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Thomas Bangsgaard
Fagkonsulent

EN GRUNDDEJ

- MANGE MULIGHEDER

Bloddej er et stadig stigende element i et traditionelt
dansk kagesortiment. Vi arbejder hver dag pa at kunne
tilbyde vores kunder innovative lgsninger indenfor
smag, holdbarhed og anvendelse.

Just4Taste® Bladdej er udviklet med stor fokus pa smag.
Under fremstillingen er der kaelet for sammensatningen
af ingredienser. Den helt rigtige kombination giver den
helt rigtige smag, hvilket ger bladdej til den perfekte
base til alverdens former for bagvaerk.

Med ubegraensede muligheder for spaendende fyld og
en perfekt grunddej er det kun fantasien, der saetter
graenser. | dette haefte viser vi dig varianter af kendt
bagvaerk, step by step-guides til mere avancerede kran-
se 0g nye kombinationer, der giver dig mulighed for at
tilbyde dine kunder blgddejsprodukter morgen, middag

og aften, der bade smager godt og har lang holdbarhed.
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Charsten Lilleris
Fagkonsulent

Fordele ved at anvende Just4Taste® Blgddej:

* Fantastisk smag

+ Alsidig - mange anvendelsesmuligheder
* Lang friskholdelse

« Nem handtering

» Mulighed for at have friskbagte produkter i butikken hele
dagen. Ubagte produkter kan sta pa kel i op til 24 timer

» Feerre afvejninger og optimering af arbejdsgang
i bageriet

+ God gkonomi

Vores team af dygtige bagespecialister star til radighed
med inspiration, sparring og input til de utallige anven-
delsesmuligheder af bladdej.

Rigtig god laeselyst

Helle Lodahl
Applikationsansvarlig
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BLODDEJ

Grundopskrift til blgddej med Just4Taste® Bladde.
En grunddej - mange muligheder

2.000g
6009
2259
2259
509
11009
42009

Kltetid:

Hvedemel

Just4Taste® Bladdej konc.
Planteolie

Gaer

Helag Past.

Vand

Total

3+ 7 min.

Dejtemp.:

27°C

Liggetid:

30 min. 2 x 15 min.

Rasketid:

ca. 40 min.

Alle ingredienser aeltes sammen 3 min. langsomt og
6-7 min. hurtigt til dejen er skaer. Hviler i 2 x 15 min.

BRIOCHE

En blgddej som har et hgjt indhold af smar og aeg

forhold til

2.000g
4009
1009
40049
40049
1.000¢g
43009

Kltetid:

vores normale blgddejsopskrift.

Hvedemel Manitoba
Just4Taste® Bladdej konc.
Geer

Helag Past.

Saltet smor

Vand

Total

5+5min.

Dejtemp.:

27°C

Liggetid:

40 min. 2 x 20 min.

Rasketid:

ca. 50 min.

Alle ingredienser pa naer smer altes sammen et par
minutter, og derefter tilsaettes 100 g smer ad gangen.
Nar det sidste smer er tilsat, skiftes til 2. gear og dejen
2ltes til den er skeer.

Vicste duw ..

Seet bollerne pa kgl natten over, sa kan de raskes
0g bages naeste dag. Det giver en endnu blgdere og
mere svampet brioche.



PERFEKT SMAG OG KONSISTENS

Credi® Filling Maple og Credi® Filling Blueberry er to
nye bagestabile fyldninger, der kan anvendes i en
lang rekke af bagvaerk og giver samme gode smag
hver gang.

Smagen af ahornsirup kender vi primeert fra England.
Her bliver den brugt pa alt fra pandekager, is og vafler
til det kendte flettede wienerbradsstykke toppet med
pekanngdder. Credi® Filling Maple er populaer, og med
god grund. Smagen er behagelig og super anvendelig i
alle former for produkter.

Blabaer er en velkendt ingrediens i eksempelvis muffins pa
grund af den fantastiske smag og flotte farve i bagvaerk.

S

Med Credi® Filling Blueberry er konsistens og smag ens
hver gang, og fyldningen super nem at arbejde med.
Den giver et fantastisk blikfang og skiller sig ud i butiks-
vinduet med sin marKklilla farve.

Fordele ved Credi® ‘Fillings:

Fryse- og bagestabil

Alsidig anvendelse - kan bruges til alle typer af produkter
Nem at handtere

Fremragende smag - hver gang

Tidsbesparende

Fri for E-numre

Y.
” ¥
i - ']
- %
w Y #
) » a
4 * «
[} # |
- P
4 ¢ “
$ ‘{‘r -



Varier opskriften med fyld af

chokolade eller rosiner /
' !




SOL MED AHORNFYLD

15stkd430 g

4.200 g Grunddej - Just4Taste® Bloddej
750 g Koldcreme
1.500 g Ahornremonce

FREMGANGSMADE

Et stykke dej pa 1400 g rulles ned pa 2,75 mm.
Det skal veere ca. 35 cm bredt. Stykket deles i 5
lige store stykker, som bgr male ca. 27x35 cm.

Pa den lange led (35 cm) skaeres nogle snit pa
ca. 12 cm med 4 cm mellemrum.

| den side uden snit sprgjtes 100 g ahornremonce
i en stribe og derefter sprajtes 50 g koldcreme
ovenpa.

Siden med snipperne pensles let med vand, og
stykket rulles nu sammen startende i den side
med fyld. Den sammenrullede “pglse” formes
til en krans, og leegges pa en bageplade med
siliconepapir.

Raskes i 40 min., og bages ved 200 °Ci15-20 min.

KOLDCREME
400 g Bage Cremin Luksus
1.000g Vand

Vand og cremepulver piskes sammen ved
medium hastighed i 3 min.

AHORNREMONCE

1.000 g Credi® Filling Maple
500 g Marg Rore Blad
2809 Vand

Alle ingredienser rgres sammen med spartel ved
medium-hgj hastighed, til de fleste margarine
klumper er vaek. Massen kan se skilt ud, og det
skyldes at det er vand og margarine, man
blander sammen. Nar den er bagt, ser den fin
0g ensartet ud.




& BLODDEJ

KNUDE

Dejen rulles ned pa 2,75 mm og skal
male 50 cm i bredden. Remonce og
koldcreme rgres sammen, og smares
ud pa hele stykket.

@verste del foldes 1/3 ned og
nederste del foldes s& 1/3 op.
Skeeres i strimler somerca.2cm i
bredden. Strimlerne bindes i en knude,
0g enderne samles og placeres
under knuden. Bages fritstaende i
10 min. pa silikonepapir.

SNEGL

Dejen rulles ned pa 2,75 mm og
maler ca. 50 cm i bredden.

Remonce og koldcreme smares ud
pa hele stykket. Dejen rulles sammen
til snegle, og skaeres i passende
stykker. Sneglene bages i silicone-
matte ved 210 °C i ca. 10 min. og kan
pyntes med mandelflager, creme i
midten eller med glasur.

HJERTE

Dejen rulles ned pa 3 mm og remonce
og koldcreme smares ud pa hele
stykket. Stykket rulles som en snegl
fra oven og ned til midten, og sa fra
bunden og op til midten.
"Dobbeltsneglen” saettes pa plade
og klemmes lidt s& den kommer til

at ligne et hjerte. Bages ved 210 °C i
ca. 10 min.




Bag knuderne i store muffins-
forme for at fa mere hgjde og
give bagveerket et andet udtryk




& BLODDEJ

TWISTER MED
BLABZARFYLD

15stk 4480 g

4.2009g Grunddej - Just4Taste® Bloddej
7509 Koldcreme (ses. 7)
1.500 g Blabaerremonce (se fremgangsmade s. 7)

BLABZRREMONCE

1.000 g Credi® Filling Blueberry
500 g Marg Rore Blad
280g Vand

Et stykke dej pa 1.400 g rulles ned pa 2,75 mm. Det skal
vaere ca. 35 cm bredt. Stykket deles i 5 lige store stykker,
som bgr male ca. 27 x 35 cm.

100 g bldbaerremonce og 50 g koldcreme smares ud, sa
det daekker hele stykket, og det rulles sammen pa den
korte led, sa man ender ud med en “polse” pa ca. 35 cm.

Rullen flaekkes pa langs, og de to stykker snoes, og
enderne pa den snoede rulle samles, s& man far en krans.

Den laegges pa en bageplade med siliconepapir.
Raskes i ca. 40 min., og bages ved 200 °C i 15-20 min.

Kransen kan bages fritstaende, i aluform eller i en
passende ring.




Efjmp

Kan 0gsa bages som
twistet stang - se step 3




& BLODDEJ

SN E RGeS EINOVIGER
= RTERVIEDIBUNBEN

Brunsviger dele vandene; enkelthed eller masser af pynt? Faelles for dem er den
fantastiske bund af blgddej. Bunden skal veere blad og klistret, sa der kan laves huller
til remoncen. Formen kan vaere rund, bradepandestarrelse eller formet som en kage-
mand til festlige lejligheder. Med den perfekte blgddej er det sveert at lave fejl.




DEN FYNSKE

Der findes to slags brunsvigere; fynsk
brunsviger og ikke fynsk brunsviger.

| hvert tilfaelde, hvis man skal tro fynboen.

Den fynske er kendt for at vaere ekstra
fugtig og med masser af fyld. Den
smelter pa tungen, nar den spises lun
og friskbagt.

DEN NORDJYSKE

| Nordjylland ryster man pa hovedet

af andres brunsvigere - for den er jo
nggen. Her er en laekker remonce og en
luftig dej en selvfglge, mens serverin-
gen ger hele forskellen. Der skal vaere
fladeskum og pikeringsgele pa - og slik
til saerlige lejligheder.




& BRIOCHE

KLAR - PARAT - SPIS!

Danskerne indtager flere og flere hurtige maltider der-
hjemme, men det skal 0gsa vaere laekkert og af hgj kvalitet.
Gourmet fast food er en stor trend og det bedste bregd til det
nye fast food kabes naturligvis hos bageren.

BRIOCHE

Dejen tages op af aeltekarret og hviler tildaekket i ca. 20 min.
Derefter vejes den af pa stykker a 1.400 g, som virkes runde
og hviler i 20 min. Hvert stykke virkes op som rundstykker og
seettes pa plade 5x4 stk.

Bollerne trykkes let, sa de bliver til burgerboller eller rulles til
hotdogbrad. Raskes i ca. 50 min, og bages ved 210 °C i 7-9 min.

Se ingrediensliste og grundopskrift pa s. 4.

HOTDOGBRWD

Lette og luftige hotdogbrad med mas-
ser af god smag fra den smarholdige
briochegrunddej og med god plads til
det hele.

BURGERBOLLE

Den klassisk briochebolle forvandles
nemt til burgerboller - top med klassisk
sesam eller prgv at drysse med groft
durummel med lidt chili i.

Serveringsforslag



BRIOCHECIRKEL
MED BRIE

Fantastisk variant af den klassiske brioche.
Nem at lave og ligner en million. Perfekt som
starter eller natmad til festlige lejligheder.

Der laves 30 sma boller. De saettes i to ringe,
en lille inderst med 8-10 boller, og en starre
udenom med 16-20 boller. | midten laver man
plads til at der kan stilles en bagt brieost, som
man kan dyppe brgdet i.

Bages ved 200-210 °Cii ca. 10 min.

Trekee Gl brie?

Placer i stedet en skal
pesto eller andet dip i
midten af briochecirklen




odlt bindyaerte

SKABER GODT BAGVARK

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og den rigtige proces. Credin har hele
paletten af ingredienslgsninger til dine brad og kager.
Lige fra bagemidler, bradkoncentrater, til surdeje, gkologi-
ske specialiteter, glutenfri produkter men ogsa traditionel
bladdej.
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Vi bestraeber os pa at gere dig og dine kunder tilfredse,

ved at udvikle produkter af hgjeste kvalitet bade hvad angar
smag og ravarer. Vi har gje for produktudvikling og falger
tidens trends, sa vi kan levere det bedste udvalg til dig.

Mere inspiration
- finder du pa www.credin.dk

VI STAR TIL DIN‘P? DIGHED

THOMAS BANGSGAARD -
Fagkonsulent

Syddanmark

+45 2330 7127
thomas.bangsgaard@credin.dk

CHARSTEN LILLERIS B g

Fagkonsulent e

Norddanmark

+45 2933 7712

charsten.lilleris@credin.dk

HELLE LODAHL

Applikationsansvarlig C R — DI N@
+45 2130 0077 [

helle.lodahl@credin.dk

CREDIN A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde - info@credin.dk - +45 7224 3000



