CRZDIN

SOMMERFRISTELSER

INSPIRATION OG RATIONEL PRODUKTION AF KAGER OG BRY




& MOUSSE-KUBER
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FIRKANTET FLOWER POWER

Mousse-kuber er et hit. Og ikke uden grund. Den naesten mundrette
starrelse, smagen og den fine sommerpynt ger kagen rigtig god til
sommerens mange anledninger.

Bunden er en klassisk browniebund bagt med CREDI® Luksus Brownie.
Den lidt tunge bund passer rigtig godt til den lette mousse med forskellige
farver baseret pa CREDI® Fond og intense smage af sol og sommer:

» Choko-orange & troffel
* Hyldeblomst & solbaer
* Jordbeer & jordbaer

Spiselige blomster er meget populaere - og ikke uden grund. Blomsterne

giver en delikat wauw-effekt - ogsa i din butik. Kagens starrelse indbyder
til, at din kunde nu kan kabe tre kager og nyde alle varianter i stedet for at
ngjes med én starre kage.

CREDINS BLOMSTER-
OGKRYPDERURTE-
FAVORITTER

Skovsyre: Let og elegant i red eller
grgn - giver et syrligt pift

Morgenfrue: Kronblade i alverdens
varme, orange og gule nuancer.
Krydret, men ikke dominerende smag
Blomsterkarse/tallerkensmakker:
Kommer i mange klare, redgule farver
- fra lys abrikos og sart gul til mark
bordeaux

Citronmelisse: Grgn med en frisk smag
af citron

Mynte: Gron med kraftig pebermynte-
smag

Timian: Grgn med en krydret smag der
bl.a. klaeder hvid chokolade & citron

Vi anbefaler gkologiske blomster og
krydderurter dyrket i Danmark. Fordi
de er fri for kemiske stoffer og smager
bedst. Vaer opmaerksom pa, at du ikke
kan bruge alle spiselige blomster som
pynt - du ma kun bruge dem, som
Fadevarestyrelsen har godkendt som
spiselige blomster til erhvervsmaessig
brug. Du kan finde plantelisten pa
Fadevarestyrelsens hjemmeside.



CHOKO-ORANGE & TROFFEL
130 stk.d ca. 40 g

2.400 g Browniebund (se grundopskrift)
700 g Odense Marcipan Chokolade Troffel
3.130 g Choko-orangemousse (se grundopskrift)

HYLDEBLOMST & SOLBAR
130 stk.d ca. 40 g

2.400 g Browniebund (se grundopskrift)
700 g Solbeer frugtfyld
2.960 g Hyldeblomstmousse (se grundopskrift)

JORDBAR & JORDBAR
130 stk.aca. 459

2.400 g Browniebund (se grundopskrift)
700 g Jordbeer frugtfyld
2.900 g Jordbarmousse (se grundopskrift)

FREMGANGSMADE

Browniebund skaeres til, s& den passer i en metalramme
(54x40 cm). Drys lidt sukker pa papiret, inden brownien
placeres i rammen. Sa sidder den ikke fast i papiret. Smar
700 g frugtfyld eller trgffel pa bunden, lav moussen, og
fordel den med det samme ud over laget af frugtfyld/traffel
i et helt jeevnt lag, og seet kagen pa frost. Nar kagen har
veeret pa frost, kan rammen fjernes, og med sporejern
inddeles kagen i stykker & 4x4 cm som skaeres ud, mens
kagen er let frossen. Herefter pyntes kagerne.
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Pynt i afstemte farver eller lav en smuk
kontrast med et drys lakrids eller lidt
Odense stov i rosa, bronze, sglv eller guld.

brundapshrifr

BROWNIEBUND

3.000 g CREDI® Luksus Brownie
7509 Ag
750 g Vegetabilsk olie
450g Vand

4.9509g Veaegtialt

Alle ingredienser blandes og rares med spartel ved
medium hastighed i 4-5 min. 2.400 g bages i foret
kantplade 46x60 cm ved 170 °C i 25-28 min.

CHOKO-ORANGEMOUSSE

2.000 g Piskeflade
5009 Vand (ca. 20-25 °C)
400 g CREDI®° Fond Kakao
80 g Appelsinpasta
150 g Odense Marcipan Kagedrys

3.130g Vagtialt

CREDI® Fond Kakao oplgses i ca. 20-25 °C varmt vand
sammen med appelsinpasta og det blandes godt sam-
men. Fladen piskes meget let. 1/3 flade vendes i CREDI®
Fond blandingen, og det blandes godt sammen. Derefter
vendes resten af flgden i, og til sidst tilseettes kagedrys.

HYLDEBLOMSTMOUSSE

2.000 g Piskeflade
500 g Vand (ca. 20-25 °C)
400 g CREDI® Fond Neutral
60 g Hyldeblomstpasta

2.960g Vagtialt

CREDI® Fond Neutral oplgses i ca. 20-25 °C varmt vand
sammen med hyldeblomstpasta og det blandes godt
sammen. Flgden piskes meget let. 1/3 flode vendes i
CREDI® Fond blandingen, og det blandes godt sammen.
Derefter vendes resten af fladen i.

JORDBARMOUSSE

2.000 g Piskeflade
500 g Vand (ca. 20-25 °C)
400 g CREDI® Fond Jordbaer

2.900g Veaegtialt

CREDI® Fond Jordbaer oplgses i ca. 20-25 °C varmt vand.
Flgden piskes meget let. 1/3 flade vendes i CREDI® Fond
blandingen, og det blandes godt sammen. Derefter
vendes resten af fladen i.



SMAGEN AF SOMMER

Prav de laekre teerter, der smager af sommerens frugt eller en god italiensk latte
macchiato kaffe. De er hurtige og nemme at lave. Og kan opbevares pa frost, indtil
du skal bruge dem. Du kan seelge dem som bade friskbagte og som frostvare.
CREDI® Luksus Cake og Universal Fyld giver en perfekt og svampet taertemasse,
der sammen med den sprade linsedejsbund sikrer en rigtig god smagsoplevelse.

Vi har lavet tre opskrifter med en hyggelig grillaften og en laekker sommerdessert
i tankerne:

* Brombaertaerte med hyldeblomst og makron
» Rabarbertaerte med kokoscrumble
* Latte Macchiato-teerte med valngdder og chokolade

Teerterne kan spises som de er eller lunes pa grillens eftervarme
(ved en max. temperatur pa 200 °Ci ca. 5 min.).



BROMBARTARTE
M/ HYLDEBLOMST OG MAKRON
30 stk.dca. 420 ¢

3.650 g Lys kagedej (se grundopskrift)
1.650 g Borgmestermasse (se grundopskrift)
3.000 g Linsedej (se grundopskrift)
1.800 g Makronmasse (se grundopskrift)
2.250 g Brombzer
250 g Hyldeblomstpasta
90 g Mandelflager

Den feerdige borgmestermasse rares sammen med kage-
dejen og hyldeblomstpasta, og 175 g masse vejes af i hver af
de forede teerteforme. 75 g brombaer fordeles ovenpa dejen,
0g 60 g makronmasse sprgjtes i en spiral ovenpa baerrene.
Til sidst drysses 3 g mandelflager pd. Teerterne bages i ca.
30 min. ved ca. 175 °C.

RABARBERTARTE M/ KOKOSCRUMBLE
30 stk.aca. 4009

3.650 g Lys kagedej (se grundopskrift)
1.650 g Borgmestermasse (se grundopskrift)
3.000 g Linsedej (se grundopskrift)
1.500 g Kokoscrumble (se grundopskrift)
2.250 g Rabarber

30 g Vaniljesukker

Den feerdige borgmestermasse rares sammen med kage-
dejen, og 175 g masse vejes af i hver af de forede teertefor-
me. Rabarber blandes med vaniljesukker, og ovenpa dejen
fordeles 75 g rabarber, og til sidst toppes teerterne med 50 g
kokoscrumble. Teerterne bages i ca. 30 min. ved ca. 175 °C.

LATTE MACCHIATO-TARTE
M/ VALN@DDER OG CHOKOLADE
30stk.dca 3159

3.650 g Lys kagedej (se grundopskrift)
1.650 g Borgmestermasse (se grundopskrift)
3.000 g Linsedej (se grundopskrift)
320 g Kaffe Latte Macchiato Pasta
450 g Valngdder
360 g Callebaut Dark Callets 811 (Chokoladeknapper)
120 g Mandelflager

Den feerdige borgmestermasse rares sammen med kage-
dejen og Latte Macchiato pasta, 0g 185 g masse vejes af i
hver af de forede taerteforme. 15 g valngdder, 12 g chokolade
og 4 g mandelflager fordeles ovenpa dejen. Teerterne bages
i ca. 28 min. ved ca. 175 °C.

brundapshrifter

LYS KAGEDEJ

2.000 g CREDI® Luksus Cake
6509 A9
600 g Vegetabilsk olie
400g Vand

3.650g Vagtialt

Alle ingredienser rgres sammen med spartel ved lav
hastighed i 3-4 min.

BORGMESTERMASSE

500 g Universal Fyld
5009 Sukker

150 g Vand

500 g Blad reremargarine

1.650 g Vagti alt

Universal Fyld og sukker rgres sammen med vand.
Roremargarine tilseettes lidt efter lidt, til massen er jaevn.

LINSEDEJ
1.500 g Hvedemel
1.000 g Rullemargarine
510 g Flormelis
1759 Ag
30 g Bagepulver
3.2159g Veaegtialt

Alle ingredienser &ltes sammen pa en gang. Dejen skal
kun lige aeltes sammen. Linsedej rulles ned pa 2,5 mm, og
stikkes ud med rund udstikker @180 mm og teerteforme
@158x24 mm fores med linsedejen.

MAKRONMASSE

1.000 g Sukker
500 g Bitter brun
280 g /Zggehvider
759 Mel

1.855g Vagtialt

Sukker og Bitter brun kegres sammen, og aeggehvider
tilseettes lidt ad gangen. Mel rgres i til sidst.

KOKOSCRUMBLE

900 g Kokosmel

600 g Blod reremargarine
390 g Sukker

3009 Mel

2.190 g Vaegtialt

Alle ingredienser kgres til smulder pa en gang med spartel.



& FLUTES

BRZD MED BID

Her far du et par nemme opskrifter pa laekkert brgd bagt med CREDI® Ferment.
L De passer perfekt til sommerens maltider - som tilbeher til grillmad, salat, picnic
eller til en sandwich. Brgdene kan spises som de er eller lunes pa grillen.
Vi anbefaler, at du langtidshaever dejen’natten over og bager flere gange om dagen,
sa dine kunder kan fa helt friskbagte flutes med masser af god smag med hjem. :

Med en basisopskrift har vi lavet tre klassiske koldhaevede brad, som dine kunder
vil vaere vilde med:

* Classic

*» Hvidlggssmar med persille & groft salt

« Pizzasauce & revet ost



VIDEO
Se o0s bage

bagvaerket pa
credin.dk

KOLDHAVET FERMENTFLUTES
24'stk. 4400 g

6.000 g CREDI®° Ferment
120 g Salt tilsat jod
100 g Geer
80 g CREDIFROST® Super
3.4009g Vand

FREMGANGSMADE

Eltetid: 7 min. i 1. gear. £ltes skeeri 2. gear
Dejtemperatur: 27 °C

Liggetid: 2x30 min.

Dejvaegt: 400 g flutes

Rasketid: Tarraskes til gnsket starrelse
Bagetid: Classic variant (Uden fyld): Ca. 18 min.
Med pizzasauce eller hvidlagssmer: Ca. 15. min.
Indszetningstemperatur: 250 °C
Afbagningsstemperatur: 190 °C

Damp: Som ved rundstykker

Efter liggetiden slas de op i plades bredde. De skal vaere
spidse i enderne og vendes i grov durum. 4 flutes pa hver
plade. Kares pa frost en time, herefter pa kel med pose
over til naeste dag. Terraskes til ensket starrelsen.

FORSLAG TIL VARIANTER

CLASSIC
Skeer fire ridser pa tvaers.

HVIDLOGSSMO@R MED PERSILLE & GROFT SALT

Skaer en ridse 1/3 ned pa langs og sprejt 30 g fyldning pa.

Fyld pr. flute: 30 g hvidlggssmar med persille + 2 g groft salt.

Hvidlegssmer med persille opskrift: 750 g smar + 15 g hvidlagsgranulat + 5 g tarret persille.

PIZZASAUCE & REVET OST

Skeer en dyb ridse 2/3 ned pa langs og 30 g sprajt fyldning pa hver side af ridsen.

Fyld pr. flute: 60 g blgd pizzasauce + 20 g revet ost.

Blad pizzasauce opskrift: 1.200 g kold vand + 225 g Pizza Pasta pulver rares sammen og star i 30 min. inden brug.
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Food Ingredients

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
ravarer af hgj kvalitet og godt handvaerk. Credin har
hele paletten af ingrediensl@sninger til dine brad og
kager. Lige fra bagehjzelpemidler, bredkoncentrater

til cremer og kageblandinger.

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 felger tidens trends, sa vi kan levere det bedste
udvalg til dig.
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credin.dk
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