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Umplutura noastra vegetala de ciuperci combina
aroma delicata a ciupercilor cu legume radacmoase
dellc,loase si condimente fine.
Ingrediente: ciuperci champignon, ceapa, patrunje,l
morcov, condimente (chimen, piper negru).

e rapid si usor de utilizat
e gata de utilizat pentru produse de patiserie
e produs de post/vegan
e continut mare de ciuperci: 60% (bucati de ciuperci vizibile),

ce conferd produsului o calitate superioara

e termostabilitate in produsul finit, atat la interior, cat si la
\lexteriof
o {aplc} si-usor de utilizat

\ 4

keepexploring.



Retete dedicate

Foietaje cu ciuperci si

Aluat

» 1,000 kg faina

* 0,050 kg Snackmix

« 0,015 kg sare

*« 0460 L apa
Margarina pentru laminat
* 0,400 kg Zela Pastry
Umplutura

* 0,400 kg Savoury Champignon
« 0,200 kg kaizer

Decor

» 0,050 kg ou

kaizer

Mod de lucru

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 impatureste in trei, se lamineaza
din nou, se impatureste in patru si se da la rece
pentru minimum 30 de minute. Dupa racirea
aluatului se repeta procesul de impachetare si
se da la rece pentru minimum 30 de minute.

in final, se lamineaza aluatul la 3 mm grosime.
Se decupeaza aluatul, se imbraca formele, se
adauga umplutura si se ung cu ou.

Coacere Se coace la temperatura de 200°C
pentru 15 minute. Dupa racire se decoreaza.

Minipateuri cu ciuperci

Aluat

« 1,000 kg faina

* 0,050 kg Snackmix
« 0,015 kg sare

*+ 0460 L apa

Margarina pentru laminat
» 0,600 kg Zela Pastry

Umplutura
« 1,500 kg Savoury Champignon

Decor
» 0,050 kg ou

Placinta cu ciuperci

Aluat

« 0,150 kg Soft&Easy

» 0,350 kg féina

« 0,015 kg sare

» 0,100 kg Zela Creme 80

+ 0200 L apa

Umplutura

+ 0,200 kg Savoury Champignon
» 0,100 kg Salty Cheesecream

*+ 0,700 L apa

Se omogenizeazd Salty Cheesecream cu
apa si se amesteca cu Savoury Champignon.

Decor
» 0,050 kg oua

Placinta cu ciuperci

Aluat

» 0,500 kg faina

* 0,015 kg sare

« 0,015 kg drojdie

*+ 0,250 L apa

» 0,150 kg Zela Pastry 80

Umplutura
« 0,300 kg Savoury Champignon

Decor
» 0,050 kg ou

Mod de lucru

Ingredientele pentru aluat se malaxeaza timp
de 4 minute la prima viteza si 4 minute la viteza
a doua. Aluatul obtinut se lasa 10 minute in
repaus, apoi se adauga Zela Pastry 80 si se impa-
tureste. Se tureaza, se impatureste in trei, se
tureaza si se impatureste in patru. Se da la rece
pentru minim 2 ora, dupa care se reia procesul
de impachetare si racire. Dupa racire aluatul se
intinde in foaie de 2,5mm grosime, se adauga
umplutura, se ruleaza si se portioneaza. Se unge
suprafata cu ou si se introduc in cuptor.
Coacere

Se coace la temperatura de 220°C pentru 18-20
minute.
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i branza sarata

Mod de lucru

Ingredientele, exceptie Zela Creme 80,

se malaxeaza timp de 4 minute la prima
viteza si 4-5 minute la viteza a doua. in
ultimele minute de malaxare se adauga
Zela Créme 80. Aluatul obtinut se lasa
timp de 20 de minute la rece, apoi se
intinde in doua foi. Se asaza o foaie intr-o
forma circulara cu diametrul de 24 cm, se
inteapa, se adauga umplutura si se
acopera cu foaia de aluat ramasa.
Suprafata se inteapa si se unge cu ou.
Coacere

Se coace la temperatura de 180°C pentru
30-35 minute.

Mod de lucru

Ingredientele, exceptie facand Zela Pastry 80, se
malaxeaza timp de 5 minute la prima viteza si 6
minute la viteza a doua. Aluatul obtinut se lasa
10 minute in repaus, apoi se adauga Zela Pastry
80 si se impatureste de 2 ori in 4 cu repaus intre
turari de minimum 15 de minute. Se lasa la rece
cca 20 minute, apoi se intinde in foaie de 5 mm
grosime, se adauga umplutura si se ruleaza
foarte strans. Se asaza in forma circulara cu
diametrul de 24 si se da la dospitor pentru 20 de
minute. La final se unge suprafata cu ou.
Coacere

Se coace la temperatura de 180°C pentru 45 de
minute.



