¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

CROISSANT

INGREDIENSER

Grupp Deg

Vetemjol

Vatten

Socker
Aromatic Driv
Salt

Bakels Torrjast

Grupp KavlingsMargarin

Bakels Karite Guld

ARBETSBESKRIVNING

1: Kor alla ingredienser i en deggryta.
2: Kor degen 3 min langsamt och 4 min snabbt.
3: Lagg degen i plast och kyl degen, garna dagen innan laminering.

4: Borja laminera degen genom att kavla med kavel eller maskin.

KATEGORI

Bageri, Industri

]
[Fay

FARDIG
PRODUKT

Croissant

1.500
0.750
0.150
0.030
0.030
0.025
Total vikt: 2.485

0.750
Total vikt: 0.750


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/bageri/
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/industri/
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4959
https://www.bakelssweden.se/produkter/driv/
https://www.bakelssweden.se/produkter/torrjast/
https://www.bakelssweden.se/produkter/karite-guld/
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5: Gor ett 4 slag och stéll i kylen ca 20 min.

6: Nasta slag ett 2 slag och stéll i kyl.

7: Kavla ut deg till ca 3-3,5 mm tjock, skar ut till trianglar allt efter storlek ocg vikt som du vill ha.
8: Rulla degbitarna utan att stracka for mycket pa dem.

9: Jas croissanterna i 25-26C i ca 2 tim, eller till bra storlek.

10: Pensla dem forsiktigt med &gg eller en brodglans, Baka av i 190 C i ca 16-18 min



