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Svanehoryg Pastry 2 kg plader:

Svaneborg Pastry er et blandingsprodukt af vegetabilske fedtstoffer og smer.

Denne blanding ger produktet yderst anvendeligt til fremstilling af luksus wienerbrgd,
butterdej, croissanter etc.

Den gode smgrsmag og nedsmeltning kombineres med rullemargarinens fordele, sdsom
straekbarhed i dejen og modstandsdygtighed mod temperatursvingninger ved anvendelse.

Grenvang Rullemargarine:

Gronvang Rullemargarine er alle fremstillet af rene vegetabilske olier uden transfedtsyre og
under Igbende laboratoriekontrol og afprovet i eget bageri. Dette sikrer et ideelt smeltepunkt
0g en god speendvidde ved den anbefalede arbejdstemperatur. Dette gor at produkterne
altid er klar til brug og derfor sikres et perfekt, saftigt og spredt stykke wienerbred m.m.

Sortiment: Arbejdstemperatur:
29101 Kold Rulle 12 - 5 kg blok 6 -12°C
29901 Gul Rulle 15 — 5 kg blok 12 -18°C
30101 Rad Rulle 18 — 5 kg blok 15 -20°C
29201 Kold Rulle i 5 kg plader 6 -12°C
29904 Rullemargarine i 5 kg plader 12 -18°C

Grenvany Reremargarine:

Grenvang Reremargarine er fremstillet af rene vegetabilske olier uden transfedtsyrer med
den rigtige fedt/oliesammensaetning som sikrer den optimale oprering. Med de fine smags-
og smelteegenskaber er raremargarinerne velegnet til alle formal, til bl.a. remonce, rereka-
ger, smakager og linsedeje m.m.

Sortiment:
31101 Read Rere Fast — 5 kg blok
33101 BI& Rere Bled — 5 kg blok

Grenvang Specialprodukter

Flydende Yoghurthag 10 1/ 9,27 ky

Flydende Yoghurtbag er et vegetabilsk geerdejsfedt, til-
sat den rette meengde yoghurt og bagemiddel, for at
opna de optimale fordele i det feerdige bagveerk.
Anvendelse:

Alle typer hvededeje,100-150g pr. liter dejveeske
50-75g pr. kg mel

Fordele:

Bedre dejtolerance - Dejen taler maximalt aeltning
Yoghurt giver teet krumme og god smag

Rigtig god friskholdenhed

Yoghurt er et godt salgsargument i DIN butik

Luxus Creme 10 ky

Luxus Creme er en grundcreme, specielt beregnet til
rationel fremstilling af kvalitets smarcreme. Luxus
Creme er baseret pa rene vegetabilske fedtstoffer.
Kan piskes som den er eller med tilseetning af f.eks.

: /J frugtsaft, smeltet chokolade mm.

L) Anvendelse:
Luxus Cremen tempereres til 18°C - 22° C
Luxus Cremen piskes ved hgjeste hastighed i ca. 10
min. til fuld volumen og smarcremen er klar til brug —
enkelt og effektivt.
Luxus Cremen har en fin neutral smag, lang holdbar-
hed og er velegnet til frysning.

Flydende Margarine 94% - 10 |

Fremstillet af rene vegetabilske olier. Grenvang

Flydende Margarine leveres i praktisk 10 liters dunk

og kan doseres direkte fra dunken.

Anvendelse:

1 liter flydende margarine svarer til 1,1 kg margarine.
Kan med fordel anvendes i alle geerdeje, til rarekager
0g remonce mm.

Grenvang Sprayfedt 500 ml

Anvendes til smaring af bageforme og plader m.m.
Spray et tyndt lag i bageformen eller pa pladen, inden
dejen eller rarekagemassen kommes i formen eller pa
pladen — sa slipper det feerdige bagveerk let.

Fordele:

Nem at spraye pa. Leber ikke ned i bunden af formen
som traditionel olie.

Minimalt forbrug
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Yoghurthred Miislibred - )
> Sammenbagte musliknopper: (35 stk.)

Straks efter ltning afvejes 2250g yoghurtdej
— herefter tilsaettes 200g musli og 100g dase-
mandariner. Det hele &ltes godt sammen.
Dejen afvejes af 2200g pr. pres, af den res-
terende dej afvejes 5 stk. af 70g. Dejen virkes
op og hviler 15 min. fgr opslaning.

35 stk. seettes pa en plade (7x5) med en

Raskning: ca. 40 min. ved 34-36° C treeramme omkring. Kan ogsé opslaes som frit-

Ovntemperatur: 190 - 200° C
Bagetid: ca. 20 min.

stdende boller. Efter raskning og bagning stryges
med aeggestrygelse.

Opskrift: 3000 g Vand Ehlefrisk:
200 g Geer . . .
753 Salt Opskrift: 2000g Vand Straks efter eeltning afvejes 350g yoghurtdej pr. krans.
759 Sukker 150g Geer Slaes Iet. op, ca. 1x15 min. hviletid, fer dejstykkerne
450 g Flydende Yoghurtbag 50 g Salt udrulles i starrelsen ca.17x40 cm.
ca.5700 g Mel 50 g Sukker Pa hvert dejstykke sprajtes ca. 70g remonce og ca. 50g
3288 g II\=/|Iy|dende Yoghurtbag koldcreme. 6-7 friske aeblebade lsegges lidt pa skra, oven-
ca. g Me .
o “ o o . . - = pa fyldet.
Fremgangsmade for yoghurtbred og miislibred: e ) GV g LA (lEEEHRES ver) el el elesliinig) Til sidst drysses lidt kanel over zblerne. Dejstykkerne
A 5 - Fremgangsmaéade se yoghurtbrad. Raskning: 35-40 min. ved 34-36° C itfyge?/ i kg”ten, |:kkes Igodt overo| og form;esc| somDen
. Afvejning ammenbagte: Ovntemperatur: 200 - 2102 C rans. Vendes med samlingen nedad pé& pladen. Der saet-
Afvej ingredienser for tilseetning af vand og Efter endt liggetid slaes bradene op — bradene fedtes Bagetid'pca 12.min tes 3 stk. pa hver plade. Kransene gives 4 dybe og lange
Flydende Yoghurtbag. pa siderne og saettes sammen 8 stk. (2x4) pa netplade o ' snit pa oversiden (se foto). Efter raskning stryges med

aeggestrygelse og kransene drysses over med lidt ngdde-
flager. Efter udbagning og afkeling glaseres kransene med

i en treeramme — bragdene skeeres pa langs med et snit
efter raskning.

Kanelglasur: 1000g flormelis, 20g
kanel og 150g vand blandes sammen.

2. Dejtemperatur 26°-27°C

kanelglasur.
3. Eltning Muslibred: .
Efter endt liggetid slaes bradene op fugtes lidt inden Grundopskrift m/ Yoghurthag Spinatflader (32 stk.) / Osteflader (32 stk.)
2 min. langsomt og ca. 6 min. hurtigt. Dejen eeltes de vendes i musli, skeeres med et langt og dybt snit i 3000g Vand 1. Afvejning ' . o Straks efter zeltning afvejes 1700g yoghurtdej il
skeer. hele bredets leengde for raskning, laegges i de fedtede 5009 Geer Afvej ingredienser for tilseetning af vand og spinatflader (1950g til osteflader).
aluforme, 6 stk. pa en netplade. _ Flydende Yoghurtbag — herefter tilseettes 2509 optoet hakket spinat og
4.L d O 250g mel — eller til osteflader 2509 revet ost og
. Liggetid 2 x 15 min. (1 x 15 min. i virk.) : 0 -
g9 - Raski _ . 459 Salt 2. Dejtemperatur 26 - 27°C i evt. 1509 finthakket skinke.
- Raskning  40-50 min. ved 34-36°C 300g 4g (=6 stk.) 3. /Eltning Det hele altes godt sammen, for-opslées i leengde
o LA 900 g Flydende Yoghurtbag 2.min. langsomt Raskning: ca. 30 min. ved 34-36° C Bhvilerl15 T'n” g conad 60
. . . i aes/trilles ud i en leengde pa ca. 60cm
: ; Ca. 6600 g Mel Ca. 6 min hurtigt Ovntemperatur: 200-210° C ejen siaes
700g 8 stk. i treeramme 8. Ovntemperatur g Deien altes sk?aer B 'd'p 2 i og hakkes eller skeeres af i ca. 32 stk. (ca. 70g)
600g i aluform 76140 formbrad og muslibred. g agetid: ca. 8 min. S SRS 15 S 8 T B R
Virkes op efter afvejning. Dampes ved indsaetning . . .
i ) bagepapir. Efter raskning stryges spinat-
Ovntemperatur ved indsaetning 230° - 240°C
6. Opslanin i 0 fladerne let med aeggestrygelse — kan evt.
P g Bages feerdig ved ca. 210°C
drysses over med krydderurter — ostefladerne
Formbred: 9. Bagetid Yderligere fremgangsmade se teksten ved billederne i e Gt 7, @, 101 ClieEfel e,
Leegges i de fedtede aluforme 6 stk. pa en netpla- >
de. Bradene skeeres efter raskning. 40-45 min. i treeramme P.S. Meget velegnet til forskellige typer sandwich.

25-30 min. i aluform
Treek spjeeldet de sidste 5 min. af bagetiden.



