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CREDI®

SAVOURY

Varenummer: 806051
Varenavn: CREDI® Savoury Bechamello

BECHAMELLO

CREDI® Savoury Bechamello pulver er en praktisk base
til fremstilling af en fyldig og cremet sauce. Pulveret
blandes blot med vand og er herefter klar til brug.

Saucen er ideel til blgddej og salte snackprodukter,

hvor den bidrager til et saftigt og indbydende resultat og

sikrer, at bagvaerket holder sig frisk og bladt i laengere tid.
En driftssikker og alsidig lasning til professionelle bagere

og foodservice, hvor bade kvalitet og effektivitet er i fokus.

Du far:

* Praktisk og pulverbaseret base til sauce

* Nem anvendelse - tilsat blot vand

* En ensartet og bagestabil sauce

* Bidrager til saftighed og friskhed i snackprodukter

¢ Fleksibel lasning med mange anvendelsesmuligheder

Unik og fleksibel sauce...

- der tilfgrer snackprodukter ekstra saftighed
0g smag, gar det nemt at skabe et bredt
udvalg af smagsvarianter i alt fra snacks til
bagvaerk. Saucen kan anvendes som den er
eller kombineres med fx. krydderier, pesto,
tomat og ost. En sauce - utallige muligheder.

Nem og bagestabil

Saucen er udviklet til nem anvendelse - tilsaet
vand og pisk godt (som en koldcreme), sa

er den klar til brug. Den er let at dosere og
meget bagestabil, hvilket sikrer et ensartet og
palideligt bageresultat hver gang.



LAMINERET
BLODDEJ MED
GRZN PESTO
OG KYLLING

Ingredienser
2100 g Hvedemel
500 g JUSTATASTE® Blgddej
20 g Salt
225 g Vegetabilsk olie
200g Geer
50g Ag
1100 g Vand

Fremgangsmade
Alle ingredienser tilsaettes i eltekar eller rg-
rekedel og aeltes sammen med en dejkrog.

Eltetid: £ltes langsomt i 7 min. og deref-
ter zeltes let skeer i hurtig hastighed
Dejtemperatur: 26-27°C

Liggetid: 15-20 min. (gerne pa kal)
Dejvaegt: 130 g pr. stk.

2.000 g dej lamineres med 500 g rullemar-
garine. Dejen lamineres 1x3 og laegges 1/2
gang over. Derefter pa kel/frost i 30 min.
Dejen rulles herefter ned pa ca. 2,8 mm.

0g 25 cm bred. 1100 g Bechamello grgn
pesto sauce smares ud pa hele dejstykket
0g drysses med 300 g kyllingestykker.
Dejen lukkes sammen som til kanelgifler og
trykkes flad med samlingen ned. Pensles
og drysses herefter med en blanding af bla
birkes og majsdrys 1:1. Skeer dejen ud i gifler
eller trekanter pa 130 g pr. stk.

Opskrift Bechamello gren pesto suace
200 g CREDI® Savoury Bechamello
700 g Kold vand 5°C
200 g Grgn pesto

Piskes sammen i 3 min. som en koldcreme.
Rasketid: 50-60 min. afhaengig af dejvaegt.

Bagetemperatur

Stikovn: Indsaettes ved 210°C uden damp,
saenkes til 190-200°C

Gastroovn: Indsaettes ved 180°C uden
damp, saenkes til 170°C (husk at tage
hensyn til blaesehastighed. Forslag: En
blaesehastighed pa 3.)

Bagetid:
Stikovn 12-14 min. / Gastroovn 13-15 min.




FOCACCIA MED KEBAB

Ingredienser
2100 g Hvedemel
500 g JUST4TASTE® Blgddej
20 g Salt
225 g Vegetabilsk olie
200 g Geer
509 Ag
1100 g Vand

Fremgangsmade
Alle ingredienser tilsaettes i aeltekar eller rg-
rekedel og aeltes sammen med en dejkrog.

Kltetid: £ltes langsomt i 7 min. og derefter
celtes let skeer i hurtig hastighed
Dejtemperatur: 26-27°C

Liggetid: 2 x 15 min.

Dejvaegt: 100 g. pr. stk. / 3.000 g pr. pres,
som virkes runde op

Bollernes trykkes flade @12 cm. som focac-
cia. 9 stk. pa en plade.

Der smgres 25 g Bechamello kebab sauce
pa hvert dejstykke og fordeles 18 g Kebab
stykker.

Opskrift Bechamello kebab sauce
320 g CREDI® Savoury Bechamello
1.000 g Kold vand 5°C
20 g Kebab krydderi

Piskes sammen i 3 min. som en koldcreme.
Rasketid: 50-60 min.

Bagetemperatur

Stikovn: Indsaettes ved 210°C uden damp,
saenkes til 190-200°C

Gastroovn: Indsaettes ved 180°C uden damp,
saenkes til 170°C (husk at tage hensyn til
blaesehastighed. Forslag: En blaesehastighed
pa 3.)

Bagetid:
Stikovn 12-14 min. / Gastroovn 13-15 min




BLODDEJSSNEGL MED TOMAT OG OST

Ingredienser
2100 g Hvedemel
500 g JUSTATASTE® Blgddej
20 g Salt
225 g Vegetabilsk olie
200 g Geer
509 Ag
1100 g Vand

Fremgangsmade
Alle ingredienser tilsaettes i aeltekar eller ra-
rekedel og aeltes sammen med en dejkrog.

Kltetid: £ltes langsomt i 7 min. og derefter
ltes let skaer i hurtig hastighed
Dejtemperatur: 26-27°C

Liggetid: 15-20 min. (gerne pa kal)
Dejvaegt: 110 g pr. stk.

Et dejstykke pa 2.000 g, rulles ned pa ca.
2,6 mm og 30 cm bred. 900 g. Bechamello
tomatsauce smgres ud pa hele dejstykket
0g drysses med 200 g revet ost. Dejstykket
rulles sammen som til en lang pglse og

skaeres ud til snegle, laagges herefter i en
silikoneform til 12/15 stk. med @105 mm.

Som topping drysses med 10 g revet ost
inden raskning.

Opskrift Bechamello tomatsauce
200 g CREDI® Savoury Bechamello
700 g Hakkede tomater fra dase, tilsaet 1
tskf. tarret oregano og 1 tskf. terret
basilikum. Blend tomat og krydderi
inden det piskes sammen med
CREDI® Savoury Bechamello.

Rasketid: 50-60 min. afhaengig af dejvaegt

Bagetemperatur

Stikovn: Indsaettes ved 210°C uden damp,
saenkes til 190-200°C

Gastroovn: Indsaettes ved 180°C uden damp,
saenkes til 170°C (husk at tage hensyn til
blaesehastighed. Forslag: En blaesehastighed
pa 3.

Bagetid:
Stikovn 12-14 min. / Gastroovn 13-15 min.




EEGBBEISEEIIRE

MED MEXICO KRYDDERI

Ingredienser
2100 g Hvedemel
500 g JUST4TASTE® Blgddej
20 g Salt
225 g Vegetabilsk olie
200 g Geer
500 @) /AEg)
1100 g Vand

Fremgangsmade
Alle ingredienser tilseettes i aeltekar eller rg-
rekedel og ltes sammen med en dejkrog.

Kltetid: £ltes langsomt i 7 min. og derefter
2eltes let skeer i hurtig hastighed
Dejtemperatur: 26-27°C

Liggetid: 20 min. (gerne pa kal)

Dejvaegt: 125 g pr. stk.

Et dejstykke pa 2.000 g rulles ned pa ca.
2,6 mm og 30 cm bred. 1.000 g Becha-
mello mexican sauce smares ud pa hele
dejstykket og drysses med 200 g revet
ost. Dejstykket rulles sammen til en lang

pglse og klippes som en kanelstang. Deles i
stykker pa 125 g og leegges i en silikoneform
til 12/15 stk. med @105 mm. Som topping
drysses med 10 g revet ost inden raskning.

Opskrift Bechamello mexican sauce
320 g CREDI® Savoury Bechamello
1.000 g Kold vand 5°C
30 g Mexico krydderi

Piskes sammen 3 min. som ved en
koldcreme.

Rasketid: 50-60 min.

Bagetemperatur

Stikovn: Indseettes ved 210°C uden damp,
saenkes til 190-200°C

Gastroovn: Indsaettes ved 180°C uden damp,
saenkes til 170°C (husk at tage hensyn til
blaesehastighed. Forslag: En blaesehastighed
pa 3).

Bagetid:
Stikovn 12-14 min. / Gastroovn 13-15 min.
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GODT BAGVARK

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og respekten for handvaerket. Credin har et bredt
sortiment af bageriprodukter til brad og kager,
udviklet for at skabe god smag.

Vi ger os umage for at udvikle nemme og fleksible lazsninger
til bade bagerier, kantiner og restaurationer.

Find mere inspiration og tips pa
CREDIN.DK

CRZDIN

Credin A/S - Palsgaardvej 10 - DK-7130 Juelsminde - info@credin.dk - +45 7224 3000

Der tages forbehold for tryk- og fotofejl. September 2026.



