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Food Ingredients

UCIERANE GREEK STYL

Wociggnie Cie jak greckie wakacje. Pyszny smak, dtuga swiezos¢ i mnogosc aplikacji,
tym zachwyca ciasto ucierane Credi Greek Style.
Dobrze znany i lubiany wypiek wzbogacilismy dodatkiem trendowego sktadnika - jogurtu typu greckiego.
W ten sposob powstata uniwersalna baza do catorocznych wypiekdw, odporna na chtodzenie i mrozenie,
dobrze wspdtpracujgca z owocami.



UCIERANE Z OWOCAM]

Receptura: blacha 40x60
CREDI GREEK STYLE
Maka pszenna T-500

1000 g
30049

Cukier krysztat 800 g
Jaja 1500 g
Olej 900 g
Woda 100 g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie
sktadniki razem.

Czas mieszania: 5 min. srednie
obroty.

Wytozy¢ na blache 40x60

i wyréwnac.

Metoda:
Czarna porzeczka
Czerwona porzeczka

3009
3009

Owoce roztozy¢ na ciescie joguro-
towym i posypac ptatkami migda-
tfowymi.

Temp. pieczenia: 180-170 °C
Czas pieczenia: ok. 50 min.

Dekoracja:
Ptatki migdatowe
CREDI SNOW

LETNIA PRZYGODA

Receptura: blacha 40x60
CREDI GREEK STYLE
Maka pszenna T-500
Cukier krysztat

Jaja

Olej

Woda

Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadnik razem.
Czas mieszania: 5 min. srednie obroty.
Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura: krem
TOP CREAM

Woda

Zelatyna

Woda (do zelatyny)

Metoda:
TOP CREAM ubi¢ z woda.
Czas ubijania: 5 min. szybkie obroty.

BABKA JOGURTOWA GREEK STYLE

Receptura:

3509 CREDI GREEK STYLE 1000 ¢
259 Maka pszenna T-500 100 g
2709 Cukier krysztat 800 ¢
50049 Jaja 1500 g
300¢g Olej 90049
359 Woda 100 g
Metoda:
Wymieszac¢ wszystkie sktadniki razem.
Czas mieszania: 5 min. srednie obroty
Nawazka na babke: 270 g
Nawazka na muffin: 100 g
Mozna dekorowac¢ owocami lub wedtug uznania
Temp. pieczenia: 180-170 °C
3009 Czas pieczenia: 40-45 min.
6009
209
80¢g

Zelatyne namoczy¢, rozpuscic potaczy¢ z ubitym TOP CREAM i rozsmaro-
wac na upieczonym blaacie jogurtowym.
Owoce: Truskawka mrozona (lub swieza) 1000 g

Receptura: galaretka

Galaretka o smaku truskawkowym lub galaretka o smaku brzoskwiniowym

600 g, woda 3000 g

Wode zagotowac, rozpuscic galaretke i pozostawi¢ do wystudzenia,

zalac¢ owoce.



TORCIK JOGURTOWY

Receptura: rant 20 cm - 6 szt.
CREDI GREEK STYLE 1000 g
Maka pszenna T-550 3009

Cukier krysztat 800 g
Jaja 1500 g
Olej 9004
Woda 100 g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie

sktadniki razem.

Czas mieszania: 5 min,,

Srednie obroty.

Gotowe ciasto wytozy¢ na przemian
Z mrozonymi owocami do rantu
wytozonego papierem do pieczenia.
Do jednego rantu wtozyc¢ 750 g goto-
wego ciasta CREDI GREEK STYLE

i 150 g mrozonych owocow.

SZARLOTKA JOGURTOWA

Receptura: rant 20 cm - 10 szt.
Jabtka prazone ¢semki
Zurawina

Kardamon

Woda goraca

Zelatyna

Metoda:

Zelatyne namoczy¢ i rozpusci¢ w wodzie nastepnie potaczy¢ wszystkie
sktadniki razem. Gotowa mase jabtkowa wytozy¢ do rantéw wytozonych

papierem do pieczenia.

Receptura: spéd
CREDI GREEK STYLE
Maka pszenna T-550
Cukier krysztat

Jaja

Olej

Woda

Metoda:
Wymieszac wszystkie sktadniki razem.

Czas mieszania: 5 min., srednie obroty.

Metoda:

Masa z Jabtek

CREDI GREEK STYLE
Upiec wszystko razem,

PO upieczeniu i wystygnieciu ciasta odwrdcic jabtkami do géry i dekorowac

wedtug uznania.
Temp. pieczenia: 165-180 °C
Czas pieczenia: ok. 60 min.

GREEK STYLE

np. jagody, Czerwona porzecz
maliny. Gére papieru zacisnac.
Temp. pieczenia: 165-180 °C
Czas pieczenia: ok. 50 min.

-

Receptura: krem

KREM

NAPOLEON JOGURTOWY
Woda

2009
5009

Metoda :
Potgczyc¢ wszystkie sktadniki razem.
Czas ubijania: 5 min.,

szybkie obroty.

Gotowy krem wyszprycowac

Za pomoca worka cukierniczego
na wystygnietym ciescie. Ciasto
dekorowac swiezymi owocami

SERNIK GRECKI

Receptura: rant 20 cm - 3 szt.

500049 CREDI GREEK STYLE 3509
3009 Maka pszenna T-500 259
59 Cukier krysztat 2709
150 g Jaja 500 g
50¢g Olej 30049
Woda 359

Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki razem.
Czas mieszania: 5 min., srednie obroty
Temp. pieczenia: 180-170 °C

Czas pieczenia: ok. 18 min.

1000 g Z upieczonego blatu jogurtowego wyciac trzy okragte spody
3009 o $rednicy 18 cm i trzy paski 60x6 cm, ktorymi nalezy wytozy¢ bok rantu.
800¢g
1500 g Receptura: masa jogurtowa
900 g Jogurt typu greckiego (gesty) 800 ¢
100 g Ser biaty mielony 300¢g
Cukier krysztat 20049
Jaja 300 g
STABILIZATOR CREDI CHEESE CAKE 300¢
Metoda:
Oddzieli¢ zottko od biatka. Ser biaty mielony rozmieszac, dodac jogurt typu
550 g greckiego, z6ttko i STABILIZATOR CREDI CHEESE CAKE. Biatko ubic,
4509 w koricowej fazie dodac cukier krysztat, potaczyc¢ obie masy razem (mozna

dodac rodzynki lub owoce wg uznania), wytozy¢ do wczesniej przygotowa-
nych rantéw. Z pozostatego blatu jogurtowego wykroi¢ kostki i wytozy¢ na
gorna czesc sernika. Dekorowac¢ CREDI SNOW (30 g)

Temp. pieczenia: 165 °C

Czas pieczenia: ok. 60-70 min.



TRIO JOGURTOWE

Receptura: formy do babek 8x20 ¢cm - 6 szt.

CREDI GREEK STYLE 4009
Maka pszenna T-500 1209
Cukier krysztat 3209
Jaja 600 g
Olej 360 g
Woda 409
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki razem.
Czas mieszania: 5 min. srednie obroty

Receptura: masa serowa

Twarog biaty mielony 1000 ¢
Jaja 1509
Woda 390 ¢

STABILIZATOR CREDI CHEESE CAKE 300¢g
Metoda:
Potaczyc¢ wszystkie sktadniki razem do uzyskania

gtadkiej konsystencji okoto 3 min.

Receptura: ciasto czekoladowe

SUPER DARK CAKE ,50” 500 ¢
Maka pszenna T-500 2509
Cukier krysztat 250 ¢
Jaja 500 ¢g
Olej 150 g
Woda 2009
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki razem.
Czas mieszania: 1min. wolne, 4 min. szybkie obroty

Metoda:

Forme do babki nalezy wytozy¢ papierem do pieczenia.

Do formy naktadamy po 300 g ciasta jogurtowego
i masy serowej oraz ciasto czekoladowe.

Temp. pieczenia: 170 °C

Czas pieczenia: ok. 60 min.

Dekoracja:
MISS KONGO.

LIMONETKA

Receptura: blacha 40x60

CREDI GREEK STYLE 3509
Maka pszenna T-550 259
Cukier krysztat 2709
Jaja 500 g
Olej 30049
Woda 359
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki razem.

Czas mieszania: 5 min. srednie obroty

Gotowe ciasto wytozy¢ do blachy wytozonej papierem do pieczenia.
Temp. pieczenia: 180 °C

Czas pieczenia: ok. 20 min.

Receptura: krem z limonki

Smietanka 34% 800 g
Biata czekolada 800 g
Zelatyna 4049
Pomarancza swieza 2 szt
Limonka swieza 4 szt.
TOP CREAM 500 ¢
Woda (zimna) 1000 g
Metoda:

Zagotowac smietane nastepnie rozpuscic biatg czekolade i zelatyne

W goracej smietanie. Limonke i pomarancze z parzy¢ gorgca wodg
nastepnie zetrzec na tarce skorke z 3 limonek i 1 pomaranczy.

Skorke dodajemy do musy czekoladowego. TOP CREAM ubic¢ z woda
nastepnie potaczyc z sokiem z limonek. Na koniec dodajemy wczesniej
przygotowany mus z biatej czekolady. Catos¢ kremu naktadamy na przestu-
dzone ciasto jogurtowe.

Dekaracja:
Otarta skorka z limonki i pomaranczy.
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