A Pdscoa

CRG

Sempre consigo!



RECEITA BASE:

CREDIN BRIFLEX SP 1.000 g
LEVEDURA Seca CREDIN PASTELARIA (+)25¢g
ou

Levedura fresca (+)758
Agua (+)350 g
Canela em pé ()38
Erva Doce moida (¥)2g
Mel (Facultativo) (+)30g
Notas:

1 - Se optar por ndo adicionar mel, devera
substituir por igual peso de agutcar.

2 - Se usar LEVEDURA Seca CREDIN PASTELARIA
deverd adicionar mais agua na quantidade
correspondente a diferenga de peso entre a
levedura fresca e levedura seca.
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PROCEDIMENTO:

Amassar durante + 15 minutos (amassadeira espiral).

Se usar levedura fresca devera adicionar a meio da amassadura.
Temperatura final da massa: + 27 °C.

Descansar a massa + 10 minutos.

Dividir e Pesar em unidades com peso entre + 200 g a + 500 g.

Tender no formato desejado colocando o nimero de ovos adequado
para o peso em massa (1 a 3 ovos ja previamente cozidos).

Levedar * 45 minutos (+ 35 °C / £ 70 % HR). Pintar com ovo.

Cozer a+ 190 °C/ £ 200 °C, cerca de 25 min. para unidades com + 300 g.
Arrefecer e pintar com CREDIGEL PRONTO ou CREDIGEL BRILHO.



Entrancado com ovo e améndoa

Entrangado é um bolo lIévedo de aspecto atraente, com diversos recheios

muito ao gosto dos Portugueses.

Ao longo de todo o ano tem garantido o seu lugar nas montras das pastelarias.

RECEITA BASE:
Aparelho (1) — Massa

CREDIN BRIFLEX SP 2.000 g
Acucar 150 g
Canela (Facultativo) ()68
Erva doce em pé  (Facultativo) (t)68
Agua (¥)800¢g
LEVEDURA Seca CREDIN PASTELARIA (+)50¢g
ou

Levedura fresca () 120 ¢

Aparelho (2) — Margarina para as Voltas

Margarina CREDIN BOLO REI (£) 250¢
Aparelho (3) — Recheio

CREDIN CREME DE OVO (+) 750 g

AMENDOA TRITURADA Torrada (+)250¢g

Aparelho (4) — Decoracdo
Acucar amarelo () 100 g
CREDIGEL BRILHO ou CREDIGEL PRONTO (+)50g

Nota:
Para recheio pode também usar DOCE DE GILA

PROCEDIMENTO:

Misturar os ingredientes secos. Adicionar a dgua e amassar + 15 minutos
(tempo variavel com a amassadeira).

Se usar levedura fresca deverd adicionar a meio da amassadura.
Temperatura final da massa: + 27 °C

Descansar: = 10 minutos

Laminar a massa com a margarina CREDIN BOLO RElI, dar 1 volta simples (1x3)
e estender até 4 mm de espessura.

Barrar com CREDIN CREME DE OVO e espalhar a AMENDOA TRITURADA
Torrada.

Enrolar a massa e estender o vergdo até obter um @ com cerca de 6 cm.
Cortar o vergdo ao meio no sentido do comprimento.

Entrelagar usando as duas metades e cortar pecas com + 600 g a + 800 g.
Manter a tranga ou unir as pontas em circulo.

Levedar * 45 a £ 60 minutos.

Pintar com ovo e polvilhar com agucar amarelo.

Cozer a+ 190 °C/ £ 200 °C durante + 25 a 30 minutos (forno de lares).
Depois de cozer pintar com CREDIGEL BRILHO ou CREDIGEL PRONTO

ou polvilhar com AGUCAR EM PO CREDIN.

Rendimento da Receita: + 7 Entrangados com + 600 g
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Queques e Muffins com vdrios sabores

Para diversificar a montra e oferecer aos clientes novos sabores e cores, a CREDIN propoe
um conjunto de ideias elaboradas com a gama de CREDI SOFTCAKE e varios recheios.

RECEITA BASE: para todos os sabores de
CREDI SOFTCAKE e YOGUCAKE

CREDI SOFTCAKE 1.000 g
Ovos 350 g
Oleo 300 g
Agua 225 g

PASCOA 2015 | 4

PROCEDIMENTO:

Misturar todos os ingredientes.

Bater com raquete durante + 3 minutos em velocidade lenta.

Com saco de pasteleiro, depositar um ou dois sabores em pequenas
formas para queques ou muffins.

Pode também colocar um pouco de recheio ou decoragdo sobre a massa.
Cozer a £ 220 °C durante cerca de 15 a 20 minutos.

Fazer o acabamento com diferentes recheios ou coberturas.




Diferentes SABORES de CREDI SOFTCAKE:

* CREDI SOFTCAKE NEUTRO * CREDI SOFTCAKE CENOURA
* CREDI SOFTCAKE CHOCOLATE * CREDI SOFTCAKE ANANAS

* CREDI SOFTCAKE CHOCO DARK * CREDI SOFTCAKE LARANJA
* CREDI SOFTCAKE NOZ * CREDI SOFTCAKE MAGA

* CREDI SOFTCAKE MEL & CANELA * YOGUCAKE

* CREDI SOFTCAKE INTEGRAL

Varios RECHEIOS (R) e DECORACOES (D):

* CREDICREM LIMAO R/D * CREDIFRUIT MORANGO R/D
* NOVACREM ARUBA (chocolate gotas) R/D * CREDIFRUIT MIRTILO R/D
* MIOLO DE NOZ R/D * CREDIFRUIT FRUTOS VERMELHOS R/D
« AMENDOA R/D * CREDI DECOR MORANGO R/D
* CREDIN 4 SEMENTES R/D * CREDI DECOR CHOCOLATE R/D
* NOVACREM NATERON D * NOVACREM VERMICELLI D
* CREDICAU LISCREM D * CREDIGEL PRONTO D
* CREDICAU LISCREM BRANCO D * CREDIGEL MORANGO D
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Béla de Carnes de Fumeiro

Apresentamos esta receita de Bola, baseada numa massa de pao
que realc¢a os sabores das carnes de fumeiro.
Ideal para refeigGes leves, individuais ou em grupo.

S ——
| RECEITA BASE:
Aparelho (1): Massa

CREDIN FORMA 700 g
Farinha Trigo T65 1.300 g
Margarina CREDIN MASSAS 50¢g
Ovos Inteiros 150 g
Azeite 100 g
Agua (+) 800 g
LEVEDURA Seca CREDIN PADARIA (t)20g
ou

Levedura fresca ()60 g

Aparelho (Il): Mistura de Carnes Fumadas
Mistura de Carnes *500 g a + 750 g / kg de massa

Sugestdo para Mistura de Carnes Fumadas:

Bacon (£)30%
Chourigo Fumado (£)30%
Chouri¢do (£)30%
Presunto (£) 10%

Picar e misturar bem as carnes
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PROCEDIMENTO

Amassar todos os ingredientes + 15 minutos (amassadeira espiral).

Se usar levedura fresca deverd adicionar a meio da amassadura.
Temperatura final da massa: + 27 °C.

Juntar a mistura de carnes e misturar em 12 veloc. durante + 2 minutos.
Descansar + 15 minutos.

Dividir e Pesar em pegas com + 300 g a + 500 g.

Colocar em formas de aluminio, redondas ou rectangulares, previamente
untadas com azeite.

Levedar cerca de 45 minutos (+ 35 °C/ £ 70 % HR).

Pintar com ovo e cozer a + 190 °C / £ 200 °C.

Tempo de cozedura: £ 20 a + 30 minutos de acordo com o peso.

Rendimento da Receita: 12 bolas de + 350 g.



Ninhos de Pdscoa

RECEITA BASE:

Aparelho (1)
CREDIN BISCUIT TRADICAO 1.000 g
Ovos +(14) 700 g
Agua 150 g
Aparelho (2)
FARINHA DE AMENDOA COM PELE 200 g \
Aparelho (3) - Recheio e Cobertura LY
CREDIN CREME DE OVO +1.600¢g
Decoragao:
CREDICAU COBERTURA BARRA (p/ raspas) +750g
Fios de Ovos +500g
Améndoas Doces ou de Chocolate +500¢g

PROCEDIMENTO

Colocar o CREDIN BISCUIT TRADIGAO na batedeira, juntar os ingredientes, misturar lentamente e em seguida bater com varas
durante + 10 a + 12 minutos na velocidade mais rapida.

Adicionar a FARINHA DE AMENDOA COM PELE e misturar durante 2 minutos na velocidade lenta.

Depositar o batido em formas de Ninhos de Pascoa untadas com desmoldante SONDORAL E40 ou spray CREFINO.

Cozer a 180 °C / 190 °C durante + 30 minutos. Desenformar os bolos, rechear e cobrir com CREDIN CREME DE OVO.

Decorar com fios de ovos, raspas de CREDICAU COBERTURA BARRA e améndoas doces ou de chocolate.

Rendimento da receita: 6 Ninhos com + 900 g

Torta de Améndoa
Crocante

RECEITA BASE:
Aparelho (1)

CREDIN BISCUIT TRADICAO 1.000 g
Ovos +(24)1.200 g
Agua 500 g

Aparelho (2)
FARINHA DE AMENDOA COM PELE 400 g
AMENDOA LAMINADA 800 ¢g
CRUSTEX +400¢g

Aparelho (3) - Recheio e Decorag¢do
CREDIN CREME DE OVO 1.600 g

PROCEDIMENTO:

Colocar o CREDIN BISCUIT TRADICAO na batedeira, juntar os ovos, misturar lentamente e depois bater com as varas

durante + 10 a + 12 minutos na velocidade mais rapida. A agua deve ser adicionada gradualmente a partir do meio da batedura.
No final adicionar a FARINHA DE AMENDOA COM PELE e misturar durante 2 minutos na velocidade lenta.

Forrar os tabuleiros (60x40) com papel vegetal ou siliconizado. Depositar a massa nos tabuleiros.

Espalhar a AMENDOA LAMINADA sobre a massa.

Cozer a 240 °C / 250 °C durante + 6 minutos. Depois de arrefecido, barrar com CREDIN CREME DE OVO e enrolar com a ajuda de
uma folha. Polvilhar as tortas com CRUSTEX e gratinar no forno durante * 5 minutos.
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Pao de Mistura com Centex

O CENTEX funciona como melhorante e serve também para dar cor,
aroma e sabor a todo o tipo de paes.
Aplica-se até 10 % sobre o peso da farinha ou mistura de farinhas.

(" RECEITA BASE:  PROCEDIMENTO:
kg %
Farinha de trigo T65 7 70 % Amassadura: = 15 minutos (Espiral) ou = 20 minutos (Garfos).
Farinha de trigo T80 3 30% Temperatura da Massa: * 26 °C.
CENTEX 1 10 % Estancar (descansar): 15 a 30 minutos.
LEVEDURA Seca CREDIN PADARIA  +0,120 +1,2% Pesar empelos, dividir e enrolar pegas de 60 g; 125 g; 250 g, etc.
ou Descansar + 15 minutos.
Levedura fresca +0,350 £35% Tender em bola, cacete largo ou outro formato pretendido.
S,al +0,170 +1,7% Levedar % 40 a + 50 minutos (30 °C / 70 % humidade).
Agua £8 =400 Enfarinhar antes de enfornar. Dar vapor apds enfornar.

Temperatura cozedura:
- Unidades pequenas: 250 °C (tecto) / 210 °C (lar);
- Unidades grandes: 240 °C (tecto) / 210 °C (lar).
Apds 10 minutos, descair para 200 °C (tecto).
Tempo de cozedura: £ 15 minutos para unidades pequenas,
+ 35 a + 40 minutos para unidades médias.

CREDIN PORTUGAL - Produtos Alimentares, S.A.,
Rua Herdis do Ultramar, 370, Freixeira

2670-747 LOUSA L.R.S., Portugal

Tel.: 219 668 150 - Fax: 219 660 206
credin@credin.pt [ﬂ

Visite-nos em www.credin.pt ou




