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BRAUN



Hefemiirb
Plaadikoogid on stabiilsed.

Véimalik on taignaid kulmutada ning
kasutata katkestatud ja viivitatud kerke
meetodit.

Plastilised ja 6hulised taignad.

Mahlased kupsetised.
Vo6ib kasutada void vOi margariini.

Sulatatud taignaid ei ole vaja sulatada, st
plaadikoogid voib kaunistada ka
kulmutatult.

Mitmekulgsed kasutusvéimalused:
puuvilja-, juustu-, lihtsad ja taidisega
plaadikoogid, palmikud, 6lis kupsetatud
tooted jne.
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Teie eelised

Kupsemine on uhtlane ka raskete katetega,
sugavkulmutatud puuviljade ja
juustumassidega kookide puhul.

Voimalik varusid ette toota.

Ornad ja muredad kiipsetised; ilma
ohuvahedeta palmikud ja taidisega
kupsetised.

Tooted sailivad kaua.
Voimalik toota kvaliteetseid voikupsetisi.

Tainakud on kohe kaeparast, nii et saab
toota luhikese ettevalmistusajaga.

Uhest tootest saab valmistada palju
erinevaid kupsetisi, mille jaoks on
tavaliselt vaja varuda ja ladustada
erinevaid eeltooteid.

Parmitaigen
tombab servadest
kokku

Parmi-muretaigen ei
tomba Hefemdurbiga
kokku! Tanu sellele
on plaadikookide ja
paljude teiste
kupsetiste
valmistamine lihtne
ja ratsionaalne.

Parmi-muretaigna péhiretsept

5000 g Hefemdurb
500 g margariin/voi

Kohupiima-parmimuretaigna pohiretsept

5000 g Hefemdurb
500 g kohupiim

350 ¢ muna 500 g margariin/voi
400 g parm 350 ¢ muna
3500 g vesi 400 g parm
1150 g vesi
» Segada spiraalsegajaga 2+6 min. » Segada spiraalsegajaga 2+6 min.
» Taigna temperatuur: 25-28 °C. » Taigna temperatuur: 25-28 °C.
» Taigna puhkueaeg: ~15 min. » Taigna puhkueaeg: ~15 min.

Puru pohiretsept

1000 g Hellin Miirbmix, koikide
muretaignast kupsetiste ja puru
kiipsetussegu

500 g kreemimargariin/voi

Kaneelisuhkru pohiretsept

50 g Balt-Exclusiv, kaneel
500 g kristallsuhkur

» Ainetest valmistada puru.

> Segada.



