Berliner med ceble

med IREKS STAR BERLINER

Fyld (blekompot)

Kbletern
Smer
Kanel

1.000 ¢
10 g
54

Totalvaegt

Berlinere:

1.015 g

Se grundopskrift

Fremgangsmadde: Abler skeeres i sma tern og ristes i en

gryde med smer og kanel til de er mgre.
Kompotten keles af. Berlinerne seettes
pd hgjkant og fyldes med &blekompot.
De fyldte berlinere pyntes med flgde,
tarret &ble og citronmelisse eller efter
anske.

Halloweenberliner
med IREKS STAR BERLINER 0g IREKS KOLDCREME

Fyld (greeskarkernecreme)

IREKS KOLDCREME

Vand
Letpisket flode

300 g
1.000 g
400 g

Sukkerristede graeskarkerner 300 g

Totalvaegt

2.000 g

Sukkerristede graeskarkerner

Greeskarkerner
Sukker

Smer
Berlinere:

Fremgangsmade:

200 g
50 g
50 g

Se grundopskrift

Graeskarkerner, sukker og smer ristes
sammen i en gryde til det er gyldent.
Cremepulver og vand piskes sammen.
Den letpiskede flade og de sukkerristede
greeskarkerner vendes i. Berlinerne
fyldes med graeskarcreme og pyntes
med orangechokolade, marcipan,
sukkerristede  greskarkerner  og
chokoladepynt.

IREKS NORDIC ApS | Broenge 13 | 2635 Ishaj | DANMARK

Tel.: +45 43718270 | info@ireks-nordic.com | www.ireks-nordic.com

Snemandberliner

med IREKS STAR BERLINER og IREKS KOLDCREME

Fyld (vaniljecreme)

IREKS KOLDCREME 300 g
Vand 1.000 ¢
Letpisket flade 400 g
Vaniljepasta (se dosering pa flasken)

Totalvaegt 1.700 g

Berlinere: Se grundopskrift

Fremgangsmade: Cremepulver, vand og vanilje piskes
sammen og den letpiskede flade vendes
i. Berlinerne fyldes med fladecreme, og

de pyntes som snemand.
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Klassisk handvark og dobbelt op pa fyld

En berliner med let krumme, luftig creme og
spendende smag: Hele 7 varianter med fyld i
alle tenkelige kombinationer - kirsebar, pistacie,
nougat, karamel, graeskarkerner, able og peber-
mynte - sammen med den |ekreste fladecreme og
overdadig pynt. En himmelsk mundfuld.

Berlinere
med IREKS STAR BERLINER

IREKS STAR BERLINER

Heleg
Geer
Vand (ca.)

10.000 g
2.000 g

700 g
2.900 g

Totalvaeqt
Altetid:

Dejtemp.:
Liggetid:
Dejveaeqt:
Hviletid:
Opslaning:
Rasketid:
Bagetemp.:
Bagetid:
Fremgangsmade:

Topping:

15.600 g

2 min. langsomt +

6 - 8 min. hurtigt

24 -26 °C

Ingen

1.200 - 1.600 g pr. braek

15 min.

Virkes op som boller pa maskinen
60 - 70 min.

Koges i fedt ca. 175 °C

(Ca. 3 min. pa hver side

Efter hviletiden virkes dejen op til
boller. De sattes pa plader med
lidt mel eller pa kleede. De raskes,
koges og kales af.

Berlinerne fyldes og dekoreres
efter gnske.
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Kirsebcerberliner
med IREKS STAR BERLINER 0g IREKS KOLDCREME

Fyld (creme og kirsebarmarmelade)

IREKS KOLDCREME

Vand
Letpisket flode

300 g
1.000 g
400 g

Totalvaegt

1.700 g

Kirsebaermarmelade (efter smaq)

Berlinere:

Fremgangsmade:

Se grundopskrift

Cremepulver og vand piskes sammen
og fladen vendes i. Berlinerne sttes
pd hejkant og fyldes med kirsebaer-
marmelade og flgdecreme. De fyldte
berlinere pyntes med flode, friske
kirsebaer og chokoladepynt eller efter
anske.

Pebermynteberliner
med IREKS STAR BERLINER og IREKS KOLDCREME

Fyld (pebermyntecreme og chokolade)

IREKS KOLDCREME

Vand
Letpisket flgde

Chokoladestykker

300 g
1.000 g
400 g
300 g

Pebermynteolie (se dosering pa flasken)

Totalvaeqt
Berlinere:

Fremgangsmade:

2.000 g
Se grundopskrift

Cremepulver og vand piskes sammen
og de gvrige ingredienser vendes i.
Berlinerne sxettes pa hgjkant og fyldet
sprgjtes i. De fyldte berlinere pyntes
med chokoladestriber, flade, chokolade-
pynt og citronmelisse eller efter gnske.

Nougatberliner
med IREKS STAR BERLINER og IREKS KOLDCREME

Fyld (creme og karamel)

IREKS KOLDCREME

Vand
Letpisket flade
Nougat

300 g
1,000 g
400 g
300 g

Totalvaegt

2.000 g

Karamel (efter smaq)

Berlinere:

Fremgangsmade:

Se grundopskrift

Cremepulver, vand og nougat piskes
sammen og fleden vendes i. Berlinerne
saettes pd hgjkant. Der sprgjtes en lille
klat karamel i, og de fyldes op med
nougat-fladecreme. De fyldte berlinere
pyntes med hakkede karamelchoko-
ladebarer, perlesukker og citronmelisse
eller efter gnske.

Pistacieberliner
med IREKS STAR BERLINER 0g IREKS KOLDCREME

Fyld (pistaciecreme)

IREKS KOLDCREME

Vand
Letpisket flode

300 g
1.000 g
400 g

Pistaciepasta (se dosering pa flasken)

Totalvaegt
Berlinere:

Fremgangsmade:

Topping:

1.700 g
Se grundopskrift

Siderne af berlinerne pensles med
neutral gelé eller glace og dyppes i
pistaciestykker. Cremepulver, vand og
pistaciepasta piskes sammen. Den
letpiskede flade vendes i. Berlinerne
settes pa hgjkant og de fyldes med
pistacieflodecreme. De fyldte berlinere
pyntes med flgde, blabzr, guldperler og
citronmelisse eller efter gnske.
Pistaciestykker




