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SERNIK PERFEKT VELVET

Receptura: blacha 60x40
CREDI SOFTCAKE PERFECT VELVET 1000 g

Jaja 3209
Olej roslinny 270 g
Woda 200¢g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki razem.
Wyla¢ mase na blache 60x40 (1500 g)
Pozostatg czesc pozostawic¢ na wierzch masy
NOVER

Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 18-20 min.

Receptura: masa serowa

CREDI STABILIZER SERNIK 900 g
Smietanka 30 % 700 g
Ser biaty mielony 3000 g
Jaja 500 g
Cukier wanilinowy 100 g
Cukier 150 g
Metoda:

Wmieszac wszystkie sktadniki razem.
Roztozy¢ na wczesniej upieczony blat.
Pozostatg czes¢ masy wyszprycowac
workiem cukierniczym w paski wzdtuz formy.
Nastepnie tyzeczka zawing¢ w mase serowa.
Temp. pieczenia: 160 °C

Czas pieczenia: ok. 90 min.

Dekoracja:
Wedtug uznania.

opr. Ryszard Planetorz




CIASTO RED VELVET

Receptura: blacha 60x40

CREDI SOFTCAKE PERFECT VELVET
Jaja

Olej roslinny

Woda

1500 g
480 g
400 g
300g

Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki razem.
Czas mieszania: 3 min. wolne obroty.
Wylac mase na dwie blachy 40x60
Temp. pieczenia: 190 °C

Czas pieczenia: ok. 18-20 min.

CREDI® FILLING NOCCIOLA
BIANCO CRUNCHY 1200 g
Lekko podgrzac i wyla¢ miedzy dwa blaty.

Dekoracja:

Truskawka mrozona 2000 g
Zmiksowac blenderem.

Galaretka o smaku truskawkowym 500 g
Woda 800 g

Wymieszac i dodac¢ do musu z truskawek.

Posypac ljofilizowang maling 20 g
Pozostawi¢ do zastygniecia

Galaretka naturalna 400 g
Woda 1000 g

Wylac na gore ciasta

opr. Ryszard Planetorz




SLIMAK Z MALINA

Receptura:

CREDI®* SOFTDOUGH

DROZDZOWE FRESH
CREPI'SOFTCAKEPEREECIN/EINET
Maka pszenna T-500

Jaja

Woda

Margaryna

Cukier

Drozdze

Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki razem.
Czas mieszania: 4 min. wolne,

5 min. Srednie obroty.

1000 g
/504
50 9
400 g
600 g
2009
100 g
100 g

Fermentacja wstepna: 20 min.

Nastepnie ciasto rozwatkowac i rozsmarowac
maline w zelu (1000 g) do malin dodac¢

lefix (5 9).

Ciasto zwing¢ w rulon i pokroi¢ w kawatki

o wadze 60 gr.

Wiozy¢ do rantu o sr. 20 em

Fermetacja koricowa: 40 min.

Temp. pieczenia: 190 °C

Czas pieczenia: 30 min.

Dekoracja:
Wedtug uznania.

opr. Ryszard Planetorz



PERFECT VELVET COOKIS

Receptura:

CREDI SOFTCAKE PERFECT VELVET 900 g
Maka pszenna T-500 100 g
Margaryna 80 % 3509
Jajka 1509
Cukier krysztat 100 g

Metoda:

Ubi¢ margaryne z cukre
dodawac jajka, nastep

z CREDI SOFTCAKE P
dodac na koncu, delikat
roztozy¢ gatkownica (ok
na blache.

Temp. pieczenia: 190 °C
Czas pieczenia: 14 min.




VET MUE

Receptura:
CREDI SOFTCAKE PERFECT VELVET
Jaja
Olej
oda

oda:
leszac wszystkie sktadniki
d POMOC] rozgi.

mieszania: ok. 4 min. wolne obroty.
ka: ok. 80-110 g
P. pieczenia: 190 °C

Zas pieczenia: ok. 30-35 min.

opr. Andrzej Kapustka




TORT BLACK VELVET

Blacha 60x40, receptura na 3 torty Receptura: genach czekoladowy & -

Smietanka 33 % 100 g
Receptura: blat Czekolada deserowa 100 g
CREDI® COOKIE RODEO MIX 1500 g
Jaja 600 g Smietanke zagotow ~ nastepnie dodac ‘
Olej roslinny 450 g czekolade .
Woda 30049 wczesniej

Proszek do pieczenia 309 Tort sktada
warstwy 15
Metoda: tacznienat
Wymieszac wszystkie sktadniki razem. genachu. Deko
Czas mieszania: 2 min. wolne obroty.
Gotowa mase wytozy¢ na 2 blachy.
Temp. pieczenia: 180 °Gs
Czas pieczenia: okgi8 mifas
Nastepnie wyma&hazl? 10 sred
e

h 18 cm"‘i




CIASTO CZEKOLADOWE Z GENACHEM

Rant 20 cm, 3 szt.

Receptura: ciasto

CREDI® CAKE CHOCO HARMONY 150 g
Jaja 400 g
Olej roslinny 460 g
Woda 2309

Metoda:
Wymieszac¢ wszystkie sktadniki razem
(nie ubijac).

Czas mieszania: 2-3 min. wolne obroty/paleta.

Temp. pieczenia: 180 °C
Czas pieczenia: ok. 40-45 min.

Nawazka: 700 g

Receptura: genache czekoladowy
Czekolada ciemna
Smietanka 33 %

450 g
450 g

Metoda:

Zagotowac Smietanke, nastepnie dodac
czekolade, pozostawi¢ do ostygniecia,
natozy¢ na krazek czekoladowy po 300 g na
sztuke, w dekoracji utozy¢ swieze figi.

opr. Andrzej Kapustka




BABKA CZEKOLADOWA Z KREMEM | KAKAO

Foremka 225x112x70, 3 szt.

Receptura: ciasto

CREDI® CAKE CHOCO HARMONY 1150 g
Jaja 400 g
Olej roslinny 460 g
Woda 230 g
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki razem
(nie ubijac).

Czas mieszania: 2-3 min. wolne obroty/
paleta.

Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 40-45 min.

Nawazka: 700 g

Receptura: krem

CREDI® WHIPPING DOUBLE 450 g
Mleko 450 g
Metoda:

Ubic¢ wszystkie sktadniki razem.
Czas ubijania: ok. 2-3 min.

Dekoracja:
Krem wytozy¢ na babke
Posypac kakao.

3009

opr. Andrzej Kapustka




TORT CZEKOLADOWY Z KREMEM | KAKAO

Rant 20 cm, 3 szt.

Receptura: ciasto

CREDI® CAKE CHOCO HARMONY 150 g
Jaja 400 g
Olej roslinny 460 g
Woda 2309
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki razem

(nie ubijac).

Czas mieszania: ok. 2-3 min. wolne obroty/
paleta.

Temp. pieczenia: 180 °C
Czas pieczenia: ok. 40-45 min.

Nawazka: 700 g

Receptura: krem

CREDI® WHIPPING DOUBLE 700 g
Mleko 700 g
CREDI® FILLING O SMAKU TOFFI 400 g

Metoda:

Wszystkie sktadniki ubic¢ razem.

Czas ubijania: 4-5 min.

Upieczony krazek tortu przekroi¢ w potowie,
nastepnie natozy¢ do srodka 300 g kremu,
przykry¢ kolejnym krazkiem, wytozy¢ kolejne
300 g kremu, dekoracja kakao.

opr. Andrzej Kapustka




CHCKO HARMONY COOKIES
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CIASTO BANANOWE Z KREMEM

3 torty, Nawazka: 700 g

il
- Receptura: ciasto [
CREDI® SC AKE BANANANA MIX
Olej roslin
Jaja a: krem
Banany swie VHIPPING DO

mp. pieczenia: o C
pieczenia: ok. 40-45

000 g
Og

Metoda: -
. Banany obrac¢ ze s} oda:
pozostate sktadniki iki
Wymieszac ciasto
Zas mieszania: ¢
aleta.




BABKA CZEKOLADOWO BANANOWA

Forma 140x11x60, 13 szt., nawazka 350 g. Receptura: ciasto czekoladow
CREDI® CAKE CHOCO HARMO

Receptura: ciasto bananowe Jaja

CREDI® SOFTCAKE BANANANA MIX 1000 g Olej roslinny

Olej roslinny 240 g Woda

Jaja 2409

Banany swieze 860 g Metoda:

Metoda: (nie ubijac).
Banany obrac ze skorki rozgniesc,
dodac pozostate sktadniki.

Wymieszac wszystkie sktadniki razem

Czas mieszania: 2-3 min wolne obroty/paleta.
Ciasto roztozy¢ do foremek po 175 g

Wymieszac ciasto do jednolitej konsystencji. czekoladowego i 175 g bananowego.
Czas mioeszania: ok. 2 min. wolne obroty/ Zaciggnac ciasta po wtozeniu do foremki.
paleta. Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: 45-50 min.

opr. Andrzej Kapustka




NA KIES

Receptura:

CREDI® SOFTCAKE BANANANA MIX 900 g
Maka pszenna T-500 100 g
Margaryna 80 % 350 g
Jaja 1509
Cukier krysztat 100 g
Czekolada termostabilna 100 g

i
Metoda:

Ubi¢ margaryne z cukrem, dodac stopniowo
jajka, nastepnie wymieszac¢ make

z mieszanka, dodac na koncu z czekolade,
delikatnie wymieszac, roztozy¢ gatkownicg
z odstepami na blache.

Nawazka: ok. 80 g

Temp. pieczenia: 190 °C
Czas pieczenia: 14 min.

opr. Andrzej Kapustka



MINI TORCIK Z ROLADY

Blacha 60x40, 7 szt. po 8 cm.

Receptura: rolada
CREDI® SPONGE BISZKOPT GOLD 300 g
Jaja 3009

Metoda:

Ubi¢ wszystkie sktadniki.

Czas ubijania: ok. 6-7 min. szybkie obroty.
Temp. pieczenia: 240 °C

(para przy wkiadaniu).

Czas piecze min.

CREDI® FRUIT JAGODY W ZELU 60 % 250 g
CREDI® WHIPPING DOUBLE 30049
Mleko 300 g

Metoda:

Na upieczong rolade rozsmarowac nadzienie
jagodowe, nastepnie dodac ubity krem.
Ztozyc¢ rolade schtodzi¢. Odcig¢ boki
nastepnie pokroi¢ kawatki o szerokosci 8 cm.

Dekoracja:
Czekolada ciemna
Olej roslinny
Rozpuscic, jeden koniec rolady polac
czekolada, nastepnie udekorowac owocami.

300 g
30¢g

opr. Andrzej Kapustka






ZWIJANIEC PORZECZKOWY

Receptura:

CREDI®* SOFTDOUGH
DROZDZOWE FRESH
Maka pszenna T-550
Jaja

Margaryna 80 %
Cukier krysztat

Woda

Drozdze

CREDI® FRUIT CZARNA
PORZECZKA W ZELU 50 %
Credi son lefix

500 ¢
750 g
5009
3009
2009
2009
0704

1000 g
5049

- CREDI® GEL INSTANT

Metoda:
Wymieszac wszystkie sktadniki razem.

Czas mieszania: 3 min. wolne,

4 min. Srednie obroty.

Fermentacja wstepna: 15 min.

Podzieli¢ ciasto na 10 kawatkdéw po 250 g.
Rozwitkowac w prostokaty, natozyc¢ '4
ndzienie porzeczkowe (100 g). .
Zwing¢ w rulon i pokroic¢ na dwie czesci.

Zwing¢ do formy.
Fermentacja koricowa: 40
Temp. pieczenia: 210 °C
Czas pieczenia: 35 min.

Dekoracja:
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E DOBRE CIASTO | CHLE

b4 Droga do udanego wypieku zaczyna sie od potgczenia najlepszych surowcow
Z szacunkiem dla piekarskiego rzemiosta.
Credin oferuje szeroka game produktow, ktore pomogg Panstwu tworzyé
wyjatkowe smaki i aromaty w pieczywie oraz innych wypiekach.

szukiwania rozwigzan dopasowanych
nstwa piekarni.

Zapraszamy do wspg

kazowek znajda Panstwo na:
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