KOL @ Donud

Vormischung zur Herstellung von Cake Donuts




KOMPLET Ccle Donul

Cake Donuts - Geback Nr. 1 in den USA

@ Schnelle, rationelle Herstellung

® Ideal fur Schaubackereien

® Lange Frischhaltung

® Vielseitige Kombinationen mdglich
® Neue Geschmacksrichtung

Grundrezeptur | Gewlirz-Donuts

KOMPLET Cake Donut 1.000 g KOMPLET Cake Donut 1.000 g
Wasser (kalt) 450 g Zimt (oder andere Gewlirzmischung) ca. 39
Aroma nach Wunsch Wasser (kalt) 450 g
Gesamtgewicht 1.450 g Gesamtgewicht 1.453 g
Grundrezeptur Il Schoko-Donuts

KOMPLET Cake Donut 1.000 g KOMPLET Cake Donut 1.000 g
Eier 50¢g Kakao 3049
Wasser (kalt) 400 g Wasser (kalt) 4759
Aroma nach Wunsch

Gesamtgewicht 1.450 g Gesamtgewicht 1.505¢g

Bei GroBanlagen evtl. die Wassermenge reduzieren.
Fiir die Herstellung von Mini-Donuts kann man je nach Gerat bei allen Rezepturen
ca. 20-50 g Wasser mehr verwenden.

Verarbeitung:

KOMPLET Cake Donut mit Wasser, evtl. Eiern, Gewirzen und Aromen zusammen 1 Minute langsam
und danach ca. 3 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit glattriihren. Die Masse ca. 10 Minuten stehen
lassen. Kleine Mengen kénnen problemlos kurz mit der Hand angeriihrt werden.

Die Herstellung ist mit jeder Spritzkuchenmaschine, durch Zusatz eines DonutstdéBel mdglich. Mini-
Donuts und Donuts von normaler GroBe (40-60 g) kénnen mit kleinen Donutsautomaten oder auch auf
GroBanlagen hergestellt werden.

Fettemperatur: 190 °C (370-380 °F)
Backzeit: je nach GroBe 1-2 Minuten auf jeder Seite

Die gebackenen Donuts kénnen mit Zuckerglasur, Schokolade oder Kiddy Gel (iberzogen und mit
Zucker, gehackten Mandeln, Nissen, Schokospanen, Nonpareilles oder ahnlichem bestreut werden.

Gebindeeinheit: 10 kg
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