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quality we have in common

High quality deep frozen pastries



Minipalad
‘,~‘ Voisai \

Kr3bedad palad |

Parast 20-minutilist sulatamist |6ika saiakesed vaikesteks kolmnurkadeks. Lihtsalt piserda veega ile ja kasta
seemnetesse voi pritsi peale soovikohast kastet. Seesami-, korvitsa- ja paevalilleseemned sobivad sedasorti
kaunistuseks ideaalselt. Samuti saad katsetada maisigraanulite voi kartulihelvestega. Minipalad ndevad

valja superhead ka lihtsalt nii, nagu need ahjust tulevad!
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Kipseta vastavalt juhistele.

\ o,
Sd\&kt&{-@&‘\' ?a:"d E Véisai \
. Npa [/} ' ’

\ N\ 3
TN « Sm\o\‘\“”’\o" e’

v

. /

\

Suureparased kaaslased

Minipalad sobivad suureparaselt kergete
roogade, nt vorstisalati juurde. Lihtsalt serveeri
salatit pokaalis, |6ika saiake minipaladeks

ja vajuta pokaaliservale.



Peosnakid - kaanega

Keerukamaid variatsioone saab luua pénevate tdidistega — nditeks suitsusink, rukola, melon ja kress voi
Camembert'i juust, 6un ja viilutatud viinamarjad. Sama ahvatlev on muna, majoneesi, tomati ja kurgi
kombinatsioon.
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J Peosnakid — ilma kaaneta

IlIma kaaneta sndkid on tapselt sama efektsed, ‘
naiteks Camembert'i juustu ja kurgiviilude, .

erinevate kreemide/kastmete véi I6he ja oliividega.

Rohkem infot kiipsetusjuhiste kohta lk 9. Copyright Butterback KG.
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~ Juusturull
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HBrgud junstupalad: niisama..
Loika pisut sulatatud juusturull neljaks ja veereta l6ikepinnad enne kiipsetamist seemnetes.
Kipseta nagu tavaliselt.

\,

... v8i mini—v3ileivana
Paladest vaib teha ka pisikesi maitsva taidisega voileibu.
Loika lihtsalt valmis kiipsetatud juusturull kaheks kihiks ja tdida naiteks singi, ‘

tomati, kurgi ja salatiga.
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Toorjunstu—+Sillipiprapirnkas: need wminipalad
annavad teravust igale buffecle!
e\ L\

u- " 4 ST IR . \

- tsillipiprapirukas . . tsillipiprapirukas
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Kiire ja lihine Virtsikad liblikad

Su'?fa Veif.ji tagurpidi piruka.id, ) Liblikad on veel (iks atraktiivne véimalus esitleda
seejarel [6ika umbes 5 cm laiusteks viiludeks. toorjuustu-tiillipiprapirukat taiuslikus buffees.
Kiipseta vastavalt juhistele. Parast pirukate vihest sulatamist ja viilutamist

pane need kiipsetusplaadile tksteise korvale
ja vajuta kergelt Uksteise kilge kinni.
Kipseta nagu tavaliselt.
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Ttillipiprapirukas -
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Vardasse!

Kupseta palasid nagu eelpool kirjeldatud ning aja kebabina varda otsa vaheldumisi tomatite ja ‘
rukolalehtedega. '

Rohkem infot kiipsetusjuhiste kohta Ik 0. Copyright Butterback KG.



Vaikeste saiakeste kannistamine
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Oivalisel+ mitmekesine: v3isai
Sulata saiakest ~20 minutit ja I6ika noaga neljaks. Kiipseta vastavalt juhistele.
Kata karamelliga ja raputa peale pisut helvessoola.

K Vanillikreer;h.

saiake .
mandlidekooriga e
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Krabedad ampsud
Sulata vanillikreemisaiake mandlidekooriga ~10 minutit ja I6ika vdikesteks ruutudeks voi kolmnurkadeks.
Kipseta vastavalt juhistele, aga vota ahjust vdlja ~6 minutit enne kiipsetamise [6ppu,
et saiakesed ei laheks liiga tumepruuniks.
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Kohupiimapallikesed
Jaga kergelt sulatatud saiakesed kaabitsaga neljaks vordseks osaks. Vormi veerandikud vdikesteks pallideks “

ja kiipseta vastavalt juhistele. Magusaid palasid véib mitut moodi kaunistada,
naditeks glasuuri véi nonparellidega.
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kaneelisaiake

g

Vahvad minisaiakesed

Loika kergelt sulatatud Franzi kaneelisaiakesed pooleks. Aseta muffinivormidesse vdiksed pabervormid
ja paiguta saiakesepoolikud vormidesse. Loika veidi sulatatud mandlirullid 6hukesteks ribadeks ja aseta
lillekujuliselt pabervormidesse. Parast kiipsetamist sdelu peale tuhksuhkrut ja kaunista marjadega.

Kaval nipp: mélemat minivarianti voib kiipsetada sama kiipsetusprogrammiga.
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Rohkem infot kiipsetusjuhiste kohta Ik 0. Copyright Butterback KG.



Kirpsetusprogrammid

Soovitame kiipsetada saiakesi nende juhiste jargi:
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Standardprogramm:

Ahju temperatuur: 165 - 175 °C

Klpsetamise aeg: 20 - 22 minutit.

Aur: palju

Pane kilmutatud saiakesed eelsoojendatud ahju
(klapp kinni) ja kiipseta rohke auruga.

18 minuti jarel ava klapp, et saiakesed

saaksid krobeda kooriku.

Kombiahi:

1. etapp: Anda 100 - 130 °C juures 3-5 minutit auru.
2. etapp: kuiv kuumus 17 - 20 minutit 165 — 175 °C juures.

Lehttaignast saiakestele:

Ahju temperatuur: 165 - 175 °C
Kipsetamise aeg: 26 - 28 minutit.
Aur: palju

Pane kilmutatud saiakesed eelsoojendatud ahju
(klapp kinni) ja kiipseta rohke auruga.

24 minuti jarel ava klapp, et saiakesed

saaksid krébeda kooriku.

Kombiahi:
1. etapp: Anda 100 - 130 °C juures 3-5 minutit auru.

2. etapp: kuiv kuumus 21 - 25 minutit 165 - 175 °C juures.

Suhkrukattega lehttaignast saiakestele:

Ahju temperatuur: 165 - 175 °C
Kipsetamise aeg: 26 - 28 min.
Aur: pole vaja

Pane kilmutatud saiakesed eelsoojendatud ahju
(klapp kinni) ja kiipseta ilma auruta.

24 minuti jarel ava klapp, et saiakesed

saaksid krobeda kooriku.

Kombiabhi:

Kuiv kuumus 24 - 28 minutit 165 - 175 °C juures.
Ara sulata saiakesi enne kiipsetamist!

Kohupiimasaiakesed:

Ahju temperatuur: 165 - 170 °C
Kipsetamise aeg: 13 - 16 minutit.
Aur: pole vaja

Sulata saiakesi 15 - 17 minutit. Eelsoojenda ahi ja
klipseta ilma auruta.

Kombiahi:
Kuiv kuumus 13 - 16 minutit 170 - 180 °C juures.
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