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Ideer til fyld

Belcolade Cryst-O-Fil” Blanc elcolade Cryst-O-Fil®
eller ) s Classic eller Summum i

Belcolade Cryst-O-Fil” Lait let creme kan Belcolade Cryst-O-Fil®
eller

Belcolade Cryst-O-Fil” Noir

tilsaet eventuelt:

Puratos Classic variant

Puratos Summum variant

Belcolade Cryst-O-Fil® Blanc Icolade Cryst-O-Fil”
eller ) s Deli Karamel i
Belcolade Cryst-O-Fil Lait let creme kan Belcolade Cryst-O-Fil®
Puratos Deli Karamel

Belcolade Nutocrem Nutocrem rgres op med gnsket smag
Puratos Summum variant let creme kan Belcolade Nutocreme
tilseet eventuelt:

Puratos Classic variant

en Puratos Topfil variant.
carons perfekt.

Fejlfinding

Macaron flyder Brug varmere vand

Mat overflade Brug koldere vand
Macaron spraekker Forlaeng rgretid

"Bglger” pa toppen Szt temperaturen op
Luft ovnen ud

Macaron falder sammen Seet temperatur ned
efter afbagning Forleeng bagetid

Fyldningen vil ikke krystallisere j Temperer fyldningen igen ved at
tilsaettes 15 % Cryst-O-Fil”

Blpd macaron et  Anvend en fyldning med lavere
vandaktivitet

— i RaNSk pDelikatesse

P e vandaktivitet
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e
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aron - en ganske simpel metode, som garanterer
eligt resultat hver gang

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION

For mere information: Et St}lkke a_f h'lm] en
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patis macarON

truly, maply, peeply frReNcH

Macarons er i dag en af de mest trendy delikatesser blandt konditori-
elskere. Den lille runde "Petit Four”, som er blgd og spréd pd samme
tid, er for mange blevet et symbol pd finere fransk konditori.

eN LosNING fra patisfrance®

Patis’Macaron er en konditoriblanding, der gor det enkelt at fremstille
macaronskaller, som du selv kan farve og give smag.

Fremgangsmade:

Patis’Macaron:1000g  Varmt vand (50-60°C

Mix alle ingredienser med sparteli 4 min: ved
Dejen sprgjtes ud pa silikonematte eller bagey

Herdovn: 150°C med abent spjeeld. Stikovn:13
Bagetid: 20-25 min. Bages pa dobbeltplade:
Lad skallerne afkgle pa dobbeltplade og leeg de
fyldning.

Fordele:

+ Ensartet kvalitet
« Let anvendelig:
* Kun 2 afvejninger
« Hurtig produktionstid

\ + Muligt at lave én blanding, men flere forskellige farver
s ﬂ « Sensationel smag og konsistens: Sprod udenpa, blpd indeni
i;w' - » Macarons kan fryses med og uden fyld

==

1 —=4 Konditorens tips:

For perfekte macarons skal du holde et skarpt gje med temperaturen
og bagetiden. For at opnd smukke, glatte og runde skaller, skal du vaere
sikker pd, at der ikke er restdamp i ovnen. Luft derfor ovnen ud med
spjaeldet dbent i 30 min. inden afbagning. Husk at bage dine macarons
pd dobbeltplade.

farve: valcet er DIt

Farvning af skaller: Kakaoskaller:

Patis’Macaron 1000g Patis’Macaron 1000g

Fralys til prangende l\\//er Flydende Varmt vand (50-60°C) 2109
.ting 69gtil20g

Varmt vand g 194-180g

(50-60°C)

Ved anvendelse af flydende farve reduceres tilsvarende maengde vand.
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kreativitet: forf@relse NAR Det er BeDSt

De er perfekte til kaffe og te, ideelle som en let og luksurigs dessert, fremragende til fest
- og vindunderlig forfarende, ndr de nydes som snacks.

Ganske enkelt er macarons ren forkaelelse for alle og en dejlig delikatesse dret rundt.

Sa keer:
Hjerte Macaron

Sa elegant:
Du kan bruge mange former for
indpakning til dine macarons

Sa dekorativ:
Macarons er flotte til dekoration af kager
- Lav dem i de farver du gnsker

fyLp: opLev peN perfekte smag

Belcolade C ryst-O-FiI® er en cremet chokoladebaseret fyldning, som er klar til brug.
Den findes i varianterne: Mgk, lys og hvid, som alle indeholder mere end
50% zgte belgisk chokolade fra Belcolade.

Fordele ved anvendelse af Belcolade Cryst-O-Fil® i macarons:

« Belcolade Cryst-O-Fil® har en lav vandaktivitet, som giver dine feerdige macarons en
perfekt konsistens og forpger holdbarheden pa de sammenlagte macarons

« P frost har sammenlagte macarons med Belcolade Cryst-O-Fil® en holdbarhed pa
optillar

« Belcolade Cryst-O- Fil® kan piskes op til en luftig fyldning

« Belcolade Cryst-O- Fil® kan tilsaettes smagskoncentrat

+ Belcolade Cryst-O-Fil er let at handtere og du far samme resultat hver gang

« Belcolade Cryst-O-Fil® har en holdbarhed p& 12 méaneder

- Find inspiration til fyldninger pd bagsiden af denne folder.
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