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Nasza specjalnos¢

CIASTO FRANCUSKIE

Mieszanka do produkciji ciast francuskich
Opakowanie 25 kg

Przepis podstawowy:

KOMPLET Ciasto francuskie 1000 g Margaryna
Margaryna 384 Puff Pastry
Ocet lub spirytus 199 do watkowania
Woda ok. 500 g 800 g

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki wyrabiaé w miesiarce spiralnej lub przy uzyciu haka. Czas wyrabiania 3 minuty
wolne obroty i 8 minut szybkie obroty.

Nalezy pamietaé, aby konsystencje ciasta regulowa¢ zawsze wodg, a nie maka. Po wyrobieniu
ciasto gruntowe odstawi¢ na 15 minut.

Nastepnie doda¢ 800g margaryny do ciast francuskich i skfadaé kolejno 1x3 i 3x4 lub 4x4
pamietajgc 0 odwracaniu ciasta po kazdym ztozeniu o 90 stopni. Pomiedzy kazdym ztozeniem
ciasta wymagana jest 15 minutowa przerwa, aby ciasto nie kurczyto sie w piecu.

Temperatury wypieku: 220°C

Kiedy ciasto zacznie kolorowa¢ nalezy zmniejszy¢ temperature do 200°C i otworzy¢ komin
W piecu.

Czas wypieku 25 minut.

Po wyjeciu z pieca ciastka wykonczyé KOMPLET Kiddy Gelem.
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