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Crema Bechamel
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Avantaje Gama

Mixuri de ingrediente pentru prepararea cremei bechamel cu aroma de branza, recomandat
pentru produse fine de patiserie.

Super delicios si aromat;

Produs calitativ si inovativ,

Reteta simpla — doar apa trebuie addugats;

Gust de branza Emmental/Philadelphia, doua dintre cele mai apreciate si populare tipuri de branza

Productie eficienta - usor de lucrat;
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Versatil - poate fi folosit ca umplutura in produse de patiserie coapte sau ca sos pentru diverse

preparate (ex: sos pentru paste, sos pentru lasagna);

v

v Diversificarea portofoliului de patiserie.

Atragerea segmentului de consumatori care preferd produse savoury;

Tips

v Pentru a obtine o densitate diferitd a cremei, va trebui sa modificati cantitatea de apa.

v’ Puteti pregati crema bechamel manual, atata timp cat amestecati ingredientele dupa cum este
necesar pentru a obtine o compozitie find si omogena.

v In prepararea retetelor, addugati legumele crude in compozitie deoarece aceastea se vor gati in
procesul de coacere.

v' Recomandam sa adaugati minimum 10% branza specifica sortimentului pentru a intensifica
gustul si aroma.

v Crema bechamel poate fi folosita si pentru sosurile pentru paste, lasagna sau alte preparate.

v Pentru desfacerea foietajului in mai multe straturi, la prepararea aluatului, se inlocuieste partial

apa cu gheata.



Bechamel Calzone cu

emmental,
sparanghel si
2,000 kg faina Oregano

0,020 kg Super Soft

0,040 kg zahar

0,030 kg sare

0,060 kg drojdie

1,000 L apa

0,700 kg Zela Pastry 80 (margarind pentru laminat)

Aluat

Ingredientele, exceptie fdcand margarina, se malaxeaza timp de 4-6 minute la prima viteza si 4-6
minute la viteza a doua. Aluatul obtinut se lasa 10 minute in repaus, apoi se adauga Zela Pastry si se
Impatureste. Aluatul se tureaza, se impatureste si se lasa la rece pentru 15 minute. Operatiunea se
repetd de 2 ori. La final se intinde in foaie.

Umplutura

0,250 kg Bechamel Emmi
0,250 kg branza emmental
0,500 L apa

0,300 kg sparanghel

0,015 kg oregano

Se mixeaza cu telul Bechamel Emmi si apa timp de 3-4 minute, la viteza mare. La final se adauga restul
ingredientelor si se omogenizeazd.

Decor: Seminte susan
Asamblare

Foaia laminata se taie in fasii, se aplica umplutura, se impacheteaza si se decoreaza. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 210°C, timp de 14-16 minute.
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Bechamel BatSiEKe
emmental si rosii

deshidratate
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Aluat

2,000 kg fdind

0,020 kg Super Soft

0,040 kg zahdr

0,030 kg sare

0,040 kg drojdie

1,000 L apa

0,700 kg Zela Pastry 80 (margarind pentru laminare)

Ingredientele, exceptie facand margarina, se malaxeaza timp de 4-6 minute la prima viteza si 4-6
minute la viteza a doua. Aluatul obtinut se lasa 10 minute in repaus, apoi se adauga Zela Pastry si se
Impdtureste. Aluatul se tureaza, se impatureste si se lasa la rece pentru 15 minute. Operatiunea se
repeta de 2 ori. La final se intinde in foaie.

Umplutura
0,250 kg Bechamel Emmi
0,250 kg branzd emmental

0,500 L apd
0,030 kg rosii deshidratate
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Se mixeaza cu telul Bechamel Emmi si apa timp de 3-4 minute, la viteza mare. La final se adauga restul
ingredientelor si se omogenizeazd.

Decor: ou

Asamblare

Foaia laminata se taie in fasii, se aplica umplutura, se impacheteaza si se decoreaza. Coacerea se
realizeazd la temperatura de 210°C, timp de 14-16 minute.
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P T B Rulouri cu branza
si ceapa verde

Aluat

= 2,000 kg faind

= 0,080 kg Smackmix

0,030 kg sare

09-1 L aparece

0,800 kg Zela Pastry 80 (margarind pentru laminare)

Ingredientele pentru aluat se malaxeazd timp de 4 minute la prima viteza si 4-5 minute la viteza a
doua. Aluatul obtinut se lasa timp de 10 de minute in repaus. Se incorporeaza Zela Pastry, se
lamineaza, se impatureste in trei, se lamineaza din nou, se impdatureste in patru si se da la rece pentru
minim 30 de minute. Dupa rdcirea aluatului, se repetd procesul de impachetare si se da la rece pentru
minim 30 de minute. in final, se lamineaz4 aluatul la 3 mm grosime.

Umplutura
0,500 kg Bechamel Phili
1,000 L apa

= (0,300kg ceapa verde

Se mixeaza cu telul Bechamel Phili si apa, timp de 3-4 minute, la viteza mare. La final se amesteca cu
ceapa verde tocata.

Decor: ou
Asamblare

Foaia laminata se taie in fasii, se adauga umplutura, se impatureste si se unge suprafata cu ou.
Coacerea se realizeaza la temperatura de 210°C, timp de 12-14 minute.

}?—}—’ keepexploring.



e! 1 = . 4 - 2
> < " v .
| ) ;
=
\ \.'
\\

Bechamel Placinta
dobrogeand

Aluat

= 0,500 kg foi de placinta
Umplutura

= 0,200 kg Bechamel Emmi
= 0,600 L apa

= 0,200 kg cascaval ras

Se mixeaza cu telul Bechamel Emmi si apa timp de 3-4 minute, la viteza mare. La final se
incorporeaza cascavalul ras.

= ou
= cascaval ras

Asamblare
Se umple fiecare foaie de placintd cu umplutura de branza, se ruleaza si se asaza intr-o forma

circulard. La final se unge suprafata cu ou. Coacerea se realizeaza la temperatura de 210°C, timp
de 25-30 de minute. Dupd coacere se decoreaza cu cascaval ras.

Z keepexploring.



Margareta cu
branza si sunca

Aluat

= 2,000 kg fainad

= 0,080 kg Smackmix

= 0,030 kg sare

= 09-1 L apdrece

= 0,800 kg Zela Pastry 80 (margarind pentru laminare)

Ingredientele pentru aluat se malaxeaza timp de 4 minute la prima viteza si 4-5 minute la viteza a
doua. Aluatul obtinut se lasd timp de 10 de minute in repaus. Se incorporeaza Zela Pastry, se
lamineaza, se impatureste in trei, se lamineaza din nou, se impéatureste in patru si se d& la rece pentru

minim 30 de minute. Dupa rdcirea aluatului, se repeta procesul de impachetare si se da la rece pentru
minim 30 de minute. In final, se lamineaza aluatul la 3 mm grosime.

Umplutura

= 0,500 kg Bechamel Phili
= 1,000 L apa

= 0,300 kg sunca cuburi

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 3-4 minute, la viteza mare. La final se adaugéa sunca cuburi si
se amesteca.

Decor: verdeatd
Mod de lucru

Foaia laminata se taie sub forma patrata, se aplicd umplutura si se impatureste. Coacerea se realizeaza
la temperatura de 210°C, timp de 12-14 minute. Dupa coacere se orneaza cu verdeata tocata.
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Cupe cu branza,
kaizer si ciuperci

Aluat

2,000 kg faind

0,080 kg Smackmix

0,030 kg sare

09-1 L aparece

0,800 kg Zela Pastry 80 (margarind pentru laminare)

Ingredientele pentru aluat se malaxeaza timp de 4 minute la prima viteza si 4-5 minute la viteza a doua.
Aluatul obtinut se lasa timp de 10 de minute in repaus. Se incorporeaza Zela Pastry, se lamineaza, se
Impdtureste in trei, se lamineaza din nou, se impatureste in patru si se da la rece pentru minim 30 de minute.
Dupa racirea aluatului, se repeté procesul de impachetare si se d& la rece pentru minim 30 de minute. In final,
se lamineaza aluatul la 3 mm grosime.

0,500 kg Bechamel Emmi
1,000 L apa

0,150 kg kaizer cuburi
0,150 kg ciupercitocate

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 3-4 minute, la viteza mare. La final se amestecd cu cuburile de
kaizer si ciupercile tocate.

= cascaval ras
= ceapd verde

Asamblare

Foaia laminatd se decupeazd, se imbraca formele de briose si se adauga umplutura. Coacerea se realizeaza
la temperatura de 210°C, timp de 12-14 minute. Dupa coacere se adduga cascaval ras.
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