UNIFERM Quarkballchen

Mieszanka doprodukc;ji kul maslankowych,
twarogowych
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.. Perty maslankowe
UNIFERM Quarkbalichen lub o

Mieszanka do produkc;ji kul maslankowych, /l 1’2’".

twarogowych ke

Kule na bazie UNIFERM Quarkballchen sg niezwykle
tatwe do przyrzadzenia, wyrobiong mase szprycuje sie
na ttuszcz i gotowe.

Mieszanke UNIFERM Quarkballchen mozna swobodnie taczyc
z innymi produktami mlecznymi jak: jogurt, maslanka
smakowa czy Smietana, otrzymujac indywidualne pieczywo.
Perty maslankowe / twarogowe etc. smakuja
wysSmienicie i z kazdym kesem chce sie ich wiecej. Na
trwate juz zyskaty miejsce w kanonie pieczywa
cukierniczego.

Zastosowanie: kule maslankowe, twarogowe
Dozowanie: 100%

Receptura podstawowa

Perty zmaslankg 2 twaregiem
Ordzpovgitiaﬁ izoggszgcJa MiGs<anizapewlaisaybiz UNIFERM Quarkbalichen 1,000 kg 1,000 kg
P gg‘ Y ; ; o Maslanka 1,000 kg -

) Masa jest dtugo zdatna do przerobu - mozna racjonalniej , 0500 k
zaplanowa¢ produkcije Twarog B ' 9
Przyjazna kalkulacja, szczegolnie receptura na maslance Maka pszenna 0,200 kg
zapewnia optymalny wynik kosztowy przy niepodwazalne;j Olej 0,100 kg 0100 kg
jakosci Jaja 0,500 kg 0,500 kg

 Smak i struktura - pieczywo posiada niepowtarzalny dla Woda, ok. - 0,350 kg
jakiegokolwiek innego rodzaju pieczywa smak oraz RAZEM 2,800 kg 2,450 kg
delikatnie sprezysta i wilgotna strukture
_) Powtarzalnosé zakupu - kansumenci cyklicznie wracajg do () Powstata po mieszaniu mase pozostawi¢ na ok. 10 min.
zakupu ze wzgledu na smak oraz charakterystyke wyrobu ~ N . ; .
) Nastepnie szprycowat mase na rozgrzany olej z rekaws,

odcinajac kesy w rownych odstepach (lub dozowac za
pomoca specjalistycznego urzadzenia do produkcji kul).

Smazyc ok 8-9 min w temp 170°C.

PRODUKCJA

Mieszanie: 2-3 min.
Spoczynek masy: 10 min.
Temp. oleju: 170 °C
Czas smazenia: 8-9 min.
Wskazowka:

odwracanie kul nie jest konieczne, gdyz samoczynnie obracajg
sie w ttuszczu.

Potrzebujg Panstwo wigcej informac;ji? JesteSmy do dyspozyc;ji.
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