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CECHY PRODUKTU:
» aksamitna i1 smarowna konsystencja
» odporny na zamrazanie

> wysoka zawartos¢ pistacji premium 15%
» naturalny kolor pistacji

ZASTOSOWANIE PRODUKTU:

» nadzienie do croissantow, pgczkéw,
wyrobow z ciasta parzonego

| potfrancuskiego

> dodatek smakowy do kremow, musdw,

mas serowych i ganache

» krem do dekoracji tortow i ciast
deserowych

> inserty do monoporcji

» polewa miekka

VELA FISTACHIO

ZALETY PRODUKTU:

» produkt gotowy do bezposredniego uzycia
» intensywny smak pistacji
> idealnie taczy sie z ttuszczami i Smietanami

» szeroki wachlarz zastosowania w produkcji
cukiernicze)




CROISSANT Z NADZIENIEM PISTACJOWYM - PRZYGOTOWANIE:

» 7 wody, mleka, cukru, drozdzy i maki przygotowac ciasto na croissanty. SKEADNIKI (okoto 20 sztuk):

Wyrabia¢ okoto 10 minut na wolnych obrotach. Gdy ciasto bedzie miato 1000 g maka typ 0
prawidtowg konsystencje dodajemy sol i masto, dalej mieszamy az do 25 g soli

momentu gdy ciasto zacznie odchodzi¢ od kotta. 115 g cukru

> Z wyrobionego ciasta formujemy kule owijamy folig spozywcza, kilka razy, 50 g Swiezych drozdzy
mocno i pozostawiamy w lodowce na 12 godzin w temperaturze 2-4 °C 200 g masta do ciasta
» Masto do przektadania, schtodzone, watkujemy do grubosci 7 mm. 280 g wody

Zarowno ciasto jak i masto powinno by¢ tej samej konsystencji. 200 g mleka

Rozwatkowane masto potozy¢ na ciasto, tak aby zakryto 2/3 powierzchni 500 ¢ masta do przetozenia
ciasta, nastepnie ztozy¢. Rozwatkowac do grubosci 5 mm i ztozy¢ na trzy
i ponownie ztozy¢. Czynnos¢ powtdrzy¢ dwukrotnie.

> Ciasto ztozyc i wstawi¢ do zamrazarki na -18°C na ok 30 minut. Po tym czasie wyjac i rozwatkowac na grubos¢
2 mm i szerokos¢ 36 cm. Pokroi¢ na prostokaty o wymiarach 10 x 36 cm, a nastepnie przecia¢ po przekatnej.
> Zwingd croissanty i wstawi¢ do garowni 26°C/28°C i wilgotnosci 70% na czas okoto 2-2,5 godzin.
Wyrosniete croissanty posmarowac mieszaning jajek i mleka i wypieka¢ w temperaturze 160°C przez 20 minut
na ztoty kolor.

» Nadzienie - krem Vela Pistachio taczymy ze Smietang kremowka
w proporcji 60% Vela Pistachio i 40% Smietana kremoéwka. Oba sktadniki SKEADNIKI:

taczymy razem mieszajac do uzyskania jednorodnej konsystencji. 600 g Vela Pistachio

Tak przygotowany krem jest gotowy do aplikowania. 400 g Smietana kremowka

> Dekoracja (opcja) - Polewe Zafiro White uptynniamy w kapieli wodne; 300 g Zafiro White
lub mikrofali i tak przygotowang oblewamy potowki croissantow, 40 g kruszona pistacja
a nastepnie posypujemy pokruszong pistacja.



Poszukujesz
pistacjowych inspiracji?

Mamy ich dla Ciebie wiele!

Paczki, torty, tarty, ptysie, eklery, monoporcje,
ciasta deserowe, serniki...

Skontaktuj sie z nami!
Wspdlnie przygotujemy

pistacjowy projekt dla Twojej cukierni!

AxonFood




