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VEGANLARA OZEL
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M Son yillarda tiiketiciler, saghk konusunda daha bilincli. Satin
& W aldiklan ve tilikettikleri gidanin ekolojik ve etik boyutlarina

daha fazla dikkat eder hale geldiler.

\Vegan trendi tercih sebepleri:

-| e Z Z et] e r-l m-l Z-l e Hayvansal olmayan besinler tiiketme

e  Kilo kontrolli saglama

k f d 5 e  Siit iirlinleri alerjilerinden ve intoleranslanndan kaginma
e§ e -l n e Daha saghkh beslenme



Keki icin

Tegral Satin Cream Cake 500¢
Kakaolu Vegan

Su 230g
S Yag 100 ¢

Kremasi icin

Ambiante

500 g

Belcolade Noir Selection

300¢

Dekorasyon icin

Taze meyveler

Hazirlamsi

Keki icin

TUm malzemeler mikserde orta hizda 3 dk. cirpiir,
Hazirlanan kansim 40 x 60 tavaya ince tabaka
halinde serilir. Kek konveksiyonel finnda 145° C'de

12 dk. pisirilir.

Kremasiicgin

Ambiante mikserde istenen kwvama gelene kadar
cirpihr. Erimis Belcolade Noir Selection ile birlestirilir.
Parfe yapilan krema vegan kek katmanlarinin

arasina surdlur.
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BITKISEL bazh
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Muffin icin

Tegral Satin Cream Cake 17000 g
Sade Vegan

Su 470¢
S Yag 200g

Dekorasyon icin

Ambiante

Hazirlams1
Kekiigin
Tum malzemeler mikserde orta hizda 3 dk. cirpilr.
Hazirlanan  kansim  istenilen  kahba  dokuldr.
180°C'de 35-40 dk. pisirilir. (pisirme sdresi kek
kahbimn blytkitigiine gore dedisebilir) Ambiante
vegan ile dekore edilir.
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Keki icin

Tegral Satin Cream Cake 7000 g
Kakaolu Vegan

S yag 200g¢
Su 470¢

Kremasi icin

Ambiante 7000 ¢
Belcolade Noir Selection 400¢
Topfil Frambuaz 500¢
Hazirlams1

Kekiicin

Tum malzemeler mikserde 3 dk. cirpihr. Cirptlan karisim konveksiyonel
finnda 160°C'de 12 dk. pisirilir.

Kremasiigin

500g Ambiante ocakta 55-60°C'ye gelene kadar 1sitilr. Isitilan
kansima Belcolade Noir Selection ilave edilir ve sogumaya birakihr.
Sogumaya birakilan kansim 500g Ambiante ile birlikte mikserde orta
devirde istenilen kivama gelene kadar cirpihr. Hazirlanan kek kuplara
doldurulur. Arasina krema ve Topfil frambuaz dolgusu ilave edilir.
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Keki icin

Tegral Satin Cream Cake 500¢
Sade Vegan

S1yag 1359
Su 210g

ic Kremas icin

Ambiante 200g
Belcolade Noir Selection 100
Cremfil Karamel 60
Hazirlamsi

Keki icin

Tum malzemeler mikserde 3 dk. kanstirhr. 180 ©
C'de 12- 14 dk. pisirilir.

Kremasiicin

Ambiante mikserde orta devirde 8 dk. cirpilr
Uzerine temperlenmis Belcolade Noir Selection
eklenir. Cremfil Karamel dolgusu yapihr. Yuvarlak
duy yardimyla krema sikihr
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Keki icin

Tegral Satin Cream Cake 7000 g
Kakaolu Vegan

Su 4709
S Yag 200

Dekorasyon icin

Ambiante 500¢
Belcolade Noir Selection 1004
Cremfil Karamel 200g
Hazirlams1

Muffin keki igcin

Tum malzemeler mikserde orta hizda 3 dk
kanstirhr. Muffin kahplarina  70-100 gr doldurulur,
(Kahp  boyutlan ve gramajlant  degiskenlik
gGsterebilir.) Kaliplara doldurulan kek konveksiyonel
firnda 145°C'de 30-35 dk. pisirilir

Dekorasyonigin

+4 °C'de minimum 12 saat dinlendiriimis Ambiante,
mikser ile istenilen kivama gelene kadar cirpihr,
Icerisine Belcolade Noir Selection eklenir. Pismis
muffin keklerin icerisine Cremfil Karamel sikihr,
Belcolade cikolatas ile dekore edilir
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Keki icin

Tegral Satin Cream Cake 7000 g
Kakaolu Vegan

Su 4709
S Yag 200g

Dekorasyon icin

Ambiante 500¢
Belcolade Noir Selection 1004
Cremfil Karamel 200g
Hazirlams1

Muffin keki igcin

Tum malzemeler mikserde orta hizda 3 dk
kanstirmr. Muffin kaliplanna  70-100 gr doldurulur.
(Kalp  boyutlan  ve gramajlan  dediskenlik
gGsterebilir.) Kaliplara doldurulan kek konveksiyonel
finnda 145°C'de 30-35 dk. pisirilir

Dekorasyonigin

+4 9C'de minimum 12 saat dinlendirilmis Ambiante,
mikser ile istenilen kwama gelene kadar cirpihr.
Icerisine Belcolade Noir Selection eklenir. Pismis
muffin keklerin icerisine Cremfil Karamel sikihr.

Belcolade cikolatast ile dekore edilir. ‘
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Keki icin

Tegral Satin Cream Cake 1000 g -~
Sade Vegan

Su 470 g

S Yag 200g

Kremasi icin

Ambiante 7000 g

Belcolade Noir Selection 400g
Cremfil Karamel 500¢

Hazirlams

Muffin keki icin

Tim malzemeler mikserde 3 dk. cirpilir. Onceden
1s1tilmis konveksiyonel finnda 160°C'de 12dk.
pisirilir.

Dekorasyonicin

500g Ambiante ocakta 55-60°C'ye gelene kadar
s, Isitilan kansima Belcolade Blanc Selection
flave edilir ve sogumaya birakir. Sodumaya
birakilan  kansim  500g Ambiante ile birlikte
mikserde orta devirde istenilen kivama gelene kadar
cirpihr. Hazirlanan kek patlara balunlr ve arasina
kremast surtllr. Kremanin arasina Cremfil karamel
dolgusu yapthr. Uzeri istenilen sekilde dekore edilir.
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Keki icin

Tegral Satin Cream Cake 7000 g
Kakaolu Vegan

Su 470g
S Yag 200g

Kremasi icin

Ambiante 17000 g

Belcolade Noir Selection 4009
Cremfil Karamel 500¢

Hazirlams1

Muffin keki icin

Tum malzemeler mikserde 3 dk. cirpihr. Hazirlanan
kansim tavaya dokdldr. Konveksiyonel firinda
160°Cde 12 dk. pisirilir..

Dekorasyonigin

500g Ambiante ocakta 55-60 ©°C'de 1sitihr.
Hazirlanan kansima Belcolade Noir Selection eklenir
ve sogumaya birakilr. Soguduktan sonra mikserde
diger 500g Ambiante ile beraber orta devirde cirpilrr.
Hazirlanan kek kuplara doldurulur. Arasina krema ve
Cremfil karamel dolgusu ilave edilir.



