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JIINGSFORHALLAN

Rumstemperatur

KATEGORI

Bageri, Konditori

[ |
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FARDIG
PRODUKT

Croissant
CROISSANT(LANGSAMOFIN)
INGREDIENSER
Grupp Deg
Vetemjol Extra 1.500
Vatten 1.000
Bakels Langsamofin 0.500
Socker 0.100
Skummijélkpulver 0.050
Bakels Torrjast 0.025
Salt 0.010

Total vikt: 3.185

Grupp Inkavlad Karité Guld

Bakels Karité Guld 0.900
Total vikt: 0.900

Grupp Topping, Glans

Vatten 1.000
Bakels Glossy 0.070

Total vikt: 1.070


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5293
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/bageri/
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4959
https://www.bakelssweden.se/produkter/langsamofin/
https://www.bakelssweden.se/produkter/torrjast/
https://www.bakelssweden.se/produkter/karite-guld/
https://www.bakelssweden.se/produkter/glossy/
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Grupp Topping

Bakels Froblandning 0.200
Total vikt: 0.200

ARBETSBESKRIVNING

(Gor garna degen dagen innan for basta resultat)

1: Blanda ingredienserna for degen i en gryta, anvand kallt vatten och gérna kallt mjol.

2: Kor degen 4 min langsamt och ca 2 min snabbt.

3: Ta upp degen och platta till den pa en plat och stall den i kylen.

4: Kavla ut degen och lagg i Bakels Karité Guld, Margarinet bor ha en temp pa ca 14-15 C, och laminera degen 2x4, eller 3x3 lite efter smak och upplevelse.
5: Kyl garna degen efter varje slag, for allra bésta resultatet.

6: Skér ut i trekanter avlanga bitar for att sedan rulla ihop dem, lagg i ostskivor och skinka om du vill ha lite extra matiga att salja.

7: Jas croissanterna pa svag temp i jasskapet ca 32C och en fuktighet p& 70%, ge dem minst 2 tim.

8: Innan bakning pensla dem med Glossy och str fréblandning dver dem.

9: Baka avi 190C i ca 18 min.


https://www.bakelssweden.se/produkter/frodekor/

