Odkryj uniwersalng mieszanke, baze do produkcji
pysznych Donutow. Skanujac kod QR przy naszych inspi-
racjach mozesz uzyskac dostep do zdjec i opisow
uzytych polew, nadzien, czy dekoracji.

DAWN EXCEPTIONAL® RAISED
DONUT BASE PREMIUM PLAIN

12 kg

Dzieki temu produktowi przygotujesz autentyczne, miekkie i
puszyste amerykanskie donuty, niezaleznie czy wykonujesz je
recznie czy na automatycznej lini1 produkcyjne;j.

Praca jest jednym z gtownych wyzwan biznesowych w cukierni czy
piekarni, gdzie nieprawidtowe garowanie czy czas mieszania lub
temperatura sktadnikow mogag prowadzic do duzej ilosci odpadow.
Nasz miks jest wysoce efektywny, dzieki czemu mozna uniknac
kosztownych btedow.

Zapoznaj sie z naszymi inspiracjami, wyprodukowanymi na bazie
tej mieszanki, z uzyciem roznorodnych kremow, polew 1 dekoracju.

Receptura podstawowa

1000 g DAWN EXCEPTIONAL® RAISED DONUT BASE PREMIUM PLAIN
1000 g woda
1000 g maka pszenna

100 g drozdze




OPIS PROCESU PRODUKCJI DONUTOW

Potrzebny bedzie termometr do mierzenia temperatury ciasta.

Wode nalezy schtodzi¢ do najnizszej temperatury jaka panuje w lodéwce (optymalna 4°C). Czasem dodaje sie czesciowo lod.
Szczegolnie, jesli w pracowni jest dosc ciepto.

Do mieszania ciasta najlepsza bedzie dzieza (jesli to mozliwe), ktdra posiada trzon, o ktory spirala bedzie rozdzielac ciasto.
W innym przypadku mieszanie bedzie troche dtuzsze, co powoduje wzrost temperatury ciasta.

Proces produkcji

Wszystkie sktadniki mieszac razem przez 2 minuty na 1 biegu. Nastepnie mieszac na 2 biegu przez 7 — 12 minut, ale po 7 minu-
tach sprawdzic jakos¢ glutenu. Nalezy kawatek ciasta (ok.200g) uformowac w kulke. Zgniesc¢ i rozciggac powoli palcami w
formie kwadratu / prostokata, by sprawdzic gluten. Jesli ciasto rozcigga sie do postaci tzw. btony i nie rozrywa sie, to powin-
no by¢ juz dobrze wymieszane. Sprawdzi¢ temperature ciasta. Jesli jeszcze nie ma 26-27°C, to mozna nadal mieszac przez
np. 2 minuty.* Odtozy¢ na watkownice rozktadajgc (ale nie specjalnie ugniatac czy uklepywac) w formie prostokata w taki
sposob, by krotsze boki byty blizej brzegdw watkownicy.

Grubosc ciasta powinna miec nieco ponad 2 cm, ale nie wiecej niz 3 cm. Pozostawic do odlezakowania na 10 minut.
Przykryc folig, by ciasto nie obsychato. W tym czasie ciasto sie odpreza i nie powinno sciggac przy watkowaniu.

Watkowanie

Nastepnie watkujemy 3 razy.

1 raz nastawic na 20 mm.

Nastepnie obrocic ciasto na watkownicy o 90",

2 raz nalezy nastawic watkowanie na 12 mm.

3 raz nastawi¢ na watkowanie na 8 mm.

Przeniesc ciasto na stot1 pozostawic do lezakowania na 5 minut. Przykryc folia.
W tym czasie ciasto sie odpreza, by nie sciggato sie przy wycinaniu.

*Wszystkie wtasciwosci nalezy dopasowac do wtasnego zaktadu.

Wycinanie

Wycinac w odstepach ok.1cm. W innym przypadku wyciete donuty moga miec inny ksztatt niz okragty.

Samo ciasto powinno by¢ jeszcze niewyrosniete. W innym przypadku moze to oznaczac, ze

w pracowni jest zbyt ciepto, ciasto miato wyzszg temperature po wymieszaniu niz zalecana (hp. woda mogta byc¢ zbyt
ciepta), drozdze majg wiekszg zdolnos¢ pracy niz inne.

Wycinac¢ wykrojnikiem, ktorego @ zew. ma 8 cm, a wew. 3 cm.

Donuty najlepiej uktadac na deskach pokrytych materiatem, obsypane maka lub deskach drewnianych.

Wtozyc¢ do garownika o temp. 35-38°C i wilgotnosci ok.60 %.

Czas rozrostu ok.40 min.

Przed smazeniem wyjac z garownika na 3-5 minuty, by ciasto lekko obeschto.

Smazenie

Smazyc¢ w temp. 175-180°C po 1 minucie z kazdej strony lub obrdéci¢ ponownie na pierwszg strone i smazyc jeszcze ok.30s.

Przechowywanie 1 dalsze wykorzystanie

Pozostate surowe ciasto mozna uzyc do kolejnej porcji w ilosci 50% starego na 100% sSwiezego ciasta.

W takim przypadku nadal nalezy uzywac zimnej wody a nawet lodu, a czas mieszania na drugim biegu moze byc krotszy. Za
kazdym razem dobrze jest sprawdzac gluten. Pozostate ciasto mozna tez zamrozi¢, by uzyc¢ kolejnego dnia lub za kilka dni.
W takim przypadku lepiej jesli bedzie zamkniete w folii, by nie obsychato. Chcgc uzy¢ zamrozone ciasto, nalezy wyjac je na
tyle wczesniej, by do przerobienia ze swiezym nadal byto zimne.

Pozostate ciasto mozna wykorzystac rowniez do innych aplikacji.




Donut a’la Nutella Donut kokosowy

=] Jabex Coco Cream

Dawn Coating White Chocolate
Wiorki Kokosowe

Jabex Nut Cream
Irca Crunchy Beads Dark (kulki zbozowe)

Pokruszone ciastko korzenne

Ines Pralina Stony Karmel ﬁ Polewa cytrynowa

Donut pistacjowy 1

nes Cover Polewa O Smaku Toffee
rca Toffee D or Caramel
rca Crunchy Beads Milk (kulki zbozowe)

rca Chococream Pistacchio
S - rca Kruszone Pistacje
E Dawn White Chocolate Compound

Donut plstac]owy 2

Irca Chococream Pistacchio

Leagel Crumble Pistachio (kruszonka
pistacjowa)

Irca Kruszone Pistacje

Ines Cover Polewa o Smaku Czekoladowym
Irca Crunchy Beads White (kulki zbozowe)




Dawn Chocolate Coating Dark (polewa)
Jabex Wisnia w Zelu

Dawn czekolada 60%

Wiorki czekoladowe

nes Cover Polewa Biata Czekolada

rca Crunchy Beads Dark
Dawn Chocolate Cookies Mix

Donut owocowy
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Dawn Cookies And Cream Spread

Dawn Chocolate Cookie Mix :_ =’ Truskawkowym
ar - Pianki cukrowe

Dawn Coating White Chocolate
nes Cover Polewa Biata
Dawn Fantasy Crispy (kulki zbozowe)

nes Pralina Cytrynowa
_eagel Posypka Bezowa
rca Top Meringue (beza)
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