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PRODUKT

Doughnut
BERLINER MUNK
INGREDIENSER
Grupp Degen
Bakels Berlinermix 2.000
Vatten 0.600
Agg 0.400
Bakels Torrjast 0.050

Total vikt: 3.050

Grupp Fyllning Vanilj

Vatten 0.800
Bakels Brilliant Kram 0.300
Vispgradde 0.200

Total vikt: 1.300

ARBETSBESKRIVNING

1:Blanda ingredienserna till en homogen massa.
2: Deg temperaturen bor ligga kring 26-27C
3: Lat degen vila ca 10 min

4: V&g bitarna till 60 g och gor dem runda.


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/industri/
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4965
https://www.bakelssweden.se/produkter/berlinermix/
https://www.bakelssweden.se/produkter/torrjast/
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5: Lagg bitarna pa en plat eller traskiva och jas dem ca 45-50 min.
6: Blanda ihop vaniljkramen och vispa den i nagra min, stall i kyl.
7: Fritera bullarna i olja, oljan bér vara minst 180C

8: Gor ett hal i sidan och fyll dem med vaniljkram och doppa dem i socker blandat med kanel eller kardemumma.



