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Pastacilik diinyasinin

en 6nemli lezzet unsurlarindan
dolgu kremalariile
uygulamalanmz icin size
yepyeni bir Grlin sunuyoruz:
Presta.

Presta

Kullanima hazir dolgu kremalar

Mitkemmel lezzetini ve kokusunu 6zenle secilmis aromalarindan alan Presta dolgu kremalar pastalarimiza,
tatlilanmza muhtesem bir gorsellik saglayarak tiim duyularimza hitap edecek.

Kullanima hazir olusu ile size zaman tasarrufu saglayacak Presta dolgu kremalan, uygulamalanmzi essiz kilacak
lezzetli aromalara sahip. Pisirmeye dayanikli, soguk kullanima ve coziinmeye uygun Presta'lan tatly, pasta, kek,
kurabiye uygulamalarimzda oldugu gibi, kruvasan, donut veya danish icerisinde de kullanabilirsiniz. Dolgu, kaplama
ve dekor gibi farkli uygulamalariniza yonelik olarak farkli teknik dzelliklerle gelistirdigimiz, muhtesem lezzeti ile 6ne
cikan Presta dolgu kremalar genis bir triin yelpazesine sahip.

Presta
Ozellikleri

o Miikemmel lezzet.

e Kullanima hazrr.

e Pismeye, donmaya ve ¢oziinmeye dayamkl. * Kremsi yapi.

* Farkli malzemelerle kanstirmaya uygun.

e Parlak, canli renkler.

Cesitleri

¢ Kolay stirtilebilirlik.
e Piirlizstiz yapr.

Ambalaj

Kakao, Karamel, Limon, Portakal, Cream.

Presta Fine
Ozellikleri

7 kg (kova).

* Mitkemmel lezzet.
* Donmaya ve coziinmeye dayanikli.

* Farkli malzemelerle kanstirmaya uygun.

e Canli renkler.

Cesitleri

e Kullamima hazr.

* Kremsi yapi.

* Kolay stiriilebilirlik.
e Piirlizstiz yapr.

Ambalaj

Toffee, Vanilya.

Toffee 7 kg (kova), Vanilya 6 kg (kova)



Presta Fine Toffee dolgulu
Islak kek

Recete 1

500 g Burdenno Kakaolu Islak Kek Miksi
100 g Cikolata parcalar

200 g Swviyag

200 g Yumurta (biitiin)

100 g Su

Recete 2

500 g Burdenno Islak Kek Miksi
200 g Smviyag

200 g Yumurta

100 g Su

Crumble

250 g Burdenno Muffin Kek Miksi
50 g Presta Fine Toffee Dolgu Kremas:
38 gUn
38 g Tereyag
88 g Findik parcalan

Dolgu Malzemesi

500 g Presta Fine Toffee Dolgu Kremas1

Hazirlamis

itk katman icin, Recete T'de yer alan tiim malzemeler yavas devirde kanstirin (cikolata parcalan haric). Daha sonra

cikolata parcalarini ekleyin ve ¢irpma teli ile iyice karistirin. Elde edilen kakaolu 1slak kek hamurunu, finn tepsisine yayin.

Ay sekilde, tiim recete 2 malzemeleri karistinin. Elde edilen 1slak kek hamurunu, ayn ebatlarda bir bagka tepsiye yayin.
Crumble recetesi igin, tim crumble malzemelerini karistinin ve hazirladiginmiz 2. hamurun tizerine ufalayarak serpistirin.
Pisirdikten sonra sogumaya birakin. Presta Fine Toffee dolgu kremasint hazirladiginiz ilk tabakanin tizerine yayin.

Size giizel bir haberimiz var, Presta Fine Toffee dolgu kremamz1 igin hicbir islem yapmaya gerek olmadan

dogrudan kovadan kullanabilirsiniz. Tiim Presta ve Presta Fine cesitlerimizi dogrudan kovadan kullanabileceginiz gibi.
Kakaolu 1slak kekin tizerine yaydiktan sonra, pisirdiginiz diger keki, kakaolu 1slak kek tabakasinin tizerine yerlestirin.

Dilediginiz dekorasyonla sunumunuzu tamamlayabilirsiniz.

Pisirme sicaklig:

Taban Firin: 180°C Konveksiyonel Firin: 160°C Pisirime siiresi: 25-30 dk.

Dilediginiz ebatlarda keserek servis edebilirsiniz.



Presta Fine Vanilya ve
Presta Kakao dolgulu

muffin

Presta Kakao dolgulu
Muffin Malzemesi

Presta Fine Vanilya dolgulu
Muffin Malzemesi

1000 g Burdenno Kakaolu Muffin Miksi
255 g Swviyag

140 g Yumurta

425 g Su

Dolgu Malzemesi

480 g Presta Fine Vanilya Dolgu Kremas1

Hazirlamis

Muffin malzemelerini homojen bir hamur elde edinceye kadar
diistik devirde kanstirin. Hamuru, 70-80 gr porsiyonlar elde
edecek sekilde kaliplara paylastinn. Pisirdikten sonra Presta
Fine Vanilya dolgu kremasim muffinin icine sikin. Dilediginiz

sekilde dekore ederek sunumu tamamlayabilirsiniz.

Dolgu Malzemesi

1000 g Burdenno Muffin Miksi
355 g Swi Yag
190 g Yumurta
360 g Su

Hazirlamis

480 g Presta Kakao Dolgu Kremas1

Muffin malzemelerini homojen bir hamur elde edinceye kadar diisiik devirde karistirin. Hamuru, 70-80 gr porsiyonlar

elde edecek sekilde kaliplara paylastirin. Presta Kakao dolgusunu muffinlerin icine siktiktan sonra pismeye birakin.

Dilediginiz sekilde dekore ederek sunumu tamamlayabilirsiniz.

Pisirme sicakliga:

Taban Finin: 180°C Konveksiyonel Firin: 160°C Pisirime siiresi: 25-30 dk.

*1 porsiyon yaklagik olarak 95-100 gr'dir. Bu recetelerden yaklasik olarak 24 porsiyon elde edebilirsiniz.



Presta Fine Vanilya dolgulu
ekler

Patasu Hamuru

1000 g Jello Total
1500 g Su

Cookiemix

115 g Cookiemix LS
285 g Un
265 g Toz Seker
230 g Margarin

10 gSu

Dolgu Malzemesi

4150 g Presta Fine Vanilya Dolgu Kremas1

Dekorasyon

600 g Florentinermix
250 g File Badem

Hazirlamis

Patasu hamuru icin, Jello Total miksini 55°C sicakliktaki su ile orta devirde 8 dk karistirin. Hamuru 30 gramlik porsiyonlarda
dokiin ve pisirin. Cookiemix hamurunu hazirlamak icin, tiim malzemeleri mikserde hamur haline getirin. Dilerseniz hamurlara
renk verebilirsiniz. Hazirladiginmiz Cookiemix hamurunu, 30 gramlik porsiyonlarin tizerini kapatacak sekilde 0.05 cm
inceliginde merdane yardimiyla acin ve kesin. Dekorasyon icin, Florentinemix ve file bademleri karistirin. Silikon kaliba
dokerek 200°C'de 8-10 dk pisirin. Pisirdigimiz hamuru bicak yardimn ile keserek arasina Presta Fine Vanilya'y1 ekleyin ve

Florentinermix'in {izerine bir miktar Presta Fine Vanilya siirerek kapatin.

Pisirme sicaklig::

Taban Firin: 140°C - 165°C Konveksiyonel Firin: 120°C - 140°C Pisirime siiresi: 20-30 dk.

*Kullanmis oldugunuz finnda ekler hamurunu hangi derecede pisiriyorsaniz Jello Total miksini de ayn1 derecede pisirebilirsiniz.
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Presta Limon dolgulu
mereng tart

Hamur

400 g Cookiemix LS
600 g Toz Seker

750 g Margarin

150 gSu

30 gLimon Rendesi

Dolgu Malzemesi

1500 g Presta Limon Dolgu Kremas

Mereng

500 g Yumurta Akt
1000 g Toz Seker

Hazirlamis

Tiim malzemeleri yavas devirde karistirin. Buzdolabinda dinlenmeye birakin. Hamuru 3 mm kalinlikta agin ve kalibin
icine hamuru yayin. Hamurun tizerine Presta limon dolgu kremasim yayin ve 15-20 dk pismeye birakin.
Mereng hazirlamak icin, yumurta ak ile toz seker cirpma teli ile iyice kanstinlir. Kalip tizerinde mereng karnsimina

istediginiz sekli verdikten sonra, disini piirmiiz yardimiyla yakarak dekorasyonunuzu tamlayabilirsiniz.

Pisirme sicakligi:

Taban Finin: 180°C Konveksiyonel Firin: 160°C - 170°C Pisirime siiresi: 15-20 dk.

Dilediginiz ebatlarda keserek servis edebilirsiniz.
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