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Anna Budyta
Manager Dziatu Badan i Rozwoju
oraz Zarzadzania Produktem w Credin Polska

Jako firma Credin od zawsze szukamy rozwigzan odpowiadajgcych

na zmieniajgce sie potrzeby konsumentéw. Nasz projekt przekgskowy
wpisuje sie w trendy ,Snackification” i ,Grab & Go”, odpowiadajgc na rosngce
zapotrzebowanie na szybkie, wygodne i réznorodne produkty premium

o wyjatkowym smaku. £gczy on wygode z wysoka jakoscig oraz atrakcyjnym
doswiadczeniem smakowym.

Praca nad koncepcja ,smakow swiata” byta dla zespotu R&D kreatywnym

i inspirujgcym wyzwaniem. Eksperymentowanie ze smakami, kolorami

i teksturami oraz testy konsumenckie dostarczyty nam wielu emocji i satys-
fakgcji. Profesjonalizm i entuzjazm w zespole sprawity, ze finalny efekt przerdst
nasze oczekiwania.

Stworzylismy linie przekasek, ktora odpowiada na nowoczesne potrzeby
konsumenckie i pozwala poczuc¢ smak kuchni Swiata w codziennym zyciu.
Jestesmy dumni, ze nasza kreatywnosc¢ i pasja przetozyty sie na produkty
wpisujgce sie w globalne trendy przekaskowe.

Grzegorz tapanowski
Kucharz / Ekspert w dziedzinie Food Pairingu /
Wspodtautor receptur przekasek dla Credin Polska

Mysle, ze warto tutaj przyblizy¢, czym tak naprawde jest Food Pairing.

To nie tylko modne hasto - to naukowe podejscie do tgczenia smakow, ktore
opiera sie na dopasowywaniu sktadnikdow chemicznych i aromatycznych w taki
sposdb, aby wytworzy¢ harmonijng i zaskakujgcg kompozycje smakowa.
Dzieki temu mozemy przewidzie¢, ktére smaki beda ze sobg idealnie wspot-
grac, a ktore moga stworzy¢ prawdziwg eksplozje doznan dla podniebienia.

Rozpatrujac to razem z moim doswiadczeniem kulinarnym i ekspercka
wiedzg technologdw piekarnictwa z Credin, gdzie kazdy sktadnik i proces
ma znaczenie dla finalnego efektu, zyskujemy petng kontrole nad catym
procesem powstania finalnej przekaski. To potgczenie nauki, technologii

i rzemiosta pozwala nam tworzy¢ kompozycje naprawde przemyslane,

a nastepnie przepracowane na liniach produkcyjnych - takie, ktére zaskakujg,
intryguja i zostajg w pamieci na dtugo.

Food Pairing w moim wydaniu to nie teoria - to praktyczne narzedzie do kompo-
nowania smakow, ktére doskonale sprawdzi sie w Swiecie piekarniczych kreacji.
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WYTRAWNY MAESTRO

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY TOMATINO 720 g
Olej 160 g
Woda 1650 g
Szpinak mrozony 510 g
Oliwki czarne krojone 250 9
Pomidor suszony krojony 3009
Koncentrat pomidorowy 15049
Ser mozzarella wiorki 250 g
Cebulka prazona 509
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczyc razem CREDI® SAVOURY TOMATINO,

olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto poétfrancuskie ziemniaczane

POTATO BREAD 83049
Maka pszenna typ 550 333049
Olej 25049
Drozdze 8049
Sol 100¢g
Woda 2100 g
Margaryna Puff Pastry 2000 g
Razem 8680 ¢g

Metoda: wykonanie ciasta

Potgczyc wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej konsysten-
cji ciasta.

Czas mieszania: 6 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminaciji:

3x3 - watkowanie / sktadanie (laminacja).
Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ gotowe ciasto
przez ok. 20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu - 1 pétksiezyc
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm

Z ciasta wyciac¢ kota o Srednicy 140 mm

i ztozy¢ na pot.

Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos
i ztozyc.

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.
Po fermentacji koricowe] przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 185° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).



BELLA POMODORE

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY TOMATINO 8509
Olej 1909
Woda 1900 g
Kietbasa Nduja podsmazona kostka 2909
Boczek parzony kostka 590 ¢
Koncentrat pomidorowy 180 ¢
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczyc razem CREDI® SAVOURY TOMATINO,

olej, wode i wymieszac rézga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na
wolnych obrotach.

Uwaga: kietbase Nduja pokroi¢ w kostke

i podsmazyc.

Receptura: ciasto francuskie

CREDI® Wiener PUFF PASTRY MIX 1770 g
Maka pszenna typ 550 1770 g
Sol 50¢g
Woda 1770 g
Margaryna Puff Pastry 2650 g
Razem 8000¢g

Metoda: wykonanie ciasta

Potaczy¢ wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej kon-
systencji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminacji:

4x4 lub 2x3 i 2x4 - watkowanie / sktadanie.
Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, nastepnie schto-
dzi¢ okoto 60 min.

Metoda: wykonanie produktu - 1 kwadrat
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3,5 mm.

Z ciasta wycinamy dwa kwadraty o bokach 90 mm.
Waga ciasta: 2x40 g

Waga sosu: 40 g

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzic sos

i przykry¢ drugim kawatkiem ciasta, uformowac
kwadrat.

Przekaski pomalowac jajkiem lub produktem
nabtyszczajacym.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 190° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu)



ROLLO POMODORO

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY TOMATINO 95049
Olej 22049
Woda 2170 g
Koncentrat pomidorowy 33049
Ser Grana Padano tarty 33049
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczyc razem CREDI® SAVOURY TOMATINO,

olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto ziemniaczane

POTATO BREAD 740 g
Maka pszenna typ 550 300049
Olej 22049
Drozdze 7049
Sol 90¢g
Woda 1890 g
Razem 60009

Metoda: wykonanie ciasta

Wszystkie sktadniki wymieszac do uzyskania
jednolitej konsystencji ciasta.

Czas mieszania: 6 min. wolne, 4 min.
szybkie obroty.

Metoda: wykonanie produktu - slimak

Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.

Szerokos$¢ wstegi ciasta: 400 mm.

Rozsmarowac sos na catej powierzchni ciasta,
zostawiajac 20 mm od brzegu ciasta bez nadzienia,
posmarowac to miejsce wodg w celu sklejenia.
Zwingc¢ w rulon.

Dtugosé ciecia: 37-40 mm

Czas fermentacji koricowej: ok. 30-35 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym, nastepnie
udekorowad wg preferencji, np. ztota posypka,

ser zotty lub mozzarella.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 190° C
Czas pieczenia: 20-23 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu)

Przygotowanie nadzienia do tartaletki:

Do % porcji nadzienia przygotowanego wg receptury
podstawowej dodac 300 g Smietanki 30%.
Wszystkie sktadniki wymieszac do uzyskania
jednolitej konsystencji przez ok. T minute

na wolnych obrotach.

Napetnic tartaletki przygotowanym nadzieniem

i udekorowac wg uznania.

Temp. pieczenia: 180° C

Czas pieczenia: ok. 5-10 min.

CREDIN



TOMATINO SNACK

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY TOMATINO 700 g
Olej 160 g
Woda 1590 g
Koncentrat pomidorowy 15049
Mieso wieprzowe gotowane szarpane 980 g
Boczek parzony kostka 2409
Ser Grana Padano tarty 200¢
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczyc razem CREDI® SAVOURY TOMATINO,

olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac¢ pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto pétfrancuskie

CREDI® WIENER PASCO WIENER 2080 ¢g
Maka pszenna typ 550 2080 g
Jaja 310 g
Sol 60g
Drozdze 90g
Woda 1540 g
Margaryna Puff Pastry 1850 g
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Potgczyc wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej konsysten-
Cji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminacji:

3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryng Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu

- prostokat z dekorem

Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm
Szerokos¢ ciasta: 120 mm, sktadane na 3.
Mozna uzyc¢ dekor.

Dtugosé ciasta: 120 mm

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos
i ztozyc.

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koncowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajgcym, udekorowac
wg uznania.

Temp. pieczenia: wsadowa 230° C, obnizy¢ do 210° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).
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E ;W%Il ﬂ‘ﬂ//bﬁl/lf]é/e - Kremowe nadzienie inspirowane kuchnig

francuska, taczace Smietanke z aromatem trufli.
Subtelna nuta tego sktadnika przywotuje smaki
klasycznych francuskich soséw i wykwintnych
past kanapkowych. Eleganckie, harmonijne

i wyjatkowo aromatyczne, idealne dla produktéw
premium.

FOOD PAIRING

Nadzienie mozesz taczyc z pieczarkami,
szpinakiem, porem, dynig, batatami, owocami
jak gruszka czy figa, serami plesniowymi,
serem kozim, boczkiem, szynka dojrzewajaca,
kurczakiem lub indykiem.
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BAJECZNY PRZYSMAK O SMAKU TRUFLOWYM

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK

SMIETANKOWEJ TRUFLI 55049
Olej 1309
Woda 1260 g
Kurczak gotowany kostka 970 g
Boczek parzony kostka 190 g
CREDI® Savoury FARSZ PIECZARKOWY 78049
Cebulka prazona 120 g
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK SMIETAN-
KOWEJ TRUFLI, olej, wode i wymieszac rézga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto poétfrancuskie

CREDI® WIENER PASCO WIENER 2080 ¢
Maka pszenna typ 550 2080 g
Jaja 31049
Sal 609
Drozdze 90g
Woda 1540 g
Margaryna Puff Pastry 1850 g
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Potaczy¢ wszystkie sktadniki oprécz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac¢ do uzyskania jednolitej konsysten-
cji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminaciji:

3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu

- 1 prostokat z dekorem

Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.
Szerokos$¢ ciasta: 120 mm, sktadane na 3.
Mozna uzy¢ dekor.

Dtugosé ciasta: 120 mm

Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos
i ztozy¢ w prostokat.

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym, udekorowac
wg uznania.

Temp. pieczenia: wsadowa 230° C, obnizyc¢ do 210° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).



LAZUROWE WYBRZEZE

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK

SMIETANKOWEJ TRUFLI 55049
Olej 1209
Woda 1240 g
Ser Lazur Btekitny tarty 38049
Twardg biaty mielony 1330 g
Szpinak mrozony 380 g
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK SMIETAN-
KOWEJ TRUFLI, olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto francuskie

CREDI® WIENER PUFF PASTRY MIX 1770 ¢
Maka pszenna typ 550 1770 g
Sal 50¢g
Woda 1770 g
Margaryna Puff Pastry 26509
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Potaczy¢ wszystkie sktadniki oprocz Margaryny
Puff Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej
konsystencji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min.

szybkie obroty.

Metoda laminacji:
4x4 lub 2x3 i 2x4 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
60 min.

Metoda: wykonanie produktu

- prostokat z nacieciem po przekatnej
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3,5 mm.
Szeroko$¢ ciasta: 110 mm, sktadane na 3.
Dtugosé ciasta: 160 mm

Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos
i ztozy¢ w prostokat.

Przekaski pomalowac jajkiem lub produktem
nabtyszczajgcym, nastepnie udekorowac wg uznania.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 190° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).

Przygotowanie nadzienia do tartaletki:

Do % porcji nadzienia przygotowanego wg receptury
podstawowej dodac 300 g smietanki 30%.
Wszystkie sktadniki wymieszac do uzyskania
jednolitej konsystencji przez ok. T minute

na wolnych obrotach.

Napetnic tartaletki przygotowanym nadzieniem

i udekorowac wg uznania.

Temp. pieczenia: 180° C

Czas pieczenia: ok. 5-10 min.
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SMIETANKOWY TWISTER

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK

SMIETANKOWEJ TRUFLI 730 g
Olej 170 ¢
Woda 1670 g
Ser twarogowy wedzony 1280 g
Cebulka prazona 150 g
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK SMIETAN-
KOWEJ TRUFLI, olej, wode i wymieszac rézga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto ziemniaczane

POTATO BREAD 1000 g
Maka pszenna typ 550 4000 g
Olej 30049
Drozdze 90g
Sol 1209
Woda 252049
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Wszystkie sktadniki wymieszac do uzyskania
jednolitej konsystencji ciasta.

Czas mieszania: 6 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda: wykonanie produktu - twister
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.
Szerokos¢ wstegi ciasta: 450 mm
Rozsmarowujemy sos na 3/4 powierzchni ciasta,
nastepnie sktadamy na 3.

Dtugosé ciecia: 42-45mm - po ucieciu przewinaé
na 2 i odtozy¢ optymalnie na blachy faliste tzw. muldy

Czas fermentacji koricowej: ok. 30-35 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym, nastepnie
udekorowac posypka Yellow Mix.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 190° C
Czas pieczenia: 22-25 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).
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BULECZKA O SMAKU TRUFLOWYM

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK

SMIETANKOWEJ TRUFLI 740 g
Olej 170 ¢
Woda 1690 g
Boczek parzony kostka 31049
Twardg biaty mielony 780 g
Ser Grana Padano tarty 310 g
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK SMIETAN-
KOWEJ TRUFLI, olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto pétfrancuskie

CREDI® WIENER PASCO WIENER 2080 ¢
Maka pszenna typ 550 2080 g
Jaja 31049
Sol 609
Drozdze 90g
Woda 1540 g
Margaryna Puff Pastry 1850 g
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Potgczy¢ wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej konsysten-
cji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminaciji:

3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu - okragta buteczka
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm

Z ciasta wycigc dwa kota o srednicy 100 mm.

Na wyciete koto natozy¢ sos i przykry¢ drugim kotem.
Waga ciasta: 40 g x 2

Waga sosu: 40 g

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym, udekorowac
wg uznania.

Temp. pieczenia: wsadowa 220° C, obnizy¢ do 200° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).
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TROJKACIK PIKANTNY

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK HARISSA 560 g
Olej 1309
Woda 13309
Kurczak gotowany kostka 1230 g
Morela suszona krojona 2109
Ziemniaki gotowane kostka 4109
Koncentrat pomidorowy 120 g
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK HARISSA,
olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto francuskie

CREDI® WIENER PUFF PASTRY MIX 1770 ¢
Maka pszenna typ 550 1770 g
Sal 50¢g
Woda 1770 g
Margaryna Puff Pastry 26509
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Potgczyc wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej konsysten-
cji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminaciji:

4x4 lub 2x3 i 2x4 - watkowanie / sktadanie.
Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
60 min.

Metoda: wykonanie produktu - tréjkat
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3,5 mm.
Nastepnie wycig¢ kwadrat o bokach 120 mm.
Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos
i ztozy¢ po przekatnej.

Przekaski pomalowac jajkiem lub produktem
nabtyszczajgcym, nastepnie udekorowac wg uznania.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 190° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).

CREZDIN 15
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CHLEBEK W STYLU MAROKANSKIM

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK HARISSA 5809
Olej 130 g
Woda 13309
Kurczak kostka 1220 g
Szpinak mrozony 20049
Ser typu Feta kostka 4109
Koncentrat pomidorowy 120 g
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczyc razem CREDI® SAVOURY SMAK HARISSA,
olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto pszenne typu soft

CREDI® BREAD PINSA 2409
Maka pszenna typ 550 47509
Olej 90g
Sol 9049
Cukier 90g
Drozdze 1209
Mleko w proszku 50¢g
Woda 2560 g
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Wszystkie sktadniki wymieszac do uzyskania
jednolitej konsystencji ciasta.

Czas mieszania: 6 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda: wykonanie produktu - chlebek okragty
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.

Wycigc¢ koto o srednicy 100 mm.

Na wyciete koto natozyc¢ sos, przykry¢ wstega ciasta
i wycig¢ koto, lub zrobic jak paczka na maszynie typu
ADV.

Waga ciasta: 40 g (wycietego kota)

Waga sosu: 40 g

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac wodg
i udekorowac wg uznania, przykry¢ papierem i drugq
blacha.

Temp. pieczenia: wsadowa 220° C, obnizy¢ do 200° C
Czas pieczenia: 22-25 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).

CREZDIN



SLIMAK W STYLU MAROKANSKIM

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK HARISSA 1060 g
Olej 2409
Woda 2410 g
Migdat stupki lub ptatki 3004
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK HARISSA,
olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Uwaga: ptatki nalezy uprazy¢ w piecu.

Receptura: ciasto pétfrancuskie

CREDI® WIENER PASCO WIENER 2080 ¢
Maka pszenna typ 550 2080 g
Jaja 3109
Sal 609
Drozdze 90g
Woda 1540 g
Margaryna Puff Pastry 1850 g
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Potaczy¢ wszystkie sktadniki oprocz Margaryny
Puff Pastry i wymieszac¢ do uzyskania jednolitej
konsystencji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min.

szybkie obroty.

Metoda laminacji:
3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryng Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu - slimak

Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.

Szerokos¢ wstegi ciasta: 400 mm

Rozsmarowac sos na catej powierzchni ciasta, zosta-
wiajgc 20 mm od brzegu ciasta bez nadzienia.
Posmarowac to miejsce woda w celu sklejenia.
Zwing¢ w rulon.

Dtugosé ciecia: 37-40 mm

Czas fermentacji koricowej: ok. 30-35 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym, nastepnie
udekorowac ptatkami migdatowymi.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 190° C
Czas pieczenia: 20-23 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).

Przygotowanie nadzienia do tartaletki:

Do % porcji nadzienia przygotowanego wg receptury
podstawowej dodac 300 g smietanki 30%.
Wszystkie sktadniki wymieszac do uzyskania
jednolitej konsystencji przez ok. T minute

na wolnych obrotach.

Napetnic tartaletki przygotowanym nadzieniem

i udekorowac wg uznania.

Temp. pieczenia: 180° C

Czas pieczenia: ok. 5-10 min.

CREZDIN 17



PIEROZEK W STYLU MAROKANSKIM

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK HARISSA 6509
Olej 1509
Woda 14709
Mieso wotowe mielone gotowane 4509
Kurczak gotowany kostka 910 g
Koncentrat pomidorowy 1409
Szpinak mrozony 2309
Tabasco Chipotle 1049
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK HARISSA,
olej, wode i wymieszac rézga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. T min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto francuskie

CREDI® WIENER PUFF PASTRY MIX 1770 g
Maka pszenna typ 550 1770 g
Sol 50¢g
Woda 1770 g
Margaryna Puff Pastry 2650 g
Razem 8000¢g

Metoda: wykonanie ciasta

Potaczy¢ wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac¢ do uzyskania jednolitej konsysten-
¢ji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminacji:

4x4 lub 2x3 i 2x4 - watkowanie / sktadanie.
Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
60 min.

Metoda: wykonanie produktu - pétksiezyc
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3,5 mm.

Z ciasta wycig¢ dwa kota o srednicy 140 mm

i ztozy¢ na pot.

Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzic sos
i ztozy¢ na pot.

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koncowej, przekaski pomalowacd
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym, udekorowad
wg uznania..

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 185° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).
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Aromatyczne nadzienie inspirowane kuchnig
indyjska, w ktorym przyprawa tandoori nadaje
intensywny, rozgrzewajacy smak z nuta chili

i czosnku. Wyraziste, aromatyczne i petne
orientalnego charakteru, idealne dla mitosnikow
odwaznych, indyjskich aromatéw.

FOOD PAIRING

Nadzienie mozesz tgczyc¢ z papryka, dynig,
ziemniakami, groszkiem, szpinakiem, ciecierzyca,
ryzem, serkiem kremowym, kurczakiem, indykiem,
morela, ananasem, mango.
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CHRUPACZ Z NUTA TANDOORI

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK TANDOORI
Olej

Woda

Koncentrat pomidorowy

Ciecierzyca mrozona lub konserwowa
Soja edamame

Kukurydza mrozona lub konserwowa
Suszona papryka Gochugaru

Razem

Metoda: wykonanie sosu

Potgczyc¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK TANDOOR],

olej, wode i wymieszac r6zga.
Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny
(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki
i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-

nych obrotach.

Przygotowanie nadzienia do tartaletki:

Do Y porcji nadzienia przygotowanego wg receptury
podstawowej dodac 300 g smietanki 30%.
Wszystkie sktadniki wymieszac do uzyskania
jednolitej konsystencji przez ok. 1 minute

na wolnych obrotach.

Napetnic tartaletki przygotowanym nadzieniem

i udekorowac wg uznania.

Temp. pieczenia: 180° C

Czas pieczenia: ok. 5-10 min.

Receptura: ciasto francuskie

CREDI® WIENER PUFF PASTRY MIX 1770 g
Maka pszenna typ 550 1770 g
Sol 50¢g
Woda 1770 g
Margaryna Puff Pastry 2650 g
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Potaczyc wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej konsysten-
cji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminaciji:

4x4 lub 2x3 i 2x4 - watkowanie / sktadanie.
Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryng Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
60 min.

Metoda: wykonanie produktu - tréjkat
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3,5 mm.
Nastepnie wycig¢ kwadrat o bokach 120 mm.
Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Na ciasto natozy¢ przygotowany sos i ztozy¢
po przekatnej (trojkat).

Przekaski pomalowac jajkiem lub produktem nabtysz-
czajacym, ewentualnie udekorowac¢ wg uznania.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 190° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).



TROJKACIK W STYLU INDYJSKIM

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK TANDOORI 570 g
Olej 1309
Woda 13009
Kurczak gotowany kostka 1200 g
Kukurydza mrozona lub konserwowa 40049
Soja Edamame 400 g
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK TANDOORI,
olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki

i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto pétfrancuskie-ziemniaczane

POTATO BREAD 83049
Maka pszenna typ 550 333049
Olej 2509
Drozdze 8049
Sal 100 ¢
Woda 2100 g
Margaryna Puff Pastry 2000 g
Razem 8680 g

Metoda: wykonanie ciasta

Potgczy¢ wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej konsysten-
cji ciasta.

Czas mieszania: 6 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminaciji:

3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu - tréjkat
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.
Szeroko$¢ ciasta: 120 mm

Dtugosé ciasta: 120 mm

Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos
i ztozyc.

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym,
udekorowac wg uznania..

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 185° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).
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SAMOSA A'LA INDYJSKA

Receptura: ok. 100 szt.

CREDI® SAVOURY SMAK TANDOORI 480 ¢
Olej 120¢g
Woda 1120 g
Kebab kurczak krojony 1120 g
Papryka grillowana kostka 7509
Groszek zielony mrozony lub konserwowy 370 g
Papryka Gochugaru suszona 4049
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK TANDOORI,
olej, wode i wymieszac r6zga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki

i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto ziemniaczane pétfrancuskie

POTATO BREAD 83049
Maka pszenna typ 550 333049
Olej 25049
Drozdze 8049
Sol 100¢g
Woda 2100 g
Margaryna Puff Pastry 200049
Razem 8680 ¢g

Metoda: wykonanie ciasta

Potgczyc wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej konsysten-
Cji ciasta.

Czas mieszania: 6 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminacji:

3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryng Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu - tréjkat
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.
Szerokos¢ ciasta: 120 mm

Dtugos¢ ciasta: 120 mm

Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Na ciasto natozy¢ przygotowany sos i ztozyc
po przekatne).

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koncowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajgcym, nastepnie
udekorowac¢ wg uznania.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 185° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).

CRZDIN
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BIALA KIELBASKA A'LA CURRY

Receptura: ok. 100 szt.
CREDI® SAVOURY SMAK ZIELONEGO CURRY 560 ¢

Olej 1409
Woda 1300 g
Biata kietbaska ok. ok. 100 szt.

Razem 20009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK ZIELONEGO
CURRY, olej, wode i wymieszac rozga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Receptura: ciasto ziemniaczane pétfrancuskie

POTATO BREAD 83049
Maka pszenna typ 550 330049
Olej 2509
Drozdze 809
Sal 100 ¢
Woda 2100 g
Margaryna Puff Pastry 2000 g
Razem 8680 g

Metoda: wykonanie ciasta

Potaczy¢ wszystkie sktadniki oprécz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac¢ do uzyskania jednolitej konsysten-
cji ciasta.

Czas mieszania: 6 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminaciji:

3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu

- prostokat z dekorem

Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.
Szerokos¢ ciasta: 120 mm, ktére bedzie sktadane
na 3. Mozna uzy¢ dekoru.

Dtugosé ciasta: 120 mm

(uzaleznione od dtugosci uzytej kietbaski).

llosé sosu: 20 g (uzaleznione od dtugosci uzytej
kietbaski).

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos

i utozyc kietbaske. Zawingc catosc.

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym, ewentualnie
udekorowac wg uznania.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 185° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).



AZJA EXPRESS

Receptura: ok. 100 szt.
CREDI® SAVOURY SMAK ZIELONEGO CURRY 700 ¢

Olej 1509
Woda 13009
Ziemniaki gotowane kostka 930 g
Kukurydza mrozona lub konserwowa 3709
Tofu wedzone kostka 460 g
Cebula prazona 9049
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK ZIELONEGO
CURRY, olej, wode i wymieszac rozga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki

i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto ziemniaczane pétfrancuskie

POTATO BREAD 83049
Maka pszenna typ 550 333049
Olej 2509
Drozdze 8049
Sal 100 ¢
Woda 2100 g
Margaryna Puff Pastry 200049
Razem 8680 g

Metoda: wykonanie ciasta

Potaczy¢ wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac¢ do uzyskania jednolitej konsysten-
cji ciasta.

Czas mieszania: 6 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminaciji:

3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu

- prostokat z dekorem

Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.
Szerokos$¢ ciasta: 120 mm, sktadane na 3.
Mozna uzyc¢ dekoru.

Dtugos¢ ciasta: 120 mm, w zaleznosci

od zadanej wagi produktu.

Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos
i uformowac prostokat.

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym, ewentualnie
udekorowac sezamem.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 185° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).

CRZDIN
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GRYZAK A'LA CURRY

Receptura: ok. 100 szt.
CREDI® SAVOURY SMAK ZIELONEGO CURRY 640¢g

Olej 140 ¢
Woda 1200 g
Ziemniaki gotowane kostka 8609
Groszek zielony mrozony lub konserwowy 30049
Kukurydza mrozona lub konserwowa 34049
Szpinak mrozony 430 g
Cebulka prazona 9049
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK ZIELONEGO
CURRY, olej, wode i wymieszac rozga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki

i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto pétfrancuskie

CREDI® WIENER PASCO WIENER 2080 ¢
Maka pszenna typ 550 2080 g
Jaja 31049
Sol 609
Drozdze 90g
Woda 1540 g
Margaryna Puff Pastry 1850 g
Razem 80009

Metoda: wykonanie ciasta

Potgczyc wszystkie sktadniki oprocz Margaryny Puff
Pastry i wymieszac do uzyskania jednolitej konsysten-
cji ciasta.

Czas mieszania: 4 min. wolne, 4 min. szybkie obroty.

Metoda laminaciji:

3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu

- prostokat z dekorem

Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.
Szerokos$¢ ciasta: 120 mm, sktadane na 3.
Mozna uzy¢ dekoru.

Dtugosé ciasta: 120 mm

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos
i uformowac prostokat.

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym, udekorowac
sezamem.

Temp. pieczenia: wsadowa 230° C, obnizyc¢ do 210° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).

CREZDIN



PROSTOKACIK ALA CURRY

Receptura: ok. 100 szt.
CREDI® SAVOURY SMAK ZIELONEGO CURRY 520¢

Olej 1309
Woda 1200 g
Kurczak gotowany kostka 1600 g
Kukurydza mrozona lub konserwowa 2809
Groszek zielony mrozony lub konserwowy 2809
Razem 40009

Metoda: wykonanie sosu

Potaczy¢ razem CREDI® SAVOURY SMAK ZIELONEGO
CURRY, olej, wode i wymieszac rozga.

Czas mieszania: 3 min., 2 bieg maszyny

(Srednie obroty).

Do przygotowanego sosu dodac pozostate sktadniki

i wymieszac ok. 1 min. ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach.

Receptura: ciasto ziemniaczane pétfrancuskie

POTATO BREAD 83049
Maka pszenna typ 550 333049
Olej 2509
Drozdze 8049
Sal 100 ¢
Woda 2100 g
Margaryna Puff Pastry 2000 g
Razem 8680 g

Metoda: wykonanie ciasta

Potaczy¢ wszystkie sktadniki oprocz Margaryny
Puff Pastry i wymieszac¢ do uzyskania jednolitej
konsystencji ciasta.

Czas mieszania: 6 min. wolne, 4 min.

szybkie obroty.

Metoda laminacji:

3x3 - watkowanie / sktadanie.

Nastepnie tak przygotowane ciasto, przewatkowac
(laminacja) z Margaryna Puff Pastry, schtodzi¢ okoto
20-30 min.

Metoda: wykonanie produktu

- prostokat z dekorem zewnetrznym tzw. grzebien
Grubos¢ ciasta: watkowanie na 3 mm.

Szerokos¢ ciasta: 120 mm, sktadane na pét (60 mm).
Mozna uzyc¢ dekoru, po zewnetrznej stronie uformo-
wac grzebien.

Dtugosé ciasta: 120 mm, w zaleznosci od zgdanej
wagi produktu.

Waga ciasta: 80 g

Waga sosu: 40 g

Czas fermentacji koricowej: ok. 60 min.

Na wycietym kawatku ciasta rozprowadzi¢ sos

i ztozy¢ formujac na brzegach grzebien.

Po fermentacji koricowej, przekaski pomalowac
jajkiem lub produktem nabtyszczajacym,

nastepnie udekorowac sezamem jasnym i czarnym.

Temp. pieczenia: wsadowa 210° C, obnizy¢ do 185° C
Czas pieczenia: 25-28 min.
(w zaleznosci od pieca lub gramatury produktu).

Przygotowanie nadzienia do tartaletki:

Do % porcji nadzienia przygotowanego wg receptury
podstawowej dodac 300 g Smietanki 30%.
Wszystkie sktadniki wymieszac do uzyskania
jednolitej konsystencji przez ok. T minute

na wolnych obrotach.

Napetnic tartaletki przygotowanym nadzieniem

i udekorowac wg uznania.

Temp. pieczenia: 180° C

Czas pieczenia: ok. 5-10 min.

CRZDIN
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Nasze przekaski to tgczenie smakéw kuchni swiata
w rytmie food pairing, dopasowane zaréwno

do mniejszych produkcji inspirowanych rzemiostem,

jak i produkcji przemystowej.

W Credin od lat tworzymy rozwigzania, ktore odpowiadaja

na dynamicznie zmieniajgce sie potrzeby rynku.
Nasz projekt przekasek piekarniczych powstat
w odpowiedzi na globalne trendy ,Snackification”

oraz ,Grab & Go”, oferujac produkty idealnie dopasowane
do oczekiwan wspodtczesnego konsumenta: wygodne,

réznorodne i premium w smaku.

Koncepcja ,smakow kuchni swiata” to efekt intensywnej
pracy zespotu ekspertow Credin, ktory potaczyt kreatyw-
nosc z technologig. Testy konsumenckie i eksperymenty
z aromatami, kolorami i teksturami pozwolity stworzy¢
produkty o wyrazistym profilu sensorycznym i atrakcyj-
nym wygladzie.

CREZDIN

Nasza nowa linia nadzien do przekasek zostata
zaprojektowana z myslg o roznej skali produkcji.
Produkty doskonale sprawdzajg sie zaréwno

w mniejszych piekarniach, jak i w produkgcji
potprzemystowej oraz przemystowej.

Nasze przekaski pozwalajg przenies¢ smaki kuchni
Swiata do codziennej oferty.

Efektem jest uniwersalna linia nadzien
do przekasek, ktéra:

odpowiada na trendy konsumenckie
tworzy niezwykte potgczenia smakowe

w oparciu o food pairing

dzieki roznorodnosci pomystéw smakowych
bedzie atrakcyjng propozycja produktéw
do oferty piekarni

sprawdza sie w produkgji recznej

i zautomatyzowanej

zapewnia wysoka stabilnosc¢ jakosciowa
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mia ki wifranne

Wytrawne kule to przekaski o perfekcyjnej
strukturze - delikatne w srodku, wyraziste
w smaku i idealnie wilgotne w kazdym kesie.

Ich smak dodatkowo podkreslajg roznorodne
posypki, ktore wzbogacajg aromat, teksture
i nadaja catosci wyrazisty charakter.



WYTRAWNE KASKI Z BOCZKIEM

Receptura: podstawowa

CREDI® BERLINER WYTRAWNE KASKI 1000 g
Maslanka 700-800 g
Jaja 50049
Olej 100 g
Razem ok.2300g
Receptura: wsad smakowy

Boczek kostka smazony 100 g
Szczypiorek suszony 49
Sol 289
Cebula prazona 4049
Maslanka 2004g
Razem 3729
Metoda:

Etap 1.

Wymieszac wszystkie sktadniki z ,Receptury: wsad
smakowy”.

Czas mieszania: 1 min., wolne obroty, paleta.
Uwaga: Jesli mamy do dyspozycji boczek parzony
wedzony w kawatkach nalezy go usmazy¢ lub upiec
W piecu.

Etap 2.

Wymieszac wszystkie sktadniki z receptury podsta-
wowej z przygotowanym wsadem smakowym.
Czas mieszania: 3 min., Srednie obroty, paleta.

Czas lezakowania: 20 min.
Temp. smazenia: 170 °C
Czas smazenia: ok. 6 min.

Dekoracja:

Wytrawne kaski mozna udekorowac jedng z posypek.
CREDI® SAVOURY DECOR SMAK BEKONU

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK CHILLI

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK TANDOORI

CREDI®° SAVOURY DECOR SMAK WEDZONEGO SERA

(CREDIN
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WYTRAWNE KASKI Z BURAKIEM

Receptura: podstawowa

CREDI® BERLINER WYTRAWNE KASKI 1000 g
Maslanka 700-800 g
Jaja 50049
Olej 100 g
Razem ok.2300g
Receptura: wsad smakowy

Maslanka 200g
Sol 289
Szczypiorek suszony 20 g
Pieprz czarny 49
Burak suszony kostka/proszek 30g
Chrzan tarty 100
Razem 3829
Metoda:

Etap 1.

Wymieszac wszystkie sktadniki z ,Receptury: wsad
smakowy”.

Czas mieszania: 1 min., wolne obroty lub zblendowac.

Etap 2.

Wymieszac wszystkie sktadniki z receptury podsta-
wowej z przygotowanym wsadem smakowym.
Czas mieszania: 3 min., Srednie obroty, paleta.

Czas lezakowania: 20 min.
Temp. smazenia: 170 °C
Czas smazenia: ok. 6 min.

Dekoracja:

Wytrawne kaski mozna udekorowac jedng z posypek.
CREDI® SAVOURY DECOR SMAK BEKONU

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK CHILLI

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK TANDOORI

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK WEDZONEGO SERA

CREDIN



WYTRAWNE KASKI Z SOSEM SEROWYM CHEDDAR

Receptura: podstawowa

CREDI® BERLINER WYTRAWNE KASKI 1000 g
Maslanka 850-1000 g
Jaja 50049
Olej 100 ¢
Sol 20 ¢
Razem ok.2320 g
Metoda:

Etap 1.

Wymieszac wszystkie sktadniki z receptury podsta-
WOwej.
Czas mieszania: 3 min., srednie obroty, paleta.

Czas lezakowania: 20 min.
Temp. smazenia: 170 °C
Czas smazenia: ok. 6 min.

Po wysmazeniu nadziewamy wytrawne kaski
Sosem Serowym Cheddar firmy Hochland.

Dekoracja:

Wytrawne kaski mozna udekorowac jedng z posypek.
CREDI® SAVOURY DECOR SMAK BEKONU

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK CHILLI

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK TANDOORI

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK WEDZONEGO SERA
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WYTRAWNE KASKI Z PRZYPRAWA ZIEMNIACZANA

Receptura: podstawowa

CREDI® BERLINER WYTRAWNE KASKI 1000 g
Maslanka 700-800 g
Jaja 50049
Olej 100 g
Razem ok.2300¢g
Receptura: wsad smakowy

Przyprawa do ziemniakéw 4049
Maslanka 20049
Sol 1049
Razem 2509
Metoda:

Etap 1.

Wymieszac wszystkie sktadniki z ,Receptury: wsad
smakowy”.

Czas mieszania: 1 min., wolne obroty.

Etap 2.

Wymieszac wszystkie sktadniki z receptury podsta-
wowej z przygotowanym wsadem smakowym.
Czas mieszania: 3 min., Srednie obroty, paleta.

Czas lezakowania: 20 min.
Temp. smazenia: 170 °C
Czas smazenia: ok. 6 min.

Dekoracja:

Wytrawne kaski mozna udekorowac jedng z posypek.
CREDI® SAVOURY DECOR SMAK BEKONU

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK CHILLI

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK TANDOORI

CREDI® SAVOURY DECOR SMAK WEDZONEGO SERA

(CREDIN
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Cheajory pouitarzalne i wigianis
qé/ﬂ.cﬁwﬂne Jo ff@/m’z zu%ﬁmxf%dy’/fma’wgc/
Nowa oferta mieszanek piekarniczych, nadzien i posypek Credin zostata zaprojektowana

z mysla o produkcji na liniach przemystowych i potprzemystowych,
gdzie kluczowym parametrem jest powtarzalnosc oraz stabilnos¢ ciasta i wsadow smakowych.

Elastycznosc naszych rozwigzan pozwala na ptynne skalowanie produkcji przy zachowaniu
najwyzszych standardéw sensorycznych, co jest kluczowe w modelach Grab & Go oraz Snackification.

Wdrozenie produktéw Credin to gwarancja:
* wysokiej jakosci
* powtarzalnego profilu smakowego
« atrakcyjnej oferty przekaskowej dla konsumentow

Zapraszamy do wspdtpracy technologicznej
entacji gotowych rozwigzan w Panstwa zaktadach produkcyjnych.

Wiecej iﬁsﬂraktycznych wskazéwek na:
WWW.CREDIN.PL

Credin Polska Sp. z 0.0. - ul. Czysta 6 - 55-050 Sobdtka - tel. +48 71 316 2124, wew. 127 - sprzedaz@credin.pl - www.credin.pl



