QUEIJADA DE
LARANJA

O MELHOR DA TRADIGAO

Produto completo em pd para o fabrico de Queijadas, Tortas, Tartes e Pudins
com sabor a laranja. Excelente sabor, textura aveludada e estabilidade
na cozedura. Produto extremamente conveniente de simples preparacao,
rdpido e seguro na execugdo com apenas 3 pesagens mantendo o aspeto,
a textura e o sabor tradicional. Produto com grande conservagao mantendo a
frescura em montra ao longo do tempo.

W .
Bak\eCzp%

baking with creativity



BAK PAST QUEIJADA DE LARANIJA

PASQUE002
5KG y

BAK PAST QUEIJADA LARANJA

Produto completo em pd para o fabrico de Queijadas, y
Tortas, Tartes e Pudins com sabor a laranja. F h

APLICACAO QUEIJADAS  TORTAS

BAK PAST QUEIJADA AMENDOA 1000g 1000g

Agua 600g 200g Y
Ovos 4009 700g OI%L;?SI:?
Agucar - 100g

PROCEDIMENTO

Misturar bem o BAK PAST QUEIJADA DE LARANJA com a 4gua, juntar os ovos e bater com varas em

velocidade lenta * 5 minutos. Deixar a massa descansar * 20 minutos.

QUEIJADAS:
1. Depositar a massa em formas previamente untadas ou forradas com massa tenra. Cozer em forno * 210 °C
durante * 25 minutos. Retirar do forno e desenformar depois de frias, (para queijadas perfeitamente

planas, vira-las assim que saiam do forno sobre um tabuleiro polvilhado com agucar e deixar arrefecer.

TORTAS:

1. Depositar a massa em tabuleiros (60X40 cm) previamente forrados com papel siliconizado. Cozer em
forno * 220 °C durante * 15 minutos. Retirar do forno e virar imediatamente sobre papel vegetal
previamente polvilhado com agucar, rechear e enrolar apertando bem com o papel. Depois de frio retirar

o papel e decorar.

BENEFICIOS BENEFICIOS

PARA O CLIENTE PARA O CONSUMIDOR
+ CONVENIENCIA 4+ SABOR

+ SEGURANCA + TEXTURA

+ CONSERVAGAO + SATISFAGAO

+ FRESCURA AO LONGO DO TEMPO

+ SABOR TRADICIONAL
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