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ООО «НОРД ИНГРЕДИЕНТС» 
Тел./факс (812) 712-11-77
www.nordspb.ru

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ

по применению сухой смеси 
«Bachenmix» - кекс Домашний
Область применения: Сухая смесь "Bachenmix" Кекс Домашний предназначена для изготовления нежных, сливочных кексов, бисквитов и бисквитного печенья.
Преимущества: небольшая дозировка от 5%-10%, обеспечивает стабильное качество полуфабриката, изделия имеют мелкопористый нежный мякиш, обладают оригинальным нежным вкусом, способствует продлению свежести, упрощает технологический процесс, сокращая время замеса.
 Рекомендуемая рецептура для Кулича пасхального (бездрожжевого).
Технология приготовления.
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Все ингредиенты кроме муки изюма и цукатов загружаем в дежу и взбиваем до кремообразной массы. Затем быстро замешиваем с мукой. 
	
	
	
	
	

	

	Наименование полуфабрикатов
	 
	Количество используемого сырья, кг

	
	Сухие вещества, %
	

	
	 
	В натуре

	Мука пшеничная
	85,50
	0,200

	Маргарин 
	84,00
	0,135

	Меланж
	27,00
	0,140

	Сахар песок
	99,85
	0,135

	Смесь кекс "Домашний"
	93,00
	0,020

	изюм, цукаты.
	 
	 7              9.0,-83.0
	0,10-0,16

	итого
	
	0,790


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Изюм и цукаты вносим в последнюю очередь, аккуратно перемешиваем до равномерного распределения в тесте.
Тесто раскладываем в формы для куличей и отпекаем до готовности. 
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Режим выпечки:

 - Температура 180-190º С;

 - Время выпекания 20 - 50 минут (в зависимости от массы изделия и особенностей оборудования).

Охлажденные куличи покрываем разогретой сахарной помадкой или посыпаем сахарной пудрой.
