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BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

INGSFORHALLAN

Rumstemperatur

KATEGORI

Bageri

HOGTID/SASONG

Jul
[ |
[PaY
FARDIG
SAFFRANSDOUGHNUT PRODUKT
Doughnut
INGREDIENSER
Grupp Donut
Bakels Berlinermix 2.000
Vatten 0.600
Jast 0.180
Agg 0.400

Total vikt: 3.180

Grupp Pepparkaksstrdssel

Bakels Pepparkaksmix 0.600
Smor 0.150
Total vikt: 0.750

Grupp Topping

Bakels White Fudgice 0.800
Aromatic Saffranextrakt 0.015
Total vikt: 0.815

ARBETSBESKRIVNING


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5293
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/bageri/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4724
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4965
https://www.bakelssweden.se/produkter/berlinermix/
https://www.bakelssweden.se/produkter/pepparkaksmix/
https://www.bakelssweden.se/produkter/white-fudgice/
https://www.bakelssweden.se/produkter/saffransextrakt-duo/
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1. Blanda Berlinermixenen med jast, vatten och &gg. Kér till en smidig deg och &t sedan vila i 20 minuter. Kavla ut degen ca 1cm tjock och tryck ut 8 cm
rundlar. Satt av pa traskivor och tryck ut ett hal i mitten. Lat jasa Gvertackta med plast i rumstemperatur i ca 1 h.

Blanda pepparkaksmixen med smor och smula ut den i ett black. Rosta i 180 grader till smulorna &r torra.

Fritera donutsen i 180 graders olja.

Blanda Fudgice med saffran och varm den lite i micro.

Doppa donutsen i fudgicen och sedan i pepparkaksstrossel.
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