Mjuk pepparkaka

Recept: Alexander Pelli

En perfekt kaka att baka i kapsel for snabb tillverkning av
en stor mangd portionsbitar med bra vinstmarginal eller
varfor inte baka i brédformar m 1 kg och sélja bade i skiva
samt hel bit. Detta ger stor mgjlighet for dig att sélja
bade skivade portionsbitar till sittande fikagaster samt
storre kakor av en och samma originalprodukt. Genom att |
vid behov skéra upp skivor till butik och forséljning kan du
|&ttare styra ditt svinn och forlust av forsaljning.

Se till att plasta in de mjuka kakorna individuellt s& gar de
aven att sdlja dagen efter, alternativt sa fryser du in
smeten obakad i form och tar ut vid behov och bakar av.

Pepparkakskrydda, dag 1

Ingredienser Gram %
Kanel, mald eko 37
Nejlika, mald eko 34
Ingeféra, mald eko 17
Muskotnét, mald eko 17
Pomerans, mald eko 11
Totalt 116

Blotlaggning, dag 1

Ingredienser Gram %
Mijolk, 3% eko 1700 | 107,2
Russin, torkade eko 530 33
Lingon, eko 900 | 56,7
Pepparkakskrydda, 100 6,3
rostad

Totalt 3230

Kaksmet, dag 2

Ingredienser Gram %
Bagerivetemjol, eko 826 | 52,1
Dinkelmijél, fullkorn eko 760 | 47,9
Strosocker, eko 826 52
Brunt farinsocker, blott 826 52




Bikarbonat 17 1.1
Bakpulver 14 0,9
Smér, normalsaltat eko 1000 63
Agg, eko 350 | 22
Havssalt 14 0,9
Total smetvikt 7863

Arbetsbeskrivning

Pepparkakskrydda, dag 1
Rosta kryddorna i 175°C i 5-7 minuter.

Blotléaggning, dag 1
Blotlagg allt och 1at sta Gvertackt i kylen Gver natten.

Kaksmet, dag 2

Ta ut och temperera blétlaggningen. Smalt smoéret och |at svalna. Med vinge, rér samman
blétlaggning, dgg och de bada sockerarterna utan att vispa det luftigt. Tillsatt mjol, salt,
bakpulver och bikarbonat i tvd omgangar. Tillsatt det smalta smoret. Hall upp i antingen
smord samt kladd kapsel eller smorda brédformar.

Avbakning kapsel 450x600 mm

Varmluftsugn: 160-175°C i 45-50 minuter.

Stenugn: Overviarme 180°C, Undervarme 170°C i 45-50 minuter.

Vénd ur kapsel efter att kakan svalnat. Skar upp portionsbitar eller stérre kakor.

Avbakning brédform, 1 kg

Varmluftsugn: 200>160°C i 60-70 minuter.

Stenugn: Overviarme 200°C ingdng, sank till 180°C, Undervarme 180°C ingéng, sank till
170°C. Baka med en extra plat under i cirka 70 minuter.

Lat kakorna svalna innan de stjalps ut. Plasta individuellt for langre hallbarhet.
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