5DRE]DOPPEL OPSKRIFTSERVICE

Hindbeaer-nyggesnegle

)
IREKS

med IREKS BLZDDEJ og GOLDEN-DELIKATESSE-CREME

Passer til 34 papforme a 7 stk.

Grunddej:

Hvedemel 10.000 g
IREKS BLZDDEJ 3.000 g
Olie 1.135¢
Geer 885¢g
Vand, ca. 5.500 g
Totalveegt 20.770 g
FEltetid: 3 min. langsomt + 7 min. hurtigt
Dejtemp.: 25°C

Liggetid: 15 min.

Dejveegt: 1.200 g

Hviletid: 15 min. pa kel

Hindbaerremonce:

Remonce (som den forefindes i bageriet) 6.660 g
GOLDEN-DELIKATESSE-CREME (oprart) 3.330 g
DREIDOPPEL KONDITORIPASTA HINDBAR 640 g
Totalveegt 10.630 g

Fremgangsmade: Efter liggetiden vejes dejen af pa 1.200 g, og langes ud. Dejen leegges
pa plader og hviler 15 min pa kgl under plast. Dejstykkerne rulles ned
pa 2,5 mm, sa de er ca. 60 cm lange og 40 cm brede. De pasmgares
600 g hindbaerremonce og rulles som snegle. Skeeres ud i 14 stk. som
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5 OPSKRIFTSERVICE IREKS

laegges i papform 9 x 57 cm. Nar de kommer ud af ovnen, stryges
sneglene med sukkervand, sa de bliver blanke.

Rasketid: 45 — 60 min.
Bagetemp.: 210 °C
Bagetid: 12 — 14 min.

Hindbeerglasur:

Hvid glasur 4.000¢g
DREIDOPPEL KONDITORIPASTA HINDBAR 1409
Totalveegt 41409
Fremgangsmade: Nar sneglene er kalet af, glaseres de med hindbaerglasur og drysses

med frysetgrrede hindbaer.
Topping: Hindbeerglasur og frysetgrrede hindbeer
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5DRE]DOPPEL OPSKRIFTSERVICE

Pistacie-hyggesnegle

)
IREKS

med IREKS BLZDDEJ og GOLDEN-DELIKATESSE-CREME

Passer til 34 papforme a 7 stk.

Grunddej:

Hvedemel 10.000 g
IREKS BLZDDEJ 3.000 g
Olie 1.135¢
/g 2509
Geer 8859
Vand, ca. 5.500 g
Totalveegt 20.770 g
FEltetid: 3 min. langsomt + 7 min. hurtigt
Dejtemp.: 25°C

Liggetid: 15 min.

Dejveegt: 1200 g

Hviletid: 15 min. pa kel

Pistacieremonce:

Remonce (som den forefindes i bageriet) 6.660 g
GOLDEN-DELIKATESSE-CREME (oprart) 3.330 g
KONDITORIPASTA PISTACIE U. STYKKER 640 g
Totalveegt 10.630 g
Fremgangsmade: Efter liggetiden vejes dejen af pa 1.200 g og langes ud. Dejen leegges

pa plader og hviler 15 min pa kgl under plast. Dejstykkerne rulles ned
pa 2,5 mm, sa de er ca. 60 cm lange og 40 cm brede. De pasmgares
600 g pistacieremonce og rulles som snegle. Skeeres ud i 14 stk. som
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5 OPSKRIFTSERVICE IREKS

laegges i papform 9 x 57 cm. Nar de kommer ud af ovnen, stryges
sneglene med sukkervand, sa de bliver blanke.

Rasketid: 45 — 60 min.
Bagetemp.: 210 °C
Bagetid: 12 — 14 min.

Pistacieglasur:

Hvid glasur 4.000¢g
DREIDOPPEL PASTAROM PISTACIE 2549
Totalveegt 4.025¢
Fremgangsmade: Nar sneglene er kglet af, glaseres de med pistacieglasur og drysses

med hakkede pistaciengdder.

Topping: Pistacieglasur og hakkede pistaciengdder
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5DRE|DOPPEL OPSKRIFTSERVICE

Vanilje-hyggesnegle

>
IREKS

med IREKS BL@DDEJ og GOLDEN-DELIKATESSE-CREME

Passer til 34 papforme a 7 stk.

Grunddej:

Hvedemel 10.000 g
IREKS BLZDDEJ 3.000 g
Olie 1.135¢
Geer 885¢g
Vand, ca. 5.500 g
Totalveegt 20.770 g
FEltetid: 3 min. langsomt + 7 min. hurtigt
Dejtemp.: 25°C

Liggetid: 15 min.

Dejveegt: 1.200 g

Hviletid: 15 min. pa kel

Vaniljeremonce:

Remonce (som den forefindes i bageriet) 6.660 g
GOLDEN-DELIKATESSE-CREME (oprart) 3.330 g
KONDITORIPASTA VANILJE MORONI 7049
Totalveegt 10.060 g
Fremgangsmade: Efter liggetiden vejes dejen af pa 1.200 g, og langes ud. Dejen leegges

pa plader og hviler 15 min pa kgl under plast. Dejstykkerne rulles ned
pa 2,5 mm, sa de er ca. 60 cm lange og 40 cm brede. De pasmgares
600 g vanilieremonce og rulles som snegle. Skaeres ud i 14 stk. som
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Rasketid:
Bagetemp.:
Bagetid:

Fremgangsmade:

Topping:

w
OPSKRIFTSERVICE IREKS

laegges i papform 9 x 57 cm. Nar de kommer ud af ovnen, stryges
sneglene med sukkervand, sa de bliver blanke.

45 — 60 min.
210 °C
12 — 14 min.

Nar sneglene er kglet af, drysses de med lidt vaniljesukker.
Vaniljesukker
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