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Croguette cu cereale si seminte Puratos

4% N g rediente % g  Cantitatea doritd/g

- Faina 650 700 1000 1500
O-tentic :

Apad 60 600 900

Sare 2 20 30

O-tentic Durum L 40 60

Softgrain Ancient Grains 20 200 300

Total aluat 1860 2790

Metoda de lucru

Malaxare 4 min. lent + 6 min. rapid

Temperatura aluat 25°C

Relaxare 10 minute in folie, 1a -18°C

| (- Aluatul se tureaza pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble) succesive,
rotind de fiecare data aluatul 1a 90° in jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C
Se intinde pdnd la grosimea de 6 mm. Foaia de aluat se portioneaza in bucati

Modelare dreptunghiulare cu latimea de 10 cm silungimea de 8 cm (+/- 140 g). Se ruleaza
fiecare dreptunghi si se modeleaza sub forma de baghete.

Dospire finala 90 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%

Decorare inainte de coacere Se dau trei crestaturi.

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere °C 230°C, cuptor vatra

Timp de coacere 14 - 16 minute




Croguette cu piper Puratos

¢4 | N g rEd] ente % g Cantitatea doritd/g

- Faina 650 700 1000 1500
O-tentic :

Apad 60 600 900

CM Sare 2 20 30

' Piper 0.6 6 9

O-tentic Durum L 40 60

Total aluat 1666 2499

Metoda de lucru

Malaxare 4 min. lent + 6 min. rapid

Temperatura aluat 25°C

Relaxare 10 minute in folie, 1a -18°C

| (- Aluatul se tureaza pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble) succesive,
rotind de fiecare data aluatul 1a 90° in jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C
Se intinde pdnd la grosimea de 6 mm. Foaia de aluat se portioneaza in bucati

Modelare dreptunghiulare cu latimea de 16 cm si indltimea de 19 cm (+/- 280 g). Se ruleaza
fiecare dreptunghi si se modeleaza sub forma de baghete.

Dospire finala 90 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%

Decorare inainte de coacere Se dau cinci crestaturi.

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere °C 230°C, cuptor vatra

Timp de coacere 18 minute




Chifle rustice cu spanac Puratos

| f g rEd] ente % g Cantitatea doritd/g

. Fdina 650 100 1000 1500
O'tent“: Apad 34 340 510
Spanac 28 280 420
Seminte de chia 5 50 75
Sare 2 20 30
Usturoi L 10 15
O-tentic Durum 4 40 60
Soft'r Intens Short Bite L 10 15
Total aluat 1750 2625
Cantitate aluat

/Bucatad in grame 2l

Cantitate/Bucati 19 29

Metoda de lucru

Peste cantitatea de spanac (420g) se adauga 200ml apa si se blendeazd. Semintele de chia se hidrateaza in
cantitate dubla de apa calduta inainte de malaxare.

Malaxare 4 minute lent + 8 minute rapid
Temperatura aluat 26 - 28°C
Relaxare 20 minute

2700 g pe masina de modelat (30 buc de 90 g). Se pun la dospit cu inchizatura in

Divizare si premodelare . 9 I
1 P jos, dupa ce au fost date prin faina.

Dospire finala 60 minute la 30°C, 75 - 80% RH
Decorare inainte de coacere Se intorc inainte de coacere
Coacere Cu abur

Temperatura de coacere °C 250°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 10 - 13 minute
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Chifle soft cu rosii si busuioc Puratg’é

Partenerul vostru in inovatie

|ng red]ente % g Cantitatea doritd/g

. Faina 650 1700 1000 1500
O-tentic Apd 21 210 315
Suc de rosii L6 460 690
Ulei de masline 5 50 75
Sare 2 20 30
Busuioc 0.4 4L
Piper negru macinat 0.6 6
O-tentic Durum 4 40 60
Soft'r Intens Short Bite L 10 15
Total aluat 1800 2700
Cantitate aluat /
Bucatad in grame 20
Cantitate/Bucati 20 30
Metoda de lucru
Malaxare 4 minute lent + 8 minute rapid
Temperatura aluat 26 - 28°C
Relaxare 20 minute

2700g pe masina de modelat (30 buc de 90 g). Se pun la dospit pe tava de copt, se

Divizare si premodelare o g .
apasa fiecare bucata pentru aplatizare.

Dospire finala 60 minutela 30°C, 75 -80% RH
‘ Decorare inainte de coacere Se ung cu Sunset Glaze CL (dilutie 20% cu apa).
o — ol Coacere Fdrd abur
Temperatura de coacere °C 250°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 10 - 13 minute




Ciabatta - cu ovaz 1ncoltit Puratos

| N g I’Ed'l ente % g Cantitatea dorita/g

Faina 650 90 900 3600
Faina integrala 10 100 400
Apa 70 700 2800
Drojdie 2.5 25 100
Sare 2 20 80
Sproutgrain Oat 40 400 1600
Sapore Rinaldo 15 150 600
Tigris Gold CL Fresh 0.3 3 12
Total aluat 2298 9192

ot

Cantitate/Bucati 6 24
Metoda de lucru
Malaxare 4 minute lent + 8 minute rapid
Temperatura aluat 26 - 28°C
Relaxare 20 minute
Predospire 90 min temperatura ambientala

360 g - ciabatta. Aluatul asezat pe un pat consistent de faina se divizeaza in fitile,
Divizare apoi in bucati la gramajul dorit si se intorc, astfel incat taietura sa fie in sus si pe
mijloc.

Dospire finala 35-40 min temperatura ambientala.
Decorare Tnainte de coacere Se intorc inainte de coacere
Coacere Cu abur
Temperatura de coacere °C 240 - 250°C, cuptor pe vatra.

Timp de coacere 20 minute




oA Ingrediente % g  Cantitatea doritd/g
Cozonac cu nuca insiropat = T o000 Puratos

Apa 25 250 500
Zahar 23 230 460
Qua 20 200 400
Drojdie 11 110 220
Lapte praf 2 20 40
Sare T 10 20
Cozonac Madre 10 100 200
Mimetic Primeur 10% Butter 8 80 160
Total aluat 2000 4000
o
Cantitate/Bucati 5 11
Umplutura
Tegral Walnut Filling 100 1000 1500 Se amesteca Tegral Walnut Filling cu apa
Apd L. L140 660 51cacao, selasa 15-20 minute pentru
Cacao L 40 60 hidratare.
1480 2220

Metoda de lucru Tips & Tncks

Framadntare 4 minute lent + 7 minute rapid Dupd coacere, se insiropeazd fiecare
Temperatura aluat 30 - 32°C cozonac cu 40 g de sirop, aplicat prin
Relaxare 10 minute pensulare. Pentru sirop, amestecam

cantitati egale de zahar si apa pe care

Divizare si premodelare 350 g, se premodeleaza rotund . 9
— —— _ le aducem la punctul de fierbere. Dupa
Dospire intermediara 10 minute rdcire, se adaugd esentd de rom dupa
Aluatul se intinde foaie de circa 0,5 cm gust.
grosime, se intind 200 g de umpluturad
Modelare pe toatd suprafata si se ruleaza in forma

de fitil. Fitilul se taie pe lung dupa care
se impletesc cele doud fitile.
75 -90 minla 35°C, umiditate relativa

Dospire finala

70-80%
Coacere Fara abur
Temperatura de coacere °C 180°C, cuptor pe vatra.

Timp de coacere 34 - 38 minute




|n red]ente % g Cantitatea dorita/g
Cozonac marmorat Fdin%hBO 100 1000 2000 PuratOS

Apad 25 250 500
Zahar 23 230 460
Oua 20 200 400
Drojdie 11 110 220
Lapte praf 2 20 40
Sare 1 10 20
Cozonac Madre 10 100 200
Mimetic Primeur 10% Butter 8 80 160
Total aluat 2000 4000

Cantltg’Ee aluat / 350

Bucata in grame

Cantitate/Bucati 5 11

Se amesteca Dolce Nero cu apa si
A se amestecd pdanad obtinem o cremad
U ] p] Utu [ consistenta. Spe intinde crema intre doud
Dolce Nero 100 1000 1400 foi de copt unse cu ulei si se obtine o
Apa rece 20 200 280 placa dreptunghiulara. Pentru fiecare
1200 1680 bucata de aluat (350 g ) se adauga 150 g
de umplutura Dolce Nero.

Metoda de lucru
Framdntare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 30 - 32°C
Relaxare 10 minute

Aluatul se intinde la masina de turat pdana la grosimea de 10 mm. Pe mijlocul bucatii

de aluat in forma dreptunghiulara se aseaza placa de umpluturad. Capetele aluatului se
Tmpaturesc peste umplurd. Se intinde panad la grosimea de 8 mm si se impadtureste de douad
oriin trei.

Laminare cu umplutura

Aluatul se intinde 1a masina de turat in forma dreptunghiulara cu latimea de 40 cm. Se
Tmparte in doud pe lungime(20 cm) dupad care se imparte in 11 straifuri egale pe latimea

MUl foii de aluat. Se pun doua straifuri de aluat unul peste celdlalt si se rdsucesc. Se aseazad n
tavile de copt.

Dospire finala 75 -90 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere Fara abur

Temperatura de coacere °C 180°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 34 - 38 minute

Glasare s1 decorare

Dupa racire se pot glasa cu Carat Coverlux Amber. Se topeste Carat Coverlux
Amber, se aplica pe cozonci prin scufundarea suprafetei in glazura . Pe suprafata
glasata se aplica migdale coapte (Amandes Effilees Larges).



Pdine cu cereale incoltite Puratos

| N g I’Ed] ente % g Cantitatea doritd/g

o Pue T 50 s0o
Faina 650 50 500 1500
Apd 60 600 1800
Drojdie 2 20 60

Total aluat 1620 4860

Cantitate aluat /
Bucata in grame

600

Cantitate/Bucati

Metoda de lucru

Malaxare

Se Thcepe framantarea cu 56% din apd, 6 minute lent + 7 minute rapid. Restul de

apad se adauga in viteza a doua.

Temperatura aluat

26 - 28°C

Relaxare

30 minute

Divizare si premodelare

600 g se premodeleaza rotund

Dospire intermediara

30 minute

Forma finala

Rotunda

Dospire finala

60 minutela 30°C, 75 - 80% RH

Decorare inainte de coacere

Se Tnfdineaza si se cresteaza.

Coacere

Cu abur

Temperatura de coacere °C

230 - 240°C, cuptor pe vatra.

Timp de coacere

25 - 28 minute




Pain a la coupe - Caise si stafide Puratos

| N g red] ente % g Cantitatea dorita/g

Faina 650 100 1000 3000

O-tentic Apd 60 600 1800

L 2 2 2

Y/ lj}‘ Caise deshidratate 12 120 360
AN
Stafide 12 120 360
Sare 2 20 60
Softgrain Multigrain 30 300 900
O-tentic Durum 4 40 120
Total aluat 2200 6600
o
Cantitate/Bucati 3 11
Metoda de lucru
Malaxare 4 minute lent + 8 minute rapid
Temperatura aluat 26 - 28°C
Relaxare 30 minute
Divizare si premodelare 600 g se premodeleaza rotund
Dospire intermediara 15 minute
Forma finala Se modeleaza pe lung.
Dospire finala 60 minutela 30°C, 75 - 80% RH
Decorare Tnainte de coacere Se infdineaza cu faina de secara si se cresteaza de 3 ori.
Coacere Cu abur
Temperatura de coacere °C 240 - 230°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 25 - 30 minute




Paine cu secara incoltita Ingrediente % g Cantitatea doriti/g Puratos

Fdind 650 100 1000 3000
Apd 64 640 1920

Sare 2 20 60

O'tent'lc Sproutgrain Rye 30 300 900

O-tentic Durum 4 40 120
Total aluat 2000 6000
Cant1t9’Ee aluat / 600
Bucata in grame
Cantitate/Bucati 3 10

Glazura tigru

Faina 350 g, sare 10 g, zahar 20 g, ulei 30 g, drojdie 30 g, Sproutgrain Rye 150 g, apa 400 ml. Glazura se pregateste
cu 20 de minute Tnainte.

Metoda de lucru

Malaxare 4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26 - 28°C

Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare 600 g se premodeleaza rotund

Dospire intermediara 20 minute

Forma fingla Se modeleazd pe lung. Inainte de dospire se aplicd glazura si se infdineazd cu fdind
de secara.

Dospire finala 60 minute la 30°C, 75 - 80% RH

Decorare inainte de coacere Se infdineaza cu fdind de secara

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere °C 230 - 240°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 28 - 30 minute




Paine frantuzeasca Puratgé

Partenerul vostru in inovatie

||’]g I’Ed]el’]te % g Cantitatea doritd/g

Faina 650 70 700 3500

Faina integrala 25 250 1250

Tarate 5 50 250

Apad 65 650 3250

Drojdie 2.5 25 125

Sare 2 20 100

Sapore Impressia 20 200 1000

Tigris Gold CL Fresh 0.3 3 15

Total aluat 1898 9490

R |
Cantitate/Bucati 3 15

Metoda de lucru

Malaxare 5 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26 - 28°C

Relaxare 30 minute.

Divizare si premodelare 600 g, se premodeleaza rotund.

Dospire intermediarad 20 minute

Forma finala Ovala, modelare lejera.

Dospire finala 40 - 50 minute la 30°C, 75 - 80% RH

Decorare inainte de coacere Se infdineaza si se cresteaza pe lung.

Coacere Cu abur.

Temperatura de coacere °C 230 - 240°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 28 -30 minute




Pdine rusticd cu cartofi si maia Puratos

| N g I’Ed] ente % g Cantitatea doritd/g

Faina 650 95 950 3800
Faina integrala 5 50 200
S500 CL Fresh 0.3 3 12
Intens Freshness 11 0.5 5 20
Sapore Oracolo Tempo 15 150 600
Molderator 0.5 5 20
Fulgi de cartof 5 50 200
Drojdie 2.5 25 600
Gris de grau 2 20 80
Sare 0.5 5 20
Zahar 1.5 15 60
Total aluat 1278 54172
R,
Cantitate/Bucati 2 9
Metoda de lucru
Malaxare 5 min. lent + 7 min. rapid
Temperatura aluat 27-28°C
Relaxare 5 min
Divizare si premodelare 1100g, se premodeleaza rotund
Dospire intermediara 5 min.
Forma finala franzela, se aseazad cu incheietura pe un decor 50/50 faina/tarate
Dospire finala 75 minutela 34°C, 75 -80% RH
Decorare inainte de coacere se Tntoarce cu Tncheietura in sus inainte de coacere
Coacere Cu abur
Temperatura de coacere °C 230°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 32 min




Padine rustica la tava Puratos

||’]g red]eﬂte % g Cantitatea doritd/g

Faina 650 80 800 3200

Faina de secara integrala 20 200 800

Apad 58 580 2320

Zahar L 10 40

Argenta Soft 3 30 40

Drojdie 4.5 45 180

Easy Toast Fresh 21 6 60 240

Sproutgrain Rye 24 240 960

Total aluat 1965 (780

. |
Cantitate/Bucati 3 12

Metoda de lucru

Malaxare 5 min. lent + 8 min. rapid

Temperatura aluat 28°C

Predospire 30minute

Divizare si premodelare 4 x 160 g se premodeleaza rotund

Dospire 75 minute

Decorare inainte de coacere Se infdineaza si se cresteaza

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere °C 240 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 25 - 28 minute

Tips & Tricks

Jumatate din cerealele Tncoltite se adaugad la inceputul framdantarii si jumatate
Tn ultimele minute de framadntare.



Pave cu cartofi si grdu incoltit Puratos

||’]g red]eﬂte % g Cantitatea doritd/g
Faina 650 92 920 1840
Faina de secara 8 80 160
Apa 55 550 1100
Drojdie 2.5 25 50
Sare 2 20 40
Sproutgrain Wheat 25 250 500
Sapore Rapsodia 20 200 400
Tigris Gold CL Fresh 0.3 3 6
Total aluat 2048 4096
R |
Cantitate/Bucati 4 8
Metoda de lucru
Malaxare 5 minute lent + 8 minute rapid
Temperatura aluat 28°C
Predospire 60-75 min la temperatura ambientala in vas de plastic.

o Aluatul se aseaza pe un pat consistent de fdaina si se divizeaza in bucati patrate de
Divizare/Modelare

480 g.
Dospire finala 30-40 min la temperatura ambientala
Decorare inainte de coacere Se intorc bucatile de aluat si se cresteaza in X.
Coacere Cu abur
Temperatura de coacere 230 - 240°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 25 - 28 minute




Pan Pugliese Puratos

VN | N g I’ed] e I’]t@ % g Cantitatea doritd/g

O tent'|c O-tentic Tutto Pugliese 1700 1000 3000
Apa 80 800 2400
e/ Total aluat 1800 5400

[ :
1,_,!‘1«'{;{,- 'q,

Cantitate aluat /

Bucata in grame sl
Cantitate/Bucati 3 9
Metoda de lucru
Malaxare 4 minute lent + 8 minute rapid
Temperatura aluat 26 - 28°C
Relaxare 30 minute
Divizare si premodelare 600 g se premodeleaza rotund
Dospire intermediara 30 minute
Forma finala Se modeleaza pe lung.
Dospire finala 60 minute la 30°C, 75 - 80% RH
Decorare inainte de coacere Se Tnfdineaza si se cresteaza .
Coacere Cu abur
Temperatura de coacere °C 240 - 230°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 25 - 30 minute




Bagheta cu fibre Puratos

N g rediente % g Cantitatea doritd/g

Tegral Puravita Fibre + 1700 1000 3000
Apad 55 550 1650
O-tentic Durum 4 40 120
Total aluat 1590 4770
Cant1t9tAe aluat / 500
Bucata in grame
Cantitate/Bucati ! 23

Metoda de lucru

Se incepe framdntarea cu 45 % din apd, 6 minute lent + 5 minute rapid. Restul de

B i axare apd se adaugad in viteza a doua.
) Temperaturd aluat 26 - 28°C

{ Relaxare 30 minute
Divizare si premodelare 200 g se premodeleaza pe lung
Dospire intermediara 20 minute
Forma finala Demi bagheta
Dospire finala 60 minutela 30°C, 75 - 80% RH
Decorare inainte de coacere Se Tnfdineaza si se cresteaza de doua ori.
Coacere Cu abur
Temperatura de coacere °C 230 - 240°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 15 - 18 minute




Baton cu fibre & fructe Puratos

| N g red] ente % g Cantitatea doritd/g
Puravita Fruit & Fibre Break 1700 1000 3000
Apa 45 450 1350
Drojdie 2.5 25 75
Mimetic Primeur 10 % Butter 3 30 90
Total aluat 1505 4515

Cantltg’Ee aluat / 500

Bucata in grame

Cantitate/Bucati ! 22
Metoda de lucru
Malaxare 6 minute lent + 5 minute rapid.
Temperatura aluat 26 - 28°C
Relaxare 10 minute
Divizare 110g

Se Tntinde aluatul 1a grosimea de 1,6 cm si se vor tdia bucati dreptunghiulare de
Forma finala 7/ 8cm (110 g). Se ung cu Sunset Glaze CL si se aplica Decor Grains. Se apasa cu
gripca pe mijloc.

Dospire finala 60 minutela 30°C, 75 - 80% RH
Coacere Cu putin abur
Temperatura de coacere °C 240 - 250°C, cuptor pe vatra.

Timp de coacere 9 - 12 minute




Demi-baghete cu secara incoltita cu turmeric si stafide

O-tentic
Y

-,___,.f"{ff,{; t-"ﬂ

||’]g red]er]te % g Cantitatea doritd/g
Faina 650 1700 1000 1500
Apa 70 700 1050
Stafide 12 120 180
Turmeric 0.4 4L 6
Sare 2 20 30
Sproutgrain Rye 12 120 180
O-tentic Durum 4L 40 60
Soft'r Intens Short Bite L 10 15
Total aluat 2014 3021
Cantita’;e aluat / 90
Bucata in grame
Cantitate/Bucati 22 33

Metoda de lucru

Puratos

Malaxare 4 minute lent + 8 minute rapid
Temperatura aluat 26 - 28°C
Relaxare 10 minute

Divizare si premodelare

2100 g pe masina de modelat chifle (30 buc de 90 g)

Dospire intermediara

10 minute

Forma finala

Mini baghete cu capetele ascutite

Dospire finala

60 minute la 30°C, 75 - 80% RH

Decorare inainte de coacere

Se Tnfdineaza si se cresteaza pe lungime

Coacere

Cu abur

Temperatura de coacere °C

250°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

10 - 13 minute




Chifle de burger cu faina de leguminoase Puratos

N . rediente % g  Cantitatea doritd/g
Tegral Puravita Pulses CL 1700 1000 3000
Apad 65 650 1950
Zahar 4 40 120
g Drojdie 2 20 60
. . . -
Mimetic Primeur 10% 3 30 90
Butter
Intens Freshness 11 0.8 8 24
Total aluat 1748 5244
Cantitate aluat /
" 90
Bucata in grame
- Cantitate/Bucati 19 58
L
p !
' Metoda de lucru
Malaxare 10 minute lent + 4 minute rapid.
Temperatura aluat 26°C
Relaxare 20 minute

2700 g pe masina de modelat (30 buc de 90 g). Se pun la dospit pe tava de copt, se

Divizare si premodelare g y :
apasa fiecare bucata pentru aplatizare.

Dospire finala 60 minute la 30°C, 75 - 80% RH
Decorare inainte de coacere Se ung cu Sunset Glaze CL ( dilutie 20 % cu apa) si se aplica Decor Grains .
Temperatura de coacere °C 240 - 250°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 10 - 12 minute




Paine la tava cu faina de leguminoase

||’]g I’ed]eﬂte % g Cantitatea doritd/g
Tegral Puravita Pulses CL 1700 1000 3000
Apad 60 600 1800
Drojdie 2.5 25 75
Intens Freshness 11 0.8 8 24
Total aluat 1633 4899

R
Cantitate/Bucati 5 16

Metoda de lucru

Puratos

Malaxare 6 minute lent + 5 minute rapid.
Temperatura aluat 26 - 28°C
Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare

300 g se premodeleaza rotund

Dospire intermediara

20 minute

Forma finala

Pdine la tava, se aplica Decor Grains pe toata suprafata si se crestezad de trei ori.

Dospire finala

60 minute la 30°C, 75 - 80% RH

Coacere

Cu abur

Temperatura de coacere °C

230 - 240°C, cuptor pe vatra.

Timp de coacere

25 - 28 minute
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Amber Banana

Ingrediente

1. Blat

2. Crémeux

3. Mousse

4. Crema Decor

5. Decor

Blat

Tegral Satin Cream Cake CL 330 g
Qua 115¢g
Ule 100 g
Apd 100 g
Scortisoard + Nucsoard 3 g
Créemeux

Banane 150 g
Suc de lamdadie 10 g
Zahar 20 g
Galbenus 60 g
Gelatina T g
Unt 40 g
Carat Coverlux Amber 60 g
Mousse

Lapte 300 g
Galbenus 120 g
Gelating 15¢
Carat Coverlux Amber 320 g
Passionata 400 g
Crema Decor

Whippak 200 g
Carat Coverlux Amber 400 g
Decor

Carat Coverlux Amber QS

Asamblare

Puratg'é

Partenerul vostru in inovatie

Mod de lucru
Se mixeazad toate ingredientele timp de 3 minute la viteza medie cu paleta.
Se intinde ntr-o tava de 60/40 si se coace la 180°C timp de 10 minute.

Mod de lucru

Se paseazd bananele impreunad cu sucul de lamadie si se pun pe foc ames-
tecdnd continuu. Se pun peste galbenus si se mai tin putin pe foc ames-
tecdnd sa nu se prindd. Se adaugad gelatina si Carat Coverlux Amber.
Dupa racire (40°C) se adaugad untul si se emulsifiaza.

Mod de lucru

Se fierbe laptele, se adaugd peste gdlbenus si se continud fierberea pdnd
la 85°C. Se adaugad gelatina hidratatd in apd rece si se toarnd peste Carat
Coverlux Amber. Cand compozitia va ajunge la 30°C se incorporeazd
Passionata semi-batuta.

Mod de lucru
Se realizeazad un ganache care se lasd la setat peste noapte. Ganache-ul se
spumeaza si se fac aveline deasupra.

La baza paharului se pun cubulete de blat, se adauga crema de banane, apoi se pune
mousse-ul . Se pune la rece pentru cdteva ore pdnd se seteazd.
Se fac aveline cu ajutorul unui sprit des. Se decoreazad cu elemente de ciocolatd realizate

cu Carat Coverlux Amber.



Amber Noisette

pg.1

Compozitie

1. Blat

2. QOrange crémeux

3. Mousse Amber Noisette

4. Glazura velvet

5. Glazurd de ciocolatd

6. Biscuit de cacado

Blat

Tegral Dark Moist Cake 500 g

Oud 200 g

Ulei 200 g

Apd 100 g

Orange cremeux

Frisca 35% 1259

Lapte 1259

Galbenus 50 g

Zahar 20 g

Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 125¢

Razatura de portocald 5¢

Lichior de portocale Cointreau 159

Mousse Amber Noisette

Frisca 35% (1) 150 g
PatisFrance Praliné Noisette 50% 45 ¢
Belcolade Selection Amber Cacao-Trace 300 g
Gelatina 3,5

Frisca 35 % (2)

260 g

Puratos

Mod de lucru

Se mixedzad toate ingredientele timp de 3 minute la viteza medie cu
paleta. Se intinde ntr-o tavad de 60/40 si se coace la 180°C timp de 10
minute.

Mod de lucru

Se fierbe laptele cu frisca, se adaugad peste galbenusul amestecat cu
zahdrul, apoi se continud fierberea pdnd la 85°C.

Compozitia rezultatad se adaugd peste Belcolade Selection Noir
Cacao-Trace.

Se amestecd pdnd la topirea ciocolatei, apoi se adaugd razdtura de
portocale si lichiorul.

Se toarnd n silicon si se congeleazd.

Mod de lucru

Gelatina se hidrateazad.

Se aduce la punctul de fierbere prima parte de friscd. Se adauga
PatisFrance Praliné Noisette si gelatina topitad.

Compozitia rezultatd se adaugd peste ciocolata care in prealabil a fost
topitd separat. Cand compozitia ajunge la temperatura de 38°C se
adauga frisca semi-batuta.



Amber Noisette pg.2

Glazura velvet

Belcolade Selection Amber Cacao-Trace 150g
Belcolade PPP Cocoa Butter 150 g
Colorant galben QS
Glazurad de ciocolatad

Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 100 g
Belcolade Selection Amber Cacao-Trace 150g
Ulel de masline 50 g
Alune tocate /5¢
Biscuit de cacado

Tegral Dark Moist Cake 300 ¢
Qua 100 g
Mimetic /5g
Faina 220 g

Puratos

Mod de lucru

Se topeste ciocolata st untul de cacao si se adauga colorantul.

Se aplicd cu pistolul de compresor la temperatura de 40°C pe produsul
congelat.

Mod de lucru

Se topesc ambele tipuri de ciocolata, se adaugad uleiul de masline si
alunele tocate.

Se foloseste la 29°C.

Mod de lucru

Toate ingredientele se pun 1n bolul de la mixer si se amestecd la vitezad
micd, cu paleta pdnad la formarea unui aluat omogen.

Aluatul se intinde la grosimea de 2 mm, apoi se lasd la rece jumadtate de
ora.

Se decupeaza discuri la dimensiunea doritd si se coc pe silicon perforat 1a
temperatura de 150°C timp de 15-17 minute.



Bubble Minichoux

Compozitie
1. Coaja Choux
2. Crumble

3. Cremad

Coaja choux

Tegral Clara Ultra 500 g
Ulei 340 g
Apa (20°C) 870g
Crumble

Faind 210 gr
Zahar 150 gr
Argenta Soft 150 gr
Cremd

Cremuyvit Vanilla 200 g
Apad 500 g
Smoobees 30 g

Puratos

Mod de lucru

Se mixeazd ingredientele la vitezd mica timp de T min, apoi 5-6 min 1ad
viteza mare.

Regim de coacere:

- cuptor cu vatrd: la 200°C timp de 25 minute cu trapa inchisd,

apol se continud coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa.

- cuptor convectie: la 170°C timp de 25 minute cu trapa nchisd, apoi se
continua coacerea timp de > minute cu trapa deschisd.

Coacerea se realizeaza FARA ABUR.

Mod de lucru

Se amestecd toate ingredientele si se obtine un aluat. Se intinde foaie de
2 mm Si se congeleazd nainte de decuparea discurilor ce se vor atasa pe
fiecare choux.

Mod de lucru
Se amesteca Cremyvit Vanilla cu apad rece timp de 5 minute, apoi se
Tncorporeazad Smoobees.



Cake-Cream Cornete Puratos

Compozitie
1. Aluat cornete
2. Cremad
Aluat cornete Mod de lucru

_ _ Se amestecd la paletd toate ingredientele pand devine un aluat omogen.
Mimetic 1004 Compozitia se intinde pe fogie de silicon folosind un sablon,
Zahar pudra 100 g
Albus 100 g
Fainad 100 g
Esenta de vanilie 3 g
Cremad Mod de lucru

| | Se amesteca Cremyvit Vanilla cu apd rece timp de 5 minute, apoi se

Cremyvit Vanilla 200 g incorporeazd Smoobees.
Apd 500 g

Smoobees 30 gr




Chec de casa Puratos

Compozitie

1. "Wluat

Decorare

Checurile se vor glasa cu Carat Decorcrem Amber sau Carat Decorcrem
Dark 520. Se vor decora cu fulgi de migdale sau alte fructe uscate.

Aluat Mod de lucru
Se mixeazad premixul, ouale si apa la viteza mica T minut pentru
Tegral Chec de Casd 1100 ¢ amestecare si apoi 6-8 min la vitezd mare pentru spumare. Se continud
Abi mixarea la vitezd mica incd 1-2 min, timp n care se incorporeaza uleiul.
pa 300 d
Oud 350 g Se toarna n tavi si se coace la 160-165°C timp de 40-45 min,

| Umplutur: cacao.
Uler 200 g




Cheesecake Blueberry Surprise

Compozitie

1. Blat
2. Crema de Blueberry

Blat

Tegral Satin Cream Cake CL 500 g
Faina 250 g
Oud 1754
Argenta Soft 125 ¢
Coaja de lamdie 34
Crema de Blueberry

Starfruit Myrtille 300 g
Bavarois Neutre 100 g
Smoobees Blueberry 5¢
Deli Cheesecake 200 g
Passionata 600 g

Asamblare s1 decorare

Puratg'é

Partenerul vostru in inovatie

Mod de lucru

Se mixeazd Tegral Satin Cream Cake CL si oudle la viteza micad, cu paleta
mixerului, timp de 2 minute, se adauga margarina (moale) si se continud
mixarea. Se incorporeaza fdina treptat si se mixeazd pdnd ce aluatul se
desprinde de cuva mixerului. Se lasad la rece pentru 2 ord n folie de plastic.
Aluatul se Intinde si se coace.

Se lasa la racit, apoi se zdrobeste si se amesteca cu unt topit. Se pune la
baza paharului.

Mod de lucru

Se amestecd toate ingredientele. La final se incorporeazd Smoobees
Blueberry si Passionata batutad.

Compozitia se toarnd in pahar. Deasupra se pun perlele de Smoobees
Blueberry.

Peste crema se pun perlele de Smoobees Blueberry, apoi se toarnd deasupra Harmony Sublimo.



Cheesecake Lemon Surprise

Compozitie

1. Blat
2. Crema de lamaie

Blat

Tegral Satin Cream Cake CL 500 g
Faina 250 g
Oud 1754
Argenta Soft 125 ¢
Coaja de lamdaie 3 g
Crema de Lamaie

Starfruit Lemon 300 g
Bavarois Neutre 100 g
Smoobees Lemon 200 g
Deli Cheesecake 1000 g
Passionata 600 g

Asamblare s1 decorare

Puratg'é

Partenerul vostru in inovatie

Mod de lucru

Se mixeazd Tegral Satin Cream Cake CL si oudle la viteza micad, cu paleta
mixerului, timp de 2 minute, se adaugd margarina (moale) s1 se continud
mixarea. Se incorporeaza fdina treptat si se mixeazd pdnd ce aluatul se
desprinde de cuva mixerului. Se lasad la rece pentru 2 ord n folie de plastic.
Aluatul se Intinde si se coace.

Se lasa la racit, apoi se zdrobeste si se amesteca cu unt topit. Se pune la
baza paharului.

Mod de lucru

Se amestecd toate ingredientele. La final se ihcorporeazd Smoobees
Lemon s1 Passionata batuta.

Compozitia se toarnd in pahar. Deasupra se pun perlele de Smoobees.

Peste crema se pun perlele de Smoobees Lemon, apoi se toarnd deasupra Harmony Sublimo.



Chocolate Mousse Sugar Reduced

Compozitie

1. Blat Sugar Reduced

2. Chocolate Mousse

3. Insertie

4. Glazurd

Blat -SR

Tegral Satin Cream Cake Sugar Reduced 500 ¢
Oud 1754
Ulei 100 g
Apad 125 g
Scortisoard + Nucsoard 3 g
Chocolate Mousse

Belcolade Selection Noir Sugar Reduced 140 ¢
Festypak(1) 380 g
Festypak(2) 500 g
Insertia de mar

Topfil Apple 400 g
Razaturad de portocald QS
Scortisoard QS
Glazurda

Belcolade Selection Noir Sugar Reduced 300 g
Festypak 500 g

Asamblare si decorare

Puratos

Mod de lucru

Se mixeadza toate ingredientele timp de 3 minute la viteza medie
cu paleta. Se Intinde ntr-o tava de 60/40 si se coace la 180°C
timp de 10 minute.

Mod de lucru

Se aduce la punctul de fierbere crema vegetala Festypak (1) si se
toarnd peste ciocolatd. Se amestecd pand la topirea completd

Se incorporeazd a doua parte de Festypak semi-batutd
amestecdnd lejer cu spatula.

Mod de lucru
Se amesteca Topfil Apple cu razatura de portocald si scortisoard.

Mod de lucru
Se aduce la punctul de fierbere Festypak si se toarnd peste
ciocolatd. Se amestecd pdnd la topirea completd.

La baza paharului se pun cubulete de blat peste care se adaugd un strat de mousse.
Se pune un strat din insertia cu mar, apoi incd un strat de mousse de ciocolatad.
Dupa stabilizarea mousse-ului se toarnd un strat subtire de glazura.

Se decoreaza cu fructe.



Coco Exotique

Compozitie
1. Cocos Macarons

2. Jeleu de mango
3. Mousse Citron/Ginger

Cocos Macarons

Patis'Macaron 500 ¢
Apd 100 g
Cocos 30 g
Jeleu de mango

Classic Maracuja QS
Cubur de mango (proaspat) 400g
Zahar 50g
Apa (1) 70 g
Gelatina 10g
Apd (2) 48g
Miroir Glassage Neutre 100g
Frunze de coriandru (proaspat) 5@
Otet 39
Mousse Citron/Ginger

Passionata 250g
Lapte 100g
Lemongrass 3
Ghimbir 15¢g
Belcolade Selection Blanc Cacao-Trace 520g
Gelating 89
Apd 48g
Passionata 500g
Otet 39

Asamblare s1 decorare

Puratos

Mod de lucru

Se mixeazd Patis’Macaron cu apd timp de 6 minute, la viteza mare. Se
toarna forme de dimensiunea doritd pe o tava dublatd, acoperitd cu o
foaie de silicon. Se usucd la 50°C, timp de 25 minute, dupa care se coc
timp de 18-20 minute la 120°C (cu trapa deschisa).

Se presard cocos pe deasupra.

Mod de lucru

Gelatina se hidrateazad Tn apad rece(2).

Classic Maracuja, cuburile de mango, apa si zaharul se fierb timp de
3 minute. Se adaugd gelatina hidratatd. Se adaugad cdteva frunze
proaspete de coriandru, otetul s1 Miroir Glassage Neutre.

Mod de lucru

Se spumeaza usor 500 g de Passionata. Se hidradeazd gelatina 1h apd
rece. Se fierb Passionata silaptele in care se pun la infuzat timp de

30 minute ghimbirul s1 lemongrass-ul. Se strecoard si se adaugad peste
ciocolatd. Se adauga si gelatina hidratatd. Cdnd ganache-ul ajunge 1a
temperatura de 32°C se incorporeazd Passionata semi-batutad.

La baza paharului se pune Jeleul de mango, apoi se adauga un biscuit de macarons.
Se adaugd mousse-ul si se lasd la rece pdnd se stabilizeazad.
Deasupra se pune un strat de Miroir Glassage Neutre si se decoreazd cu un macarons.



Cro’clair Lemon

Compozitie
1. Aluat foietaj

2. Cremad de lamaie
3. Decor

Aluat foletd;

Faina 480 1000 gr
Apd rece 500 ml
Drojdie 50 gr
Zahar 100 g
Easy Croissant 150 g
Mimetic Primeur 10% unt 50gr

Laminare aluat

Mimetic Primeur 10%unt

350gr/ Tkg aluat

Crema de lamaie

Cremuyvit Vanilla 1000 gr
Apd 400 gr
Deli Citron 280 gr
Whippak 280 gr
Decor

Albus 300 gr
Zahar 600 gr

Puratos

Mod de lucru

Framadntare 4 minute lent si 4 minute rapid.
Temperatura aluatului de max. 21°C.

Relaxare aluat timp de 30 minute n folie, la rece.

Mod de lucru

Pe mijlocul bucatii de aluat laminat in forma dreptunghiulard se aseaza
margarina. Capetele aluatului se Impdturesc peste margaring.

Laminare

Aluatul se tureazad pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 3 (simple)
succesive, rotind de fiecare data aluatul cu 90° 1n jurul axei.

Relaxare 30 minute la rece.

Laminare

Se lamineaza, se pliazd in 3, se lamineazad din nou la grosimea doritd
pentru aplicatie.

Mod de lucru

Se amestecd Cremyvit Vanilla cu apad rece T min la vitezd micd, apoi se
mixeazd 5 min la vitezd mare, pdnad se obtine o cremd omogend. Se adaugd
Deli Citron, iar apoi se incorporeazd Whippak semi-batuta.

Mod de lucru

Albusul Tmpreund cu zahdrul se amestecd pe baie de abur pdnd la topirea
completd a zahdrului, apoi se spumeazad pdnad se obtine o bezea lucioasd Si
find, cu care se decoreazad prajitura.



Cro'clair Orange

Compozitie

1. Aluat foietaj
2. Crema de portocale

3.+ Decor

Aluat foleta;

Faina 480 1000 g
Apd rece 500 ml
Drojdie 50 g
Zahar 100 g
Easy Croissant 150 g
Mimetic Primeur 10% unt 50 ¢

Laminare aluat

Mimetic Primeur 10%unt

350gr/ Tkg aluat

Crema de portocala

Whippak 1L
Coaja de portocala 10 g
Decor

Carat Decorcrem White TL

Puratos

Mod de lucru

Framdadntare timp de 4 minute lent si 4 minute rapid.
Temperatura aluatului de max. 21°C.

Relaxare aluat timp de 30 minute n folie, la rece.

Mod de lucru

Pe mijlocul bucatii de aluat laminate in formad dreptunghiulard se aseazd
margarina. Capetele aluatului se iImpdturesc peste margarind.

Laminare

Aluatul se tureazd pdnad la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 3 (simple)
succesive, rotind de fiecare datad aluatul cu 90° 1n jurul axei.

Relaxare timp de 30 minute la rece.

Laminare

Se lamineazad, se pliazd in 3, se lamineazad din nou la grosimea doritd pent-
ru aplicatie.

Mod de lucru
Rdzatura de portocala se amesteca cu Whippak si se lasa la infuzat peste
noapte. Inainte de spumare se strecoard coaja de portocald.

Mod de lucru

Pe suprafata prdjiturii se toarnd aveline cu duiul si se lasd la rece pdnd
se Intaresc. Se topeste Carat Decorcrem White si se glaseaza suprafata
prajituri.



Cro’clair Red Fruit

Compozitie

1. Aluat foietaj
2. Crema de fructe rosr
3. Decor

Aluat foletd;

Faind 480 1000 g
Apad rece 500 ml
Drojdie 50 g
Zahar 100 g
Easy Croissant 150 g
Mimetic Primeur 10% unt 50g

Laminare aluat

Mimetic Primeur 10%unt

350gr/ Tkg aluat

Crema de lamaie

Cremuyuvit Vanilla 1000 g
Apad 400 g
Starfruit Red Fruits 210 g
Whippak 1409
Decor

Carat Coverlux White QS
Colorant hidrosolubil rosu QS

Fructe proaspete

Puratos

Mod de lucru

Framdntare timp de 4 minute lent si 4 minute rapid.
Temperatura aluatului de max. 21°C.

Relaxare aluat timp de 30 minute n folie, 1a rece.

Mod de lucru

Pe mijlocul bucatii de aluat laminate in forma dreptunghiulard se aseazd
margarina. Capetele aluatului se iImpdturesc peste margarind.

Laminare

Aluatul se tureaza pdnd la grosimea de 7/ mm, se fac 2 pliuri in 3 (simple)
succesive, rotind de fiecare datd aluatul cu 90° 1n jurul axei.

Relaxare timp de 30 minute la rece.

Laminare

Se lamineazd, se pliazd in 3, se lamineazad din nou la grosimea doritd
pentru aplicatie.

Mod de lucru

Se amesteca Cremyvit Vanilla cu apa rece T min la vitezd micd, apoi se
mixeazad 5 min la vitezd mare, padnad se obtine o cremd omogend. Se adaugd
piureul de fructe rosii, iar apoi se incorporeaza Whippak spumata.

Mod de lucru
Se realizeaza tablite din ciocolatd cuvertura si se decoreaza cu fructe
proaspete.



Puratos

Faina 480 10 kg
Apad rece 51
Drojdie 500 g
Zahar Tkg
Easy Croissant 1,5¢
Mimetic Primeur (Ia framdntare) 500 g

Mimetic Primeur 10 % unt 350 g\ 1 kg aluat

Framdntare 4 minute lent s1 4 minute rapid
Temperatura aluatului max. 21°C
Relaxare aluat 30 minute 1n folie, la rece

Cantitatea de margaring = ~35% din cantitatea de aluat
Incorporarea margariner Pe mijlocul bucatii de aluat laminate in forma dreptunghiulard se aseaza margarina.
Capetele aluatuluil se impdaturesc peste margarind.

Aluatul se tureazad pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 3 (simple) succesive,

Laminare . . 9 o |
rotind de fiecare data aluatul cu 90° 1n jurul axer.
Relaxare 30 minute la rece
Laminare Se lamineazad, se pliazad in 3, se lamineaza din nou la grosimea doritd pentru aplicatie.

Foaia de aluat se taie n formad de triunghiuri cu baza de 11 cm siindltimea de 18cm. Se ruleaza fiecare triunghi, se aseazd
pe tava si se lasd la dospit timp de aprox. 90 minute, temperatura 28°C, umiditate relativa 85%.

Se coc aprox. 18 minute la 210°C. Inainte de coacere, se ung cu Sunset Glaze pentru luciu.

Se recomanda codcerea fara abur!



Fruity Sandwich Club

Compozitie

1. Blat

2. Cremd

3. Decor

Blat

Tegral Satin Wholegrain Cake 1000 g
Apd 250 g
Qua 350 g
Ulei 200 g
Smoobees Blueberry 200 g
Cremd

Starfruit Myrtille 125 ¢
Frisca 35% 60 g
Belcolade Selection Blanc Cacao-Trace 420 g
Belcolade Cocoa Butter 50 g
Unt 50 ¢
Topfil Wild Blueberry 60% 200 g
Decor

Carat Coverlux White 1000 g

Asamblare s1 decorare

Puratos

Mod de lucru

Se amestecd toate ingredientele cu paleta timp de 4 minute, apoi se
adauga Smoobees Blueberry.

Compozitia se imparte 1n 2 tavi de 40/60 si se coace la 160°C timp de 10
minute.

Mod de lucru

Starfruit Muyrtille si frisca se pun la fiert . Cdnd ajung la punctul de fierbere
se adaugd peste ciocolata albd si peste untul de cacao. Cdnd compozitia
ajunge la 35°C addaugdm untul st emulsifiem cu un blender.

Compozitia rezultata se amesteca cu Topfil Wild Blueberry 60%.

Mod de lucru

Se topeste Carat Coverlux White si se intinde intre doud foi de plastic. Se
lasd la setat, apoi se taie 1n functie de dimensiunea doritad.

Tablitele rezultate se lasa pentru cdateva ore la frigider.

Se vor atasa n lateralul prdjiturilor care au fost in prealabil portionate.

Se vor folosi trei foi de blat . Intre ele se va pune strat subtire de crema.

Prajitura se lasd la rece pdnd se stabilizeazd, apoi se taie la dimensiunea necesard.
Dupad portionare se vor glasa cu Brillo Neutra, apoi se vor aplica 1n lateral tablite din
ciocolata realizate cu Carat Coverlux White.



Puratos

1. Aluat
2. Bezea
| Se mixeadzd toate ingredientele timp de 3 minute la vitezd medie cu paleta.
Tegral Satin Cream Cake CL 10004 La final se incorporeazd Smoobees Lemon.
. Se toarnd in chese de hartie (110 g / chesa) si se coc la 160°C timp de
Ule 300 g | . .
aproximativ 30 de minute.
Oud 350 g
Apad 225¢g
Smoobees Lemon 300 g

Se amestecd pe baie de aburi albusul cu zahdrul si se tine pdnd devine
Albus 400 g fierbinte. Se pune la mixer si se spumeazd pdnd se obtine o bezea cu
7 ahdr 800 g consistenta ferma.




Poppy Corn Puratos

Compozitie

1. Blat cu mac
2. Strat crocant
3. Crema de ciocolatad

Blat cu mac Mod de lucru
_ Se mixeazd toate ingredientele timp de 3 minute la vitezd medie cu paleta.

Tegral Satin Cream Cake CL 750 9r  Sedntinde intr-o tavd de 60/40 si se coace la 160°C timp de aproximativ
i 265 gr 15 minute.
Uler 225 gr
Apd 170 g
Mac 150 g
Strat crocant Mod de lucru

_ Se topeste ciocolata si se amesteca cu Prali’Pop.
Prali’Pop 1000 gr Se intinde pe suprafata blatului si se pune la rece.

Belcolade Selection Lait Cacao-Trace 400 g

Crema de ciocolatd Mod de lucru
Incalziti Whippak pdnad la 60°C. Se adaugad ciocolata si se amestecd pdnd
U

Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 2559  obtineti o texturd omogend. Se lasd la frigider timp de 12 ore la 4-6°C, dupd
Whippak 1000g  Carese spumeazd




Sweety Burger Puratos

Compozitie

1. Blat cu cereale integrale
2. Caramel
3. Jeleu fructul pasiun

Blat cu cereale integrale Mod de lucru
Se mixeazad toate ingredientele timp de 3 minute la viteza medie cu paleta.

Tegral Satin Wholegrain Creme Cake 10009  Se toarnd cate 40 de grame in cercuri cu diametrul de 7 cm si indltimea de
3 cm, se pune tava deasupra si se coc la 160°C, aproximativ 15 minute.

Qua 350 g
Uler 200 g
Apa 250 g
Crema de caramel Mod de lucru
_ Se incalzeste Deli Caramel 1a microunde (50°C). Gelatina hidratata se
Deli Caramel 500 g topeste si se adaugd peste Deli Caramel. Se incorporeazd alunele, care in
Gelating 75 g predlabil au fost putin coapte.
Arahide 300 g
Jeleu fructul pasiunii Mod de lucru
Se ncdlzeste piureul de fructul pasiunii cu zahdrul si se amestecd pdnd se
Starfruit Passion Fruit 500m] topeste zahdrul.
Zahsr 50 g Se adauga gelatina hidratata s1 se congeleaza.

Dupd congelare se taie 1n forme pdtrate.

Gelatind 25¢g




1. " uat
2. Cremd

Tartele se vor decora cu fructe. Fructele vor
fl acoperite cu un strat de Harmony Classic

Neutra.

Tegral Satin Cream Cake CL 500 g
Faina 250 g
Ouad 175¢g
Argenta Soft 125 ¢
Cremfil Ultim 2G Nuts 400 g
Whippak 100 g

Puratos

Se mixeazad Tegral Satin Cream Cake CL si oudle la viteza micd, cu paleta
mixerulul, timp de 2 minute, se adaugd margarina (moale) si se continud
mixarea. Se incorporeazad fdina treptat si se mixeazd pdnd ce aluatul se
desprinde de cuva mixerului. Se lasd la rece pentru 2 ord n folie de plastic.
Aluatul se aseazad in forma doritd si se coace 12 minla 160°C - cuptor cu
convectie.

Se lasa la racit.

Se spumeazd Cremfil Ultim 2G Nuts Tmpreund cu frisca si se toarnd n
tarta.



Upgrains Cake Puratos

Compozitie
1. Chec
2. Glazura
Chec Mod de lucru
_ Se mixeaza toate ingredientele timp de 3 minute la vitezd medie cu paleta.
Tegral Upgrains Cake 10009 Se toarnd in forrma doritd si se coace la 160°C timp de aproximativ 15
Ous 350 g minute.
Ulei 100 g
Apd 350 g
Sprouted Grains Oat 185 ¢
Glazura Mod de lucru

Se topeste Carat Decorcrem Amber si se glaseazad baza checului.
Carat Decorcrem Amber QS




