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B A K  P A S T  B I S C U I T

BAK PAST BISCUIT

REF.  PASBAS005

EMBALAGEM.  15KG

Produto versátil com excelente cor, 
humidade e miga fechada.Ideal para a elaboração 
de bolos festivos, troncos e pastelaria variada de pão de ló.

APLICAÇÃO

PROCEDIMENTO

ENTREMEIOS: Bater todos os ingredientes durante 1 min em velocidade lenta e aproximadamente 

8-10 minutos em velocidade elevada. Colocar em formas untadas e cozer entre 180-190ºC.    

PÃO-DE-LÓ: Bater todos os ingredientes durante 1 min em velocidade lenta e aproximadamente 

8-10 minutos em velocidade elevada. Forrar formas de barro com papel almaço e cozer entre 220-230ºC.    

TORTAS: Bater o Bak Past Biscuit , os ovos e 250 g de água durante 1 min em velocidade lenta e aproximadamente 

8 minutos em velocidade elevada. Adicionar a restante água no final do batido. 

Cozer 1800/1900 g por tabuleiro 75/45 a cerca de 230ºC por 8-10 minutos.    

(Tempos e temperaturas devem-se adequar ao tipo de equipamento e tamanho das peças produzidas)    

Bak Past Biscuit
Ovos
Gemas
Água          

1000 g
700 g
-
150 g  

1000 g
750 g
350 g  
-

1000 g
1200 g 
-
250 + 250 g

Entremeios Pão de Ló Tortas


