 alapanyagkoltséggel és munkaidé raforditassal elkészithetd
Egyszer( receptura mellett prémium érzetet nyujt a vasarlok szamara




AMERIKAI STILUSU KEKSZEK - ALAPRECEPTEK
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ElGallitasi koltség:
1 db 80 g keksz
118 Ft-tél - 141 Ft - ig

Receptura
- Vanilias verzié:
1000 g Dawn Cookie Mix
Cukorcsokkentett
150 g Vaj vagy margarin
90 g Viz
(opciondlis) 125 g Csokoladédarabok,
aszalt gyimolcs, stb
1365 g Osszesen

Stsse 160 °C-on, légkeveréses sttdben
10-12 percig. (Statikus sitében 190°C-on)

ElGallitasi koltség:
1 db 80 g keksz
132 Ft - t6l - 159 Ft -ig

Receptura
- Csokoladés verzio
1000 g Dawn Cookie Mix Csokoladés
Cukorcsokkentett
160 g Vaj vagy margarin
110 g Viz
(opciondlis) 125 g Csokolddédarabok,
aszalt gylimolcs, stb
1395 g Osszesen

Stsse 160 °C-on, légkeveréses sttdben
10-12 percig. (Statikus stitében 190°C-on).
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TIPPEK & TRUKKOK & SOKOLDALUSAG

Alaprecept:

PK*

A vajat mindig hidegen adja hozza a
keverékhez, soha ne olvassza meg. Ha tul
lagy, az a sutés kdzben nagy hatassal lehet
az allagra >> inkdbb kekszszerl, szérazabb
texturat ad, a puha belsé nélkdl.

Az opcionalis hozzavaldkat
(csokolddédarabok, kandirozott
gyumolcs, stb.) mindig a viz hozzaadasa
elétt keverje a tésztaba, hogy
egyenletesen el tudjon oszlani.

Figyeljen a stitési h6mérsékletre, a sitd
tipusanak megfeleléen:

e 150C°- 160C° [égkeveréses

e 190C°-200C"° alsé-felsd sutd / statikus

A sUtés utan hagyja a kekszeket
legalabb 30 percig kihdilni.

Mix + vaj/margarin + viz + extra hozzavalok

A vajat részben vagy
teljesen kivalthatja
margarinnal, vagy hasznalhat
50-50% aranyt.

Készitsen elére nagyobb
mennyiséget, majd adagokban
fagyassza le, és csak szlikség
szerint susse ki.

Hasznalja mas tipusu
felhasznalasokhoz is,
példaul torta-, pite-, flan- vagy
cheesecake-alapként, igy
maximalizdlhatja az értéket.

Cookie



TOVABBI RECEPTINSPIRACIOK

ALAPRECEPT OSSZEALLITAS

1-2. Csokoladés keksztészta

1. Csokoladés verzio Keverje dssze a keksz keveréket és a vajat lassu sebsségen 1-2
(15-20 db/80 g)

1000 g Dawn Cookie Mix Csokoladés
Cukorcsokkentett
160 g Vajvagy margarin
1109 Viz
1270 g Osszesen
Kivant mennyiségl Dawn Delicream Kokusz
Kivdnt mennyiségli Dawn Etcsokoladédarabok

percig, amig morzsa allagot nem kap. Adja hozza a vizet és jél
keverje 6ssze.

Nyujtsa ki a keksz tésztat és szurjon ki belble koroket. A kozepére
helyezzen megfelelé mennyiségl Dawn Delicream Kdkusz
tolteléket. Tegye rd a kiszurt keksz kort, majd zarja le az oldalait
ugy, hogy a toltelék ne tudjon kifolyni. Szérja meg a tetejét
csokolddédarabokkal.

Sutépapirral bélelt lemezre helyezze 6ket megfeleld tavolsagra
egymastdl. A tetejét szérja meg kivant mennyiségl morzsaval.

Tartsa hidegen sutés el6tt!

Susse 11-13 percig 190°C-on statikus sttében vagy 14 percig
160°C-on légkeveréses sitdben.

Dawn Balance® Dawn Cookie Mix Csokoladés Cukorcsokkentett 12,5 kg zsak
Dawn Delicream Kékusz 5 kg vodor

Dawn Exceptional® Etcsokoladé darabok 5 kg doboz



A BUENO |

ALAPRECEPT OSSZEALLITAS
4 N 1-2. Keksztészta
L L Keverje 0ssze a keksz keveréket és a vajat lassu sebsségen 1-2
1. Vanilias verzio (15-20 db/80 g) . , , . .. .
percig, amig morzsa allagot nem kap. Adja hozza a vizet és j6l
1000 g Dawn Cookie Mix Cukorcsokkentett keverie &
. ' everje 0ssze.
150 g Vajvagy margarin
90g Viz . : (et i RV . .
.. NyuUjtsa ki a keksz tésztat és szurjon ki beldle koroket. A kdzepére
1240 g Osszesen « N .
= o ; helyezzen megfelel6 mennyiségl Dawn Delicream Bueno
Kllva,nt mennyfs?ng Dawn De_ |cr<le<ar|‘rdethno ik tolteléket. Tegye ra a kiszurt keksz kort, majd zarja le az oldalait
EmEMmEMEEgY Pemn Tejeeleltes earElon ugy, hogy a toltelék ne tudjon kifolyni. Szérja meg a tetejét
L ) csokoladédarabokkal.
Sutdpapirral bélelt lemezre helyezze 8ket megfelel tédvolsdgra
egymastdl. A tetejét szérja meg kivant mennyiségl morzsaval.
Tartsa hidegen sutés eldtt!
Susse 11-13 percig 190°C-on statikus sUtében vagy 14 percig
160°C-on légkeveréses sttében.
Termékvonal Megnevezés Kiszerelés
‘ Dawn Balance® Dawn Cookie Mix Cukorcsokkentett 12,5 kg zsak
‘ Dawn Delicream Bueno 5 kg vodor
‘ Dawn Exceptional® Tejcsokoladé darabok 5 kg doboz




KREATIV OTLETEK

A Royal Steensma Souplesse zsiradékalapu bevondmassza martogatashoz és krémekhez is j6l hasznalhato.
Tobbszori Ujramelegités utan is megdrzi mindségét, fagyasztas vagy vagas utan sem repedezik, igy
megbizhatd megoldast nyujt a mindennapi felhasznalas soran.

Royal Steensma Bevondmassza Souplesse Limoncello izl 3 kg vodor
Royal Steensma Bevondmassza Souplesse Narancs izl 3 kg vodor
Royal Steensma Bevondmassza Souplesse Eper iz( 3 kg vodor
Royal Steensma Bevondmassza Souplesse Afonya iz(i 3 kg vodor
Royal Steensma Bevondmassza Souplesse Pisztacia izd 3 kg vodor
Royal Steensma Bevondmassza Souplesse Karamella iz 3 kg vodor

Az On Partnere a dééettben

Megértjik, hogy a folyamatosan valtozoé fogyasztoi igények mellett tobb kell, mint kiemelkedd termékek ahhoz, hogy Uj szintre
emelje sikereit. Egy igazi partnerre van szliksége: valakire, aki mar maga is megtapasztalta a mindennapi mikodés kihivasatt,

és érti azokat. Olyan 4tfogd partnerre, aki eszkdzokkel, megoldésokkal és tdmogatassal segit Onnek kitlinni a mai rendkiviil
versenyorientalt piacon. Egy innovativ partnerre, aki mindig el&re tekint, és folyamatosan U] otletekért és inspiraciokért dolgozik,
hogy friss lendUletet adjon vallalkozésanak. Mi alkotdk vagyunk. Egyiittm(ikoddk. Szakértdk és inspirdldk. Az On vallalkozésanak
novekedéséhez mivagyunk a teljes csomag: partnere a sikeres cukraszati megoldasokhoz.

KERDESE VAN TERMEKEINKKEL KAPCSOLATBAN, VAGY INSPIRACIOT KERES?
Nalunk valaszra taldl! Ldtogassa meg weboldalunkat: DAWNFOODS.COM
vagy frjon nekiink a budapest@dawnfoods.com-ra. K6z6sségi média: DawnFoodsCEE

BEKAS A TERMEK KIZAROLAGOSAN A BEKAS KFT-NEL ERHETO EL.

cukraszat - sUtéipar » gasztronémia

BUDAPEST GYOR NYIREGYHAZA KESZTHELY SZOLNOK @ bekaskft.hu
1037 Budapest, 9028 Gyér, 4400 Nyiregyhaza, 8360 Keszthely, 5000 Szolhok,

Bojtar utca 55-57. Fehérvari ut 78/b Tiszavasvari Ut 66. Kulsé Zsidi ut 6/b Thokdly ut 108. ﬂ bekaskft

(1) 240 1129 (96) 410 080 - (96) 413355 (42) 506 134 - (42) 342 449 (83) 200 141 (56) 200 093

budapest@bekaskft.hu  gyor@bekaskft.hu nyiregyhaza@bekaskft.hu keszthely@bekaskfthu szolnok@bekaskft.hu bekas.kft



