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Vi deler din passion for autentisk bagerhandvzerk. Og vores
arbejdsglade ryger lige ned i dejen - til gavn for dig og dine
kunder. Den kan bade ses, duftes og smages - prov selv.

Veganske skaerekager i to varianter

Appelsin og squash. Den grgnne bager har denne gang valgt
at koge gkologiske appelsiner - det er anstrengelserne vaerd:
Smagen er intens. Squashkagen er en af danskernes favoritter
- godt krydret passer den perfekt til den kolde tid.

Interessen for plantebaserede fadevarer gar kun én vej, og
det er op. Sa selvfglgelig skal du tilbyde dine kunder vegan-
ske kager bagt pa den nye CREDI® Cake Vegan blanding, der
hverken indeholder maelk eller ag.

Petit choux [peti sjul; en lille, let kage med fin krakelering -
helt perfekt til fastelavn og alle andre anledninger.
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For O kroner far du vaerktgj til at tiene mere
Fa fif og fotos til din markedsfering pa de sociale medier.
Tilmeld dig pa www.credin.dk/tilmeld-nyhedsbrev

Dekoreret med skovsyre i smukke nuancer er de et fantastisk
blikfang. Dine kunder vil elske kagen for kontrasten mellem
blgdt og spradt samt den sade smag med en twist af syre.

Myslibar i en perfekt kombination af rugbrad, chokolade,
ngdder, tranebaer med et strejf af mark malt. En sikker
vindersnack 24/7 til bade store og sma.

Et krydret madbred spackket med ost og gode krydderier.
Rigtig godt tilbehgr til en varm suppe eller som en appetit-
vaekker fgr en middag.

Gradbrad hitter hos bade barn og voksne! Rar havregrad i
dejen - du far her den maske bedste og nemmeste opskrift
pa koldhaevet gredbrad. Gradbradet har en unik struktur,
en saftig, bled krumme og en sprad skorpe.




VEGANSK APPELSINKAGE

9stk. 445049
INGREDIENSER VARENR.
Appelsinmos
@kologiske appelsiner 600 g
Vand 2049
Appelsinkage
CREDI® Cake Vegan 2.000g 98981510
Vand 7009
Vegetabilsk olie 400 g
Appelsinmos 50049

Appelsinglasur

ARBEJDSBESKRIVELSE

Appelsinmos

Vask og skaer appelsinerne i stykker. Kog stykkerne mare i
vandet ved lav varme under 1&g ca. 20 min.

Blend til en jeevn mos efter afkaling.

Appelsinkage

Roretid: Ror alle ingredienser ved medium hastighed i 5 min.
Dejvaegt: 400 giform @18 cm

Antal: 9 stk.

Bagetid: Ca. 35 min.

Temperatur: 160 °C

Appelsinglasur

Rar ingredienserne sammen til en ensartet masse.
Varm lidt op inden brug.

Glasér de afkglede kager med ca. 50 g appelsinglasur.

Fondantpulver 1.000 g
Appelsinmos 100 g
Vand 50049

Form, veelg mellem:

@18 cm (lys, bionedbrydelig) 9 stk.

@18 cm (sort, frysestabil) 9 stk.

OPBEVARING
Inden glasering kan kagerne opbevares indpakket pa frost.

FORSLAG TIL DEKORATION
@kologisk revet appelsinskal
Frisk timian eller citronmelisse

Godle riid

Husk tydelig VEGAN skiltning,
sa kagerne er nemme at spotte...
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VEGANSK SQUASHKAGE

9stk.4450¢9

INGREDIENSER VARENR.
Squashkage

CREDI® Cake Vegan 2.000 g 98981510
Vand 800 g

Vegetabilsk olie 400 g

Squash - revet 400 g

Solsikkekerner - ristet 200 g

Kanel 109

Kakaoglasur

Fondantpulver 1.000 g
Kakao 8049
Vand 20049

Form, veelg mellem:
@18 cm (lys, bionedbrydelig) 9 stk.

@18 cm (sort, frysestabil) 9 stk.
ARBEJDSBESKRIVELSE Find alle hxeftets opskrifter
Squashkage pa Credin.dk

Reretid: Ror alle ingredienser ved medium hastighed i 5 min.
Dejvaegt: 400 g i form @18 cm

Antal: 9 stk.

Bagetid: Ca. 35 min.

Temperatur: 160 °C

Kakaoglasur

Rar ingredienserne sammen til en ensartet masse.
Varm lidt op inden brug.

Glasér de afkglede kager med ca. 50 g kakaoglasur.

OPBEVARING
Inden glasering kan kagerne opbevares indpakket pa frost.

FORSLAG TIL DEKORATION
Hakkede pistaciengdder




PETIT CHOUX

108 stk. 4659

INGREDIENSER VARENR.
Choux

Wales powder til vandbakkelse 1.000 g 2408010
Vand (varmt: 60-75 °C) 1.700 g

Craquelindej

Sukker 20049

Linsede] 800¢g

Citronmousse

Piskeflade 3.000¢g
Vand 750 ¢g
CREDI® Fond Citron 600 ¢ 92612510

Kakaomousse & saltkaramel

Piskeflade 3.000¢g
Vand 750 ¢g
CREDI® Fond kakao 6009 92611510
DeliKaramel 5509
Salt 59

Jordbaermousse & chokoladetroffel

Piskeflade 3.000¢g
Vand 750 ¢g
CREDI® Fond Jordbaer 600 g 92611010
ODENSE Chokoladetrgffel 5509

ARBEJDSBESKRIVELSE

Craquelindej

/It sukker og linsedej godt sammen. Rul ned pa ca. 1,8 og stik
ud med rund udstikker @6 cm.

Choux

Roaretid: Rgr vand og wales powder sammen ved lav hastig-
hed. Rer derefter i 4-5 min. ved hgj hastighed. Sprgjt dejen
ud med rund trylle som sma bomber pa blank plade.

Laeg et stykke craguelindej pa toppen inden bagning.

Dejvaegt: 25 ¢
Antal: 108 stk.
Bagetid: Ca. 22 min.
Temperatur: 180 °C

Mousse

Pisk fladen meget let. Bland vand og CREDI® Fond Citron
ELLER CREDI® Fond Kakao ELLER CREDI® Fond Jordbaer og
vend sammen med 1/3 af den let piskede flade. Tilsaet resten
af fladen og bland det hele godt sammen. Moussen er nu klar
til brug.

Variant med citronmousse
Fyld de afkglede vandbakkelser fra bunden med ca. 45 g
citronmousse.

Variant med kakaomousse & saltkaramel

Saltkaramel: Ror DeliKaramel og salt sammen.

Fyld de afkalede vandbakkelser fra bunden med ca. 40 g
kakaomousse og ca. 5 g saltkaramel.

Variant med jordbarmousse & chokoladetroaffel
Fyld de afkalede vandbakkelser fra bunden med ca. 40 g
jordbaermousse og ca. 5 g ODENSE Chokoladetraffel.

FORSLAG TIL DEKORATION
En lille mousse-top
Skovsyre i forskellige nuancer

OPBEVARING
Kan opbevares pa frost uden pynt
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MYSLIBAR

75stk.4859g
[ N W N 2
INGREDIENSER VARENR. e
PASCO® Mark Softkerne 26009 94211010
Tranebaer 500 g .
Chokoladedrops 400 g '
Valngddebrud 3009
Mark bradmalt 50 ¢g
Geer 2049
Vand 250049

ARBEJDSBESKRIVELSE

Eltetid: 10 min. Chokoladedrops tilsaettes i sidste minut
Dejtemperatur: 28 °C

Dejvaegt: 6.370 g pr. kantplade (45x60 cm)

Antal: 75 stk.

Raskning (kal): Natten over

Bagetid: 25 minutter

Indsaetningstemperatur: 240 °C
Afbagningstemperatur: 180 °C

Damp: /2 damp af normalt til rugbred

Del dejeni 5 baner @ 9 cm pa langs med sporjern for afbag-
ning. Efter afbagning: Skaer hver bane ud i 15 stykker d 4 cm,
sa barrens mal bliver 4x9 cm.

FORSLAG TIL DEKORATION

Chokoladeovertraek og et drys frysetarrede hindbaer eller
hakkede pistaciengdder.

Brug gerne bade mark, lys, hvid og rosa chokolade.

Godle riidl

Overtraek kun halvdelen af baren med chokolade
Brug bade mark, lys, hvid og rosa chokolade
Skab kontrast og blikfang



KRYDRET MADBR@D

12stk. 4350 g

Dejen er velegnet til koldhavning
Hav madbrad klar i butikken fra midt pa eftermiddagen

INGREDIENSER VARENR.
CREDI® Ferment 20009 94584810
Salt med jod 4049

Geer 4049

CREDIFROST® Super 409 97162510
Vand 1200 ¢

Creme fraiche 30049

Revet cheddar 3009

Revet mozzarella 30049

Salt med jod 1049

Peber 59

Torret oregano 69

Mexicansk krydderi 39

Tarret rosmarin 3g

Hele bundter kruspersille 3 stk.

Form (lys, bionedbrydelig)

220x94x60 mm 12 stk.

ARBEJDSBESKRIVELSE

Eltetid: 6 + 4 min.

Dejtemperatur: 26 °C

Liggetid: 2 x 15 min.

Dejvaegt: 350 g

Antal: 12 stk.

Raskning (direkte): Ca. 50 min. ELLER
Raskning (kal): Natten over

Bagetid: Ca. 20 min.
Indsaetningstemperatur: 250 °C
Afbagningstemperatur: 190 °C

Damp: Ved indsaetning, som normalt til bred

Rul dejen ned pa ca. 2,5 mm pa rullebord i 30x240 cm.

Smar creme fraiche ud pa hele dejstykket i et tyndt lag.

Drys de to slags ost ud over dejen i et jeevnt lag og krydr med
salt, peber, mexicansk krydderi, oregano og rosmarin. Skyl og
hak persillen fint og drys den ud over dejen. Skaer dejen i strim-
ler pa 10 cm/styk af dejens leengde. Laeg fire strimler ovenpa
hinanden. Skeer i passende starrelse 4-5 stk./brgd og laeg dem
pa hajkant i en bradform. Pensl med ag lige inden bagning.
Bag brodet til det er gyldent og gennembagt.
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Food Ingredients

KOLDHAVET GRZDBRZD Dejvasgt: 600 9

Antal: 9 stk.
Raskning (kel): Natten over

9stk. 46209 Bagetid: Ca. 30 min.

Indsaetningstemperatur: 250 °C
Afbagningstemperatur: 190 °C

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. Oktober 2019

INGREDIENSER VARENR. 5 T O
Finvalset havregryn 5009 LN O O
Vand (50 °C) 1.000 g
DETCRE
Virk brgdene runde og vend i blanding af majsdrys og havre-
2 . Seet fter pa kal.
CREDI® Ferment 2000 g 94584810 gryn (ca. 20 o/brad). SRR TR
Fuldkornshvedemel 5009
- Dag 2:
salt meglios 659 Tag dej dogt der plast i ca. 60-90 minutt:
CREDIFROST® Super 609 97162510 ag eJeng ‘og. emperer un er.p a;s ica. | m|nu er.
Skaer et snit i midten samt tre snit pa begge sider inden
Geer 50 g fhacn
Vand 1250 g alBGoNNg.
Majsdrys 1209
Finvalset havregryn 90¢g

ARBEJDSBESKRIVELSE ﬁ”& rM

Ibledsaetning: Sa=t 500 g havregryn i blgd i 1.000 g vand

(50 °C) i to timer Lav din egen signatur - rids et flot mgnster

Dejtemperatur: 26 °C

Liggetid: 2 x 20 min.
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