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Basic recipe / Grun_tuirezeptur / OcHoBHOI

peuenT

Pgczek mix 20%

Paczek mix 20% / Berliner mix
20% / MoH4nkK Mukc 20%

Berliner mix 20% Wheat flour type 500 / Weizen-

mehl Typ 500 / MweHnyHaa myka 5,00 kg
T™7n 500

1,00 kg

TIonuux muxc 20%

Yeast / Gepresste Hefe
/ Gep J 0,30 kg
MNpeccoBaHHble APOXKN
[ ] O . o . 0
chzek mix 20% Margarine 80% / Margarine 80% / 030kg
MaprapuH
Paczek mix 20% is premix for production high quality traditional do-  Vegetable Oil / Ol / Macno 0,30 kg
ughnut and gther types of yeast—'raised .doughs like sweet bun's, but- Water / Wasser / Boaa 1,38 kg
tery rolls, plaited white bread. Using this concentrate lets easily and — — -
quickly get doughnuts with following features: Liquid Eggs / Flussige Eier / 1,40 kg
- unusual taste and smell of a ready doughnut Knpkne anua '
- delicate crumb with regular porous
- characteristic, regular ring MoHYMK MmKc 20% >5TO CmecCb AnA MPUrOTOBJIEHUA
-fine crust - BbICOKOKQUeCTBEHHbIX TPAAMUVOHHBIX TMOHUMKOB W
- long-lasting freshness APYr1X LPOXKEBbIX BbiNeyek, TakUxX KaK Xana, 6ynouku,
- high volume poranvku, apoxxesble 6abkn. Mcnonb3osaHne cmecn

- don't absorb the fat NMO3BOMIAETIErKO M ObICTPO MOYYNTb BbICOKOrOKauecTBa
MOHYUKN CO CNERYIOMMM XapaKTEPUCTUKAMU:

A dough obtained from this concentrate is easy to make, has big sta- - gocxuTTenbHbIN BKyC 1 3aNax roToBbIX MOHUMKOB

bility during growth and is perfect for a artisan works and on automa- - yexHblIil, paBHOMEPHO BO3/YLLHbIA MAKMLL

tic industrial lines as well. - XapaKTepHOe paBHOMEPHOE KOJbLIo
- rMagKas Kopouka

Berliner mix 20% ist eine Backmischung flr qualitatsvolle traditio- - ygnuHenHan ceexectb

nelle Berliner und andere Hefebackwaren wie Hefezdpfe, Hefestlicke, - gonbluoi o6vem

Butterhdrnchen und Hefenapfkuchen. Die Anwendung der Mischung - ye snuTbialot xup.

lasst einfach und schnell qualitatsvolle Berliner mit folgenden Eigen-

schaften herstellen:

- Ausgezeichneter Geschmack und Geruch des fertigen Berliner

- Feine, gleichmaRig gelockerte Krumme

- Charakteristischer, gleichmaBiger Ring

- Glatte Kruste

- Lange Frische

- Grof3es Volumen

- Saugen kein Fett auf

MonyueHHOE M3 CMecU TeCcTo MpocToe B 06paboTke,
MMEETBbICOKYIOYCTOMUYMBOCTH BOBPEMS MPUrOTOBEHNS
n nogxoauT AnAa NpUroToBJIEHNA B NMEKAPHW, a TaKXKe Ha
NPOMbILTEHHbIX aBTOMATN3MPOBAaHHbIX IMHNAX.

Distributor / Vertreiber / Auctpubblotop

Der aus der Mischung erhaltene Teich ist leicht bei Verarbeitung, ble-
ibt wahrend Garzeit stabil und eignet sich sowohl fiir Handwerker, als |
auch fir Fertigungsstrassen.

www.kwalita.pl
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Pgczek mix 20%

Berliner mix 20%

Ionuux muxc 20%
Pgczek mix 20%

Method of preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotosneHus >

You should make a dough from all ingredients. -

Mixing time: 4 minutes at low speed, 6 minutes at high speed (it depend on kind of spiral mixer;as a result good texture
of dough should be obtained).

Dough temperature: about 24 °C

Resting time: 15 minutes

After this time, part the dough , form and left to fermentation.

Proposed portion of dough is 1,80 kg/30 pcs

Fermentation time: about 45 minutes

After fermentation time you should leave the doughnuts to hardening (to get the crust) about 15 minutes. Next fry accor-
ding to your trade recipe.

Recommend parameters:

Temperature of fat: about 180 °C

Frying time: about 3,5+ 3,5 + 1,5 minutes

After frying the doughnuts shall be filled in (marmalade, cream), glazed or decorated with icing sugar or chocolate.

Alle Zutaten zu einem Teig kneten.

Mischzeit: 4 Minuten langsam, 6 Minuten schnell (an die Mischmaschine anpassen, do dass der Teig gut angeriihrt wird).
Teigtemperatur: ca. 24°C

Teigruhe: 15 Minuten

Nach dieser Zeit soll der Teig in Teiglinge geteilt, geformt und fiir die Garerzeit abgestellt werden.
Vorgeschlagenes Teiggewicht 1,80kg fiir 30 Stiick.

Garezeit: ca.45min.

Nach dieser Zeit die Berliner fir etwa 15 Minuten harten lassen (damit sich die Kruste bildet).
Dann nach der Firmenrezeptur braten.

Empfohlene Parameter:

Fetttemperatur: ca. 180°C

Bratzeit: ca. 3,5+ 3,5 + 1,5 Minuten

Nach dem braten fullen und mit Puderzucker, oder eventuell mit Schokolade dekorieren.

M3 Bcex nHrpegueHToB chopmmnpoBaTtb TeCTo.

Bpemsa 3amelwunBaHuA: 4 MUHYTbI MeAsIEHHO, 6 MUHYT ObICTPO (C yYeTOM pofila MUKCepa, TaK UTOObl TECTO HbIIO XOPOLLO
3aMellaHo).

Temn. Tecta: okono 24 ° C

Bpemsa orgbixa: 15 MuH.

Mo ncteyeHNy 3TOro BpemMeHU, PasgesnTb TECTO Ha KYCOUKM, cienatb GOpMbl 1 OTIOXKUTb A1 MPUrOTOBAEHUS.
MNpepnaraemas Harpy3ka Ha npecc: 1,80 kr / 30 wr

Bpemsa npuroroBneHunsA: 45 muH.

Mocne ucteyeHUs BpeMeHU NMPUrOTOBNIEHWA, OCTaBUTb MOHUYUKU JOXOAUTb (UTOObI 0O6pa3oBanacb KOpouKa) B TeueHue
npumepHoO 15 MUHYT.

3atem rotoBuTb No GripMeHHOMY peLienTy.

PekomeHayemble napameTpbl:

Temnepartypa xupa: okono 180 ° C.

Bpems xapku: okono 3,5 + 3,5 + 1,5 MuHyT

Mocne »apKu 3aNONHNTb MOHYMKM HAUYMHKOW, YKPaCcUTb MOMaZKOW, CaxapHOW NyApOW UK LWOKOTaZioM.
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