MK Gold Bread Mix

Uniwersalna, nisko weglowodanowa mieszanka piekarnicza o szerokim zastosowaniu
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Wartos$¢ odzywcza naszych autorskich mieszanek zostata zbadana laboratoryjnie!

Jedyny tego typu produkt o tak szerokim spektrum zastosowania!
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1. Wyniki analizy laboratoryjnej wartosci odzywczej

FwSFA

TIONAL

HAMILTON

ANALYST

SPRAWOZDANIE Z BADAN NR 9113/21/SCZ

Zieceniodawea Préiaka twg dediarag Zlecenisdowey)
MK NUTRITION KAROL TROJANOQWSKI MK Gold Bread Mix
ZWYCIEZCOW 1B/28 Sktadniki: biatko pszenne, siemig Iniane zlote, blonnik owsiany, sél.
73-110  STARGARD Masa netto: 600g
Kraj pochodzenia: Polska
Partia: 008/2021
Data produkcji: 08-01-2021
Data przyjecia prébki: 2021-01-13 Stan probki bez zastrzezen
Data zakofczenia badaf
{data wykonania dzislalnodci laboratoryjnelk 20210121 Zlecenie z dnia 2021-01-11
Data utworzenia sprawozdania: 2021-01-21 Prébki dostarczone przez Zleceniodawce
Rodzaj badania Metoda Jednostka Wynik
* Biatko (N¥6,25) PB-116 wyd. lIl z dn. 11.08.2020 g/100g 531+16
* Blonnik pokarmowy AOAC 991.43:1994 9/100g 19439
* Cukry - profil PB-265 wyd. Il z dn. 27.11.2020
Glukoza g/100g <02
Fruktoza g/100g <0,2
Sacharoza g/100g 03=+02
Maltoza g/100g 07204
Laktoza g/100g <0,2
Galaktoza g/100g <02
Suma cukréw g/100g 1,0 £ 0,5
* Popidt PN-A-79011-8:1998 g/100g 2,58 0,16
* Thuszez PN-A-79011-4:1998 9/100g 127 =11
. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) Nr
" Wartodt energetyczna ‘HGS/ZO?‘\ 2 dnia 25 paidziemikapZéﬂr.g Y
Warto$d energetyczna kcal/100g 386
Warto$c energetyczna kJ/100g 1614
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady {UE) Nr
" Weglowodany 1168/20?1 2 dria 25 EaidziemikapZéHr.g ’ 9/100g >
* Wilgotnosé PN-A-79011-3:1998 9/100g 7105
* Suma nasyconych kwaséw tluszezowych | PN-EN ISO 12966-1:2015-01, PN-EN ISO 12966-2:2017-05
(SAFA) z wylgczeniem p.5.3 15.5, PN-EN 150 12966-4:2015-07 91009 15402
* 56d PB-318/FAAS, wyd. | 7 dn. 27.07.2015 9/100 g 0,66 + 0,13
* NaCl (Nax2,5) z wyliczenia 9/100 ¢ 1,65 + 0,31

KONIEC SPRAWOZDANIA

Autoryzowat: Joanna Spiewak, Starszy Specjalista ds. Analiz, Pracownia Analiz Klasyeznych
Mariusz Pieczka, Ekspert ds. analiz, Pracownia Analiz Klasyczrych
Marta Razycka, Exspert ds anallz, Pracownia Speldrometrii
Piotr Jedra, Starszy Specjalista ds. analiz, Pracowania Chromatografii Gazowe]
Zatwierdzit Hanna Wachowska, Dyrektor Naczelny Laboratorium (Zotwierdzone podpisem elektronicznym)

Adres lsboratonum: Gdyria 81571, Chwaszenyfaka
Wyraki odrasz sip wytacznie do badanych probek. Jedi nie okredlono inacaej podana mzssermona riepewnoté pomian
uwrglednions riepewnodel pobierania probek. Jedi rie okredono inacrej padezas swierdrania modnoda ).
byt powiel. 7 plsemne] 7gody 1S, Hamilron Poland Sp.

ala oszacowana dls wspoicrynnika rorsserzenia k=2 | posiom
‘eland Sp. 7 0.0, Stony g prostej akeeptagi wediug w e
odf 1S, Hamilron Poland Sp, 7 0.0 et ogranicre qcnie do danych

jego oryginale. Ushiga potwiendzona niniggsrym sprawordaniem podlega Ogalnygm Warunkom Swiadcrent aug 1.5, Harnilton Poland Sp. 7 0.0 zamieszczonym na stronie rritton.com pl
* Badarie akrodytowane; # Badarie wykonane praes rewngtrmengo dostawes Strona 1/1 Fonmulare PO-10/01a wyd. 7 dn. 20.01.2020
e g |H ||||I||| ”"l"l”“‘l |||‘ ”lll ‘Illl |‘|
LABORATORIUM BADAWCZE

ul. Chwaszcryfiska 180, 81-571 Gdynia, tel, =48 58 766 99 00
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2. Przepisy

2.1. CHLEB

1. Przygotuj rozczyn drozdzowy sktadajacy sie z:

0 200ml cieptej wody —

(max. 40°C) s Iy

o ptaskiejtyzeczki miodu [
lub cukru (postuzg za ’
pozywke dla drozdzy i
zostang w duzej
mierze przez nie
wykorzystane)

0 drozdzy piekarniczych
(drozdze Swieze w
kostce ok. 15-20g lub
drozdze suche/instant
ok. 4-5g (nie cata
ptaska tyzeczka))

2. Catos¢ doktadnie wymieszaj az do rozpuszczenia sie miodu i drozdzy. Pozostaw na 10-15min

aby drozdze zaczety ,pracowac” (rozczyn spieni sie, zacznie bgbelkowad/gazowac).

Gotowa mieszanke MK GOLD w ilosci 200g wsyp do miski.

Dodaj 1 cate jajko bez skorupki (ok. 50g).

Dodaj 20g miekkiego lub rozpuszczonego masta.

Dodaj przygotowany wczesniej rozczyn drozdzowy.

Catos¢ wymieszaj robotem kuchennym recznym z koncéwkami spiralnymi przeznaczonymi do

zagniatania ciasta, robotem planetarnym z koncowka typu ,,hak” lub recznie (ten sposéb

wymaga sporo cierpliwosci). Mieszamy do momentu, w ktdrym ciasto przestaje kleic sie do

rgk. Z reguty trwa to ok 10 minut lub wiecej — w zaleznosci ile porcji ciasta wyrabiamy w

jednym mieszaniu).

8. Wyjmij ciasto z miski i uformuj w ksztatt foremki, w ktérej bedzie pieczone. Rekomendujemy
forme , keksowke” o dtugosci 25cm i szerokosci od 10-15cm wytozong pergaminem.

9. Wiozy¢ ciasto do foremki, przykryé Sciereczka i pozostawié w cieptym miejscu do wyrosniecia
na ok 1,5-2 godzin.

10. Po tym czasie wstaw foremke z ciastem do zimnego piekarnika. Ustaw temperature pieczenia
na 170-180°C, program termoobieg lub grzanie géra+dét bez dodatkowych grzatek, ktére
mogtyby za bardzo spiec chleb.

11. Czas pieczenie tj. 45-55min mierzymy dopiero od momentu osiggniecia przez piekarnik
zadanej temperatury.

12. Po upieczeniu wyciggnij chleb z foremki i odstaw na jakas krate do ostygniecia.

13. Chlebek kroimy ostrym nozem lub nozem z zgbkami dopiero do jego wystudzeniu!

Nousw

Zalecamy przechowywanie gotowego pieczywa w lodéwce w postaci zawinietego w folie aluminiowa
lub zapakowanego do oddzielnego pojemnika. W ten sposéb zachowa swojg wilgotnosé, nie
obeschnie i nie zrobi sie twardy. Chlebek mozna réwniez poporcjowac i mrozi¢ — nie straci przez to na
swoich walorach.
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2.2. BULKI

Do przygotowania butek potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread Mix 200g

e 1jajko

e 20g mastfa

e 1 ptaska tyzeczka miodu/cukru/inuliny —
5g (bedg stanowi¢ pozywke dla drozdzy)

o 1 ptaska tyzeczka drozdzy
suchych/instant — 5g (opcjonalnie mozna
uzy¢ drozdzy Swiezych w ilosci 15-20g)

e Woda 200g

1. Przygotowujemy zaczyn z wody (max 40°C), cukru/miodu/inuliny oraz drozdzy. Zaczyn jest
gotowy w momencie, kiedy widac¢ babelki powietrza, pianke, a jezeli sie go zamiesza-
gazowanie.

2. Do miski nalezy wsypaé odwazone 200g mieszanki, doda¢ masto, jajko i na koricu zaczyn
drozdzowy.

3. Wszystko dokfadnie mieszamy recznie, mikserem planetarnym z koncéwka typu hak lub
mikserem recznym ze spiralnymi koncdwkami az do momentu kiedy ciasto nie przykleja sie
do rak. Po wyrobieniu zostawiamy ciasto na okoto 5 min, dzieki temu bedzie bardziej
sprezyste.

4. Ciasto formujemy w ksztatt kulisty (nie przygniatamy). Wielko$¢ butek uzalezniona od tego,
do czego je uzyjemy. Rekomendujemy wage przed pieczeniem okoto 60-70g, a w przypadku
butki do burgerdéw, gdzie butka musi by¢ wieksza polecamy wage przed pieczeniem okoto 80-
90g.

5. Uformowane buteczki uktadamy na papierze do pieczenia w odstepach co najmniej 5-10cm i
zostawiamy pod Sciereczka, w cieptym miejscu do wyro$niecia na okoto 1,5-2h. Po tym czasie
mozna nacig¢ butki ostrym nozem lub zyletkg (wazne zeby ich nie dociskac), zeby uzyskac
bardziej efektowny wyglad gotowego wyrobu.

6. Pieczenie w temperaturze 170-180°C z termoobiegiem lub grzaniem géra+dét przez okoto
30min. Oba programy bez dodatkowych grzatek.

7. Zjednej porcji mieszanki 200g wychodzi okoto 6-10 butek w zaleznosci od ich gramatury.

8. Gotowe butki po wystudzeniu przechowujemy w lodéwce, zawiniete w folie lub w
plastikowym pojemniku, dzieki temu bedg dtuzej Swieze, a przede wszystkim nie stracg na
swoich walorach smakowych jak i konsystencji. W lodéwce zalecamy przechowywac do
tygodnia czasu. Mozna bez obaw je rdwniez zamrozi¢ bez pdzniejszego uszczerbku na ich
smaku i konsystencji!
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2.3. PANIERKA

1. Do panierowania bedziesz potrzebowac:

° suchg mieszanke MK GOLD BREAD MIX

° roztrzepane widelcem jajka ze szczyptg soli
. dowolny kawatek rozbitego miesa np.
schabu wieprzowego, fileta z kurczaka

. sol, pieprz

2. Rozbite mieso opruszamy solg i pieprzem (lub
innymi przyprawami) i panierujemy 3
etapowo tzn.:

e obtaczamy w suchej mieszance
e nastepnie w jajku
e iponownie w suchej mieszane

3. Gotowe, zapanierowane mieso wrzucamy na rozgrzany ttuszcz (zalecane masto klarowane
lub smalec) i smazymy po okoto minute lub dwie z kazdej strony w zaleznosci od grubosci
miesa do momentu az panierka zarumieni sie na kolor ztoty ale nie zdazy przypali¢. Wazne
aby ttuszcz na patelni byt rozgrzany! w przeciwnym razie panierka moze nie zrobic sie
chrupiaca!
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2.4. PIEROGI

Ciasto:

Propozycja farszu:

w

200g mieszanka MK Gold

4 $rednie jajka (kazde po ok 50g)
20g oliwy z oliwek

s6l do smaku

Ciasto wyrobié recznie do momentu, az ciasto bedzie
elastyczne (okoto 5 minut). Jezeli bedzie zbyt twarde
mozna dodac wody ale zalecamy dodawanie maksymalnie
po 1 tyice stotowej az do uzyskania oczekiwanej
konsystencji nieklejgcej sie do rak.

Pozostaw ciasto przykryte Sciereczkg na ok p6t godziny.

Po tym czasie rozwatkuj je cienko (ciasto moze klei¢ sie do .
drewnianych stolic dlatego zalecamy silikonowe lub rozwatkowanie na pergammle) Jezeli klei
sie za mocno nalezy delikatnie podsypaé mieszanka.

Wytnij kétka ciasta np. szklanka. Jezeli masz dusze artysty mozesz wycigé inne ciekawe
ksztatty

Lekko rozciggnij wyciete kawatki ciasta, natoz farsz i zawin jak klasyczne pierogi. ,,Falbanke”
mozesz rowniez potraktowac ptasko widelcem.

Gotujemy w osolonej wodzie.

Gotowe pierogi polecamy jeszcze podsmazy¢ np. na masle klarowanym lub smalcu.

250g twardg ttusty

300g kalafior

smazona cebula z boczkiem
s6l, pieprz do smaku

Kalafiora zetrze¢ na tarce,
podsmazy¢ na masle, podlac lekko
wodg3 i dusi¢ pod przykryciem az
zmieknie. Nastepnie odkry¢
patelnie i odparowac nadmiar
wody.

Podsmaz cebule oraz boczek az do zarumienienia sie obu sktadnikow.

Po wystygnieciu kalafiora doda¢ do niego twardg oraz podsmazong cebule z boczkiem.
Doprawic solg i pieprzem do smaku.

Z powyzszej receptury wychodzi ok 40 pierogow.
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2.5. ZIOLtOWO-CZOSNKOWY RWANY CHLEBEK

Do przygotowania chlebka potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread Mix 200g
e Masto 82%tt, 140g (20g do ciasta,

120g do masta ziotowo-czosnkowego)
e Jajko 1szt

e Woda 200g
e Drozdze suche 10g
e Midd 5g

e Ulubione ziota — u nas prowansalskie
e Czosnek 2-3 zgbki

1. Pierwszym krokiem jest przygotowanie zaczynu z wody (max 40°C), cukru/miodu/inuliny oraz
drozdzy. Zaczyn jest gotowy w momencie, kiedy wida¢ babelki powietrza, pianke, a jezeli sie
g0 zamiesza- gazowanie.

2. Do miski nalezy wsypac¢ odwazone 200g mieszanki, doda¢ masto, jajko i na koricu zaczyn
drozdzowy. Wszystko doktadnie mieszamy recznie, mikserem planetarnym z korncéwka typu
hak lub mikserem recznym ze spiralnymi koncéwkami az do momentu kiedy ciasto nie
przykleja sie do rgk. Po wyrobieniu zostawiamy ciasto na okofo 5 min, dzieki temu bedzie
bardziej sprezyste.

3. W trakcie przygotowywania ciasta potgczy¢ 120g miekkiego mastg z ulubionymi ziotami oraz
wycisnietym przez praske lub pokrojonym na mate kawatki czoskiem.

4. \Woyrobione ciasto rozwatkowac na ksztatt przypominajgcy prostokat, posmarowac ciasto
przygotowanym mastem czosnkowo-ziotowym.

5. Pocigc¢ na paski o szerokosci okoto 4cm, zwing¢ w harmonijke i utozy¢ obok siebie np., w
totownicy lub na blaszczce do pieczenia (wytozone papierem do pieczenia).

6. Ciasto powinno wyrastac okoto 1,5-2h w temperaturze pokojowej pod przykryciem (mozna
ten proces przyspieczy¢ wktadajac ciasto do piekarnika na 40min w temperaturze 45-50°C)
po tym czasie ustawiamy piekarnik na 180°C i pieczemy w termoobiegu 30-35min, czas
liczymy od momentu osigniecia przez piekarnik temperatury 180°C.
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2.6. PLACKI KALAFIOROWE

Do przygotowania plackéw potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread Mix 50g
e Jajka 3szt.

e Cebula 80g

e Kalafior 400g

e SOlipieprz

o Yityzeczki proszku do pieczenia

1. Surowy kalafior oraz cebule zetrze¢
na tarce, dodac jajka oraz dosypac
MK Gold Bread Mix i proszek do
pieczenia, przyprawic solg i pieprzem
wedtug uznania.

2. Catos¢ doktadnie wymieszac.

3. Smazy¢ na dowolny ttuszczu

Sos pieczarkowy:

e Cebula100g

e Masto klarowane 50g
e Pieczarki 500g

¢ Smietana 18% tt. 300g

1. Cebule pokrojong w kostke smazy¢ na masle klarowanym,
2. Doda¢ pokrojone pieczarki, dusi¢ pod przykryciem przez okoto 10min
3. Doprawiésolg i pieprzem, dodac smietane.
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2.7.SPOD DO PIZzY

Do przygotowania spodu do pizzy
potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread Mix

200g
e Oliwa z oliwek 40g
e Midd 5g

e Suche drozdze — 5g (ewentualnie
mozna uzy¢ drozdzy swiezych w
ilosci 15-20g)

e Woda 220g

1. Przygotowujemy zaczyn z wody (max 40°C) i miodu. Zaczyn jest gotowy w momencie, kiedy
wida¢ babelki powietrza, pianke, a jezeli sie go zamiesza- gazowanie.

2. Do miski nalezy wsypac odwazone 200g mieszanki, dodac oliwe, troche soli i na koricu zaczyn
drozdzowy.

3. Wszystko doktadnie mieszamy recznie lub mikserem planetarnym z koricdwka typu hak lub
mikserem ze spiralnymi korncowkami az do momentu kiedy ciasto nie przykleja sie do rgk. Po
wyrobieniu zostawiamy ciasto na okoto 5 min, dzieki temu bedzie bardziej sprezyste.

4. Kolejnym krokiem jest rozwatkowanie ciasta, z porcji mozemy przygotowac 2 pizze na
cienkim ciescie, lub jedng na grubszym ciescie.

5. W przypadku ciasta ciekiego musimy rozwatkowac je na grubos¢ okoto 2-3mm, nie
zostawiamy ciasta do wyrosniecia, tylko od razu smarujemy sosem pomidorowym i
naktadamy ulubione dodatki, pieczemy w temperaturze 220°C géra/dét przez okoto 15min.
Ciasto umiesci¢ na pergaminie'a potem na kratce (nie na ptaskiej blaszce)

6. W przypadku ciasta grubszego, rozwatkowujmy je na okoto 5-8mm i zostawiamy do
wyrosniecia na pergaminie, na kratce do pieczenia — czas wyrastania okoto 30min (jezeli w
piekarniku — termoobieg 45-50°C) do 1 godziny (temperatura pokojowa pod przykryciem).
Nastepnie lekko podpiekamy ciasto w temperaturze 180°C przez okoto 10min.

7. Naktadamy na ciasto wszystkie ulubione sktadniki i pieczemy kolejne 20min w temperaturze
220°C gora/dét.
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2.8. CHACZAPURI ADZARULI

Do przygotowania 4 porcji potrzebujemy:

¢ Mieszanka MK Gold Bread Mix

200g
e 5jaj
e 20g masta

o 1 ptaska tyzeczka midd — 5g

e 1 ptaska tyzeczka drozdzy
suchych/instant — 5g (opcjonalnie
mozna uzy¢ drozdzy swiezych w
ilosci 15-20g)

e Woda 200g

e 300g sera mozarella

e 200g sera feta

e 200g sera gouda

1. Przygotowujemy zaczyn z wody (max 40°C), miodu oraz drozdzy. Zaczyn jest gotowy w
momencie, kiedy widac babelki powietrza, pianke, a jezeli sie go zamiesza- gazowanie.

2. Do miski nalezy wsypac odwazone 200g mieszanki, doda¢ masto, 1 jajko i na koricu zaczyn
drozdzowy.

3. Wszystko doktadnie mieszamy recznie, mikserem planetarnym z koncéwka typu hak lub
mikserem recznym ze spiralnymi koncowkami do momentu kiedy ciasto nie przykleja sie do
rgk. Po wyrobieniu zostawiamy ciasto na okoto 5 min, dzieki temu bedzie bardziej sprezyste.

4. Ciasto podzieli¢ na 4 réwne czesci, rozwatkowacd i uformowac ksztatt tédeczki, zostawi¢ do
wyros$niecia w temperaturze pokojowej przez 1h lub w piekarniku z termoobiegiem na 30min
w temp. 45-50°C.

5. Wypetnié tédeczki czescig seréw (uwaga! z trakcie pieczenia ciasto bardzo wyrosnie — wtedy
na biezgco trzeba dodawac sery). Piec w temperaturze 200°C z termoobiegiem przez okoto
30min.

6. Na ser wybic 1 jajko do kazdej tddeczki z serem i piec jeszcze przez okoto 5min (tak aby biatko
sie scieto).
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2.9. BUtKA DO KEBABA

Do przygotowania 4 butek do kebaba
potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread Mix 200g

e 1jajko

e 20g masta

e 1 ptaska tyzeczka miodu/cukru/inuliny —
5g (beda stanowi¢ pozywke dla drozdzy)

o 1 ptaska tyzeczka drozdzy
suchych/instant — 5g (opcjonalnie =
mozna uzy¢ drozdzy swiezych w ilosci 15-20g)

e Woda 200g

1. Przygotowujemy zaczyn z wody (max 40°C), cukru/miodu/inuliny oraz drozdzy. Zaczyn jest
gotowy w momencie, kiedy widac¢ babelki powietrza, pianke, a jezeli sie go zamiesza-
gazowanie.

A 2. Do miski nalezy wsypa¢ odwazone
200g mieszanki, doda¢ masto, jajko i na
koncu zaczyn drozdzowy.

3., Wszystko doktadnie mieszamy

recznie, mikserem planetarnym z

koncéwka typu hak lub mikserem

recznym ze spiralnymi koncéwkami az do
momentu kiedy ciasto nie przykleja sie do
rgk. Po wyrobieniu zostawiamy ciasto na
okoto 5 min, dzieki temu bedzie bardziej
sprezyste.

4. Ciasto watkujemy na ksztatt kota, na

P & wysokosé okoto 0,8-1cm.

5. Rozwatkowane ciasto uktadamy na papierze do pieczenia i zostawiamy pod sciereczky, w
cieptym miejscu do wyrosniecia na okoto 1,5-2h. Po tym czasie mozna posmarowac wierzch
ciasta zo6ttkiem i posypaé butke np. sezamem.

6. Pieczenie w temperaturze 170-180°C z termoobiegiem lub grzaniem géra+dét przez okoto
30min. Oba programy bez dodatkowych grzatek.

7. Gotowa butke po wystygnieciu tniemy na 4 tréjkaty.

Butke przed przygotowaniem kebaba nalezy przecig¢ i podpiec w grillu elektrycznym.

Mieso oraz dodatki wedle uznania
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2.10. BULECZKI PIECZARKOWO SEROWE

Do przygotowania butek z pieczarkami i serem
potrzebujemy:

Przygotowanie farszu:
1.

Mieszanka MK Gold Bread Mix 200g
1 jajko

20g masta

1 ptaska tyzeczka miodu/cukru/inuliny
— 5g (bedg stanowic¢ pozywke dla
drozdzy)

1 ptaska tyzeczka drozdzy
suchych/instant — 5g (opcjonalnie
mozna uzy¢ drozdzy swiezych w ilosci
15-20g)

Woda 200g

Pieczarki 500g

Cebula 100g

Gouda 200g

Masto klarowane

1 z6ttko

sezam

Pieczarki zetrze¢ na tarce na grubych
oczkach

Cebule pokroi¢ w drobng kostke
Podsmazy¢ cebule na masle klarowanym, dodac pieczarki i smazy¢ do momentu
wyparowania calej wody, doprawic solg i duzg iloscig pieprzu.

Kiedy farsz ostygnie dodac starty na duzych oczkach ser gouda.

Przygotowanie butek:

1.

Przygotowujemy zaczyn z wody (max 40°C), cukru/miodu/inuliny oraz drozdzy. Zaczyn jest
gotowy w momencie, kiedy wida¢ babelki powietrza, pianke, a jezeli sie go zamiesza-
gazowanie.

Do miski nalezy wsypa¢ odwazone 200g mieszanki, doda¢ masto, jajko i na koricu zaczyn
drozdzowy.

Wszystko doktadnie mieszamy recznie, mikserem planetarnym z kornicéwka typu hak lub
mikserem recznym ze spiralnymi konicowkami az do momentu kiedy ciasto nie przykleja sie
do rgk. Po wyrobieniu zostawiamy ciasto na okoto 5 min, dzieki temu bedzie bardziej
sprezyste.

Ciasto dzielimy na okoto 8-10 kawatkdw, kesy ciasta delikatnie rozwatkowac, dodac farsz i
zlepi¢ delikatnie formujgc w dioniach, buteczki utozy¢ sklejonym miejscem w dét.
Uformowane buteczki uktadamy na papierze do pieczenia w odstepach co najmniej 2-3cm i
zostawiamy pod sciereczka, w cieptym miejscu do wyrosniecia na okoto 1,5-2h. Po tym czasie
posmarowac rozbettanym zéttkiem i posypaé sezamem.

Pieczenie okoto 30-35min w temperaturze 180°C, termoobieg.
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2.11. PLACKI Z CUKINII

Do przygotowania plackow
potrzebujemy:

e Cukinia okoto 600-700g,

e Mieszanka MK Gold Bread Mix
25g,

e Jajko 2szt.

e Ser 26tty 150g,

e Cebula 1szt.

e Czosnek 2-3 zgbki,

e SOlipieprz

Przygotowanie plackéw

1. Cukinie ze skorka zetrzeé na tarce o duzych oczkach, delikatnie posoli¢ i-odstawié¢ na kilka
minut, po tym czasie mocno odsgczy¢, ser rowniez zetrze¢ na grubych oczkach,

2. Cebule pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na masle lub oliwie, jezeli ktos lubi wersje miesng
mozna réwhniez podsmazyc boczek),

3. Do miski doda¢ odsaczong cukinie, ser, jajko, podsmazong cebule, czosnek wycisniety przez
praske lub pokrojony w drobng kostke, na korcu dodaé¢ mieszanke MK Gold Bread Mix,
doprawic solg i pieprzem, doktadnie wymieszac. Jezeli masa jest zbyt ptynna dodac¢ odrobine
(1 matg tyzeczke) mielonej babki jajowatej (https://mknutrition.pl/produkt/babka-jajowata-
luska-mielona-500g/).

4. Placki smazyc¢ na masle klarowanym lub oliwie z oliwek, wersje miesng mozna rowniez na
smalcu
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2.12. GOFRY

Do przygotowania gofrow potrzebujemy:

e 65g mieszanki MK Gold Bread Mix

e 4jajka

e 50g smietanki 36%

e 30g cieptego lub rozpuszczonego
mastfo extra 82%

o pottyzeczki proszku do pieczenia

e Dla wersji stodkiej dodatkowo
erytrytol lub stewia wedle uznania

1. Wszystkie sktadniki mieszamy
razem.

2. Przygotowane ciasto odstawiamy
na okoto 10 minut 8 a

3. Do dobrze nagrzanej gofrownicy naktadamy ciasto.

4. Pieczemy do momentu az gofry beda wg nas odpowiednio zarumienione (czas uzalezniony od
mocy gofrownicy).
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2.13. CYNAMONKI

Do przygotowania buteczek
potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread
Mix 250g

o Smietanka 36% 100g

e Mleko kokosowe ptynne
100g

e Masto 120g

e Jajko 3szt

e Erytrytol 75¢g

e Drozdze suche 10g

. Midd 5g

e Cynamon 2-3 tyzeczki

1. Przygotuj zaczyn z mleka kokosowego o temperaturze max. 40°C, miodu i drozdzy. Po
wymieszaniu odstaw na 10min.

2. Do miski wsyp mieszanke, dodaj $mietanke, 2 jajka, erytrytol w ilosci 25g oraz zaczyn.

3. Ciasto mieszamy spiralnymi koicowkami miksera do momentu, az stanie sie elastyczne i nie
bedzie kleic sie do rak co trwa okoto 10-15 minut.

4. Rozwatkuj ciasto.

5. Do 120g miekkiego masta dodaj 50g erytrytolu oraz cynamon — catos¢ doktadnie wymieszaj.

6. Na rozwatkowanym cieScie réwnomiernie rozsmaruj masto z erytrytolem i cynamonem. Zréb
to tak by na krawedziach zostawi¢ okoto 2 cm ciasta zeby moza byto je sklei¢ — do tego
uzywamy rozbettanego jajka.

7. Zawijamy ciasto w rolade i tniemy na kawatki o szerokosci okoto 2-3cm.

8. Uktadamy na blaszcze na ptasko i w ten sposdb zostawiamy do wyrosniecia na okoto 1,5
godziny. Zeby przyspieszy¢ ten proces mozna wtozy¢ je do piekarnika i zostawi¢ na okoto 1
godzine w temperaturze 45-50°C.

9. Kiedy ciasto wyrosnie smarujemy je resztg rozbettanego jajka i wstawiamy do piekarnika na
okoto 10-15min w temeraturze 180’C lub do fadnego zarumienienia, uzywamy termoobiegu.
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2.14.NALESNIK]

Do przygotowania nalesnikdw potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread Mix 30g
e Jajko 8szt.
e Smietanka 36% tt. 100g

Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy
mikserem i zostawiamy na okoto 15-20min,
zeby ciasto odpoczeto, jezeli jest zbyt geste
mozna doda¢ odrobine mleka kokosowego
lub $mietanki.

Smazymy nalesniki na dobrze rozgrzanej patelni z odrobing masta klarowanego.
Pyszne, ztociste nalesniki nadajg sie idealnie do wersji na stodko z bitg Smietang oraz mascarpone, z
owocami i polewg czekoladowa lub z twarogiem, Smietang i cynamonem, ale rdwniez idealnie sie

beda komponowaty z farszem z pieczarek i cebuli z kwasng Smietana.

Mozna je rowniez wykorzystac¢ do przygotowania pasztecikow/krokietéw nadziewanych ulubionym
farszem.

Strona 17 z 23



K

2.15.KRUCHA TARTA Z BUDYNIEM | OWOCAMI

Do przygotowania ciasta potrzebujemy:

Do przygtpwania budyniu potrzebujemy:

vk ownN

10.

11.

12.

Mieszanka MK Gold Bread Mix 165g
Erytrytol 50g

Masto 200g (zimne)

Jajko 2szt.

Mleko kokosowe 500ml

Jajko 2szt.

Erytrytol 70g

Maka migdatowa 50g

Guma ksantanowa 1/2 matej tyzeczki
Aromat waniliowy

Wymieszaé ze sobg mieszanke MK Gold Bread Mix, erytrytol (najlepiej zmielony, ale jak nie
ma mozliwosci to moze by¢ tez granulowany), zimne masto i 2 jajka.

Ciasto kruche ugniatac jak najkrécej, tylko tyle czasu, aby sktadniki sie dokfadnie potgczyty.
Gotowe ciasto zawing¢ w folie spozywczg i wtozy¢ do zamrazarki na okoto 15-25min.

W tym czasie przygotowac budyn.

Doda¢ do garnka mleko kokosowe, jaja, erytrytol i aromat waniliowy, podgrzewaé na matym
ogniu ciggle mieszajac, nie doprowadzajac do wrzenia(okoto 5-10min).

Nastepnie doda¢ make migdatowa, zwiekszy¢ moc podgrzewania i doprowadzi¢ do
zagotowania ciaggle mieszajac, az do momentu zgestnienia, jak juz budyn zgestnieje dodac
gume ksantanowag i jeszcze chwilke mieszac.

Zostawi¢ budyn do przestygniecia.

Ciasto wyciggnac¢ z zamrazarki i rozwatkowac na papierze do pieczenia, foremke o Srednicy
22-24cm, wysmarowaé mastem, tgcznie z bokami, doktadnie wytozy¢ foremke ciastem i
naktuc¢ spdd widelcem. Na ciasto potozy¢ papier do pieczenia i wysypac na niego fasole lub
ryz, tak zeby obcigzy¢ ciasto.

Tak przygotowane ciasto wtozy¢ do piekarnika nagrzanego na 190°C w opcji grzania gora-dot,
piec prze 20min.

Po tym czasie wyciggna¢ ciasto, $ciggnac papier z ,,obcigznikiem”, zmniejszy¢ temperature do
180’Cpiec kolejne 15min, lub do osiggniecia przez ciasto ztocistego koloru.

Jak juz ciasto bedzie miato odpowiednio ztocisty kolor, wyciggamy je z piekarnika i wylewamy
przygotowany budyn, dalej ciasto z budyniem trafia dalej do piekarnika na okoto 15min, zeby
zapiec budyn.

Przygotowad owoce i rozpusci¢ czekolade 80-90% kakao z odrobing masta i udekorowac
tarte.
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2.16.CIASTO RABARBAROWE

Do przygotowania ciasta potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread Mix 100g
¢ Maka migdatowa 100g

e Masto 200g

e Jajko 4szt.

e  Erytrytol zmielony 125¢g

e Proszek do pieczenia 1 tyzeczka

e Rabarbar 200g

Do przygotowania kruszonki potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread Mix 40g
e Maka migdatowa 50g

e Masto 100g (zimne)

e Erytrytol 30g

1. Masto na ciasto i jaja muszg by¢ w temperaturze pokojowej,

2. Piekarnik nagrzac¢ do temperatury 180’C géra-dét lub termoobieg

3. Przygotowac forme o srednicy 22-24cm, ktérg wytozyé papierem lub nasmarowac mastem.

4. W pierwszej kolejnosci przygotowac kruszonke, wymiesza¢ wszystkie sktadniki, zawing¢
ciasto w folie spozywczg i wtozy¢ do lodowki.

5. Nastepnie przygotowac ciasto, ubi¢ masto z erytrytolem na gtadka i puszystg mase,

6. Nie przerywajac ubijania dodac¢ po jednym jajku, mniej wiecej co 2min.

7. Zmniejszy¢ obroty miksera do srednich i dodac przesiang make migdatowg i mieszanke MK
Gold w 2-3 partiach. Za kazdy razem mieszac ciasto do uzyskania jednolitej masy.

8. Tak przygotowane ciasto wytozy¢ do formy, na wierzch utozyé rabarbar, trzeba go utozy¢
bardzo gesto, tak zeby cate ciasto zostato przykryte owocami.

9. Ciasto wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na 30min, po tym czasie wyciggna¢ ciasto i utozy¢
kruszonke, mozna jg zetrze¢ na tarce lub pokruszy¢, piec kolejne 30min.

10. Po ostygnieciu mozna posypac ciasto zmielonym erytrytolem.
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2.17.DROZDZOWKA Z JAGODAMI | KRUSZONKA
Do przygotowania drozdzéwek potrzebujemy: A ’ ‘ !
e Mieszanka MK Gold Bread Mix 200g ' ._?rr Py & Gw %

e 1jajko

e 40g masta

e 50gerytrytolu

e 1 ptaska tyzeczka miodu/cukru/inuliny
— 5g (bedg stanowic¢ pozywke dla
drozdzy)

e 1 ptaska tyzeczka drozdzy
suchych/instant — 5g (opcjonalnie
mozna uzy¢ drozdzy swiezych w ilosci
15-20g)

e Woda 200g

e Jagody 150g (iecej lub mniej w zaleznosci od upodoban)

e Kruszonka (35g Mieszanka MK Gold Bread Mix, 50g erytrytol, 50g zimne masto)

Przygotowanie drozdzéwek:

1. Przygotowujemy zaczyn z wody (max 40°C), cukru/miodu/inuliny oraz drozdzy. Zaczyn jest
gotowy w momencie, kiedy widac babelki powietrza, pianke, a jezeli sie go zamiesza-
gazowanie.

2. Do miski nalezy wsypaé odwazone 200g mieszanki, dodac¢ masto, jajko, erytrytol i na koricu
zaczyn drozdzowy.

3. Wszystko doktadnie mieszamy recznie, mikserem planetarnym z koicéwka typu hak lub
mikserem recznym ze spiralnymi koicéwkami az do momentu kiedy ciasto nie przykleja sie
do rak. Po wyrobieniu zostawiamy ciasto na okoto 5 min, dzieki temu bedzie bardziej
sprezyste.

4. Ciasto dzielimy na okoto 4 kawatki, kesy ciasta delikatnie rozwatkowaé na ksztatt kétka, na
Srodku (1cm od krawedzi) utozy¢ jagody.

5. Przygotowac kruszonke: wymieszac wszystkie sktadniki, zawing¢ ciasto w folie spozywczg i
wtozy¢ do lodowki.

6. Uformowane drozdzowki uktadamy na papierze do pieczenia w odstepach co najmniej 2-3cm
i zostawiamy pod $ciereczky, w cieptym miejscu do wyrosniecia na okoto 1,5-2h. Po tym
czasie posmarowac rozbettanym zéttkiem boki drozdzéwek i na srodek dodac¢ pokruszona
kruszonke.

7. Pieczenie okoto 30-30min w temperaturze 180°C, termoobieg.

8. Gotowe drozdzéwki polaé lukrem z mielonego erytrytolu i soku z cytryny.
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2.18.CIASTKA ORZECHOWO-CZEKOLADOWE

Do przygotowania ciasteczek potrzebujemy:

e Mieszanka MK Gold Bread Mix 30g
. 1 jajko

e 30g masta

e 50g masta orzechowego crunchy

e 50g erytrytolu

e 100g maki migdatowej

e 50g gorzkiej czekolady min. 80%

e pottyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie ciasteczek:

1. Rozpusci¢ masto, dodac¢ do niego masto orzechowe, dokfadnie wymieszaé.

2. Doda¢ erytrytol i jajko, do tak przygotowanej masy dodaé suche sktadniki (maka migdatowa,
sol, proszek do pieczenia, mieszanke MK Gold Bread Mix) doktadnie wymieszac wszystkie
sktadniki mikserem.

3. Do tak przygotowanej masy dodac rozdrobniong czekolade.

Formowac kulki, po czym rozptaszczy¢ na ksztatt ciastek.

5. Piec w180’C termoobieg, na kratce i papierze do pieczenia, czas pieczenia uzalezniony jest
od wielkosci ciastek, czyli 15-30min.

E
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2.19.PACZUSIE

Do przygotowania pgczusiow potrzebujemy:

e 125g Mieszanka MK Gold Bread Mix
e 200g twardg pottiusty

e 100g erytrytol zmielony

e 2jajka

e 100g wody

e 10g drozdzy suchych

e 5gcukru/miodu/inuliny

o kilka kropel olejku waniliowego

e 600g smalcu (do smazenia)

Przygotowanie pgczusiéw

1. Przygotowujemy zaczyn z wody (max 40°C), cukru/miodu/inuliny oraz drozdzy. Zaczyn jest
gotowy w momencie, kiedy wida¢ babelki powietrza, pianke, a jezeli sie go zamiesza-
gazowanie.

2. Do miski nalezy wsypac¢ odwazone 125g mieszanki, 200g twarogu, 100g erytrytolu
zmielonego, 2 jajka oraz olejek waniliowy, dodaé rowniez zaczyn z drozdzy. Wszystko
doktadnie wymiesza¢ mikserem (mogg zosta¢ mate grudki twarogu)

3. Tak przygotowane ciasto przykry¢ bawetniang Sciereczka i odstawic¢ w ciepte miejsce na 30-
45min.

4. Rozpusci¢ smalec w maty garnku, 'NUWAGA!!! temperatura smalcu musi miescic sie w
przedziale 160-170'C

5. Formowac niewielkie pgczusie zwilzonymi wodg dtonmi (dzieki temu ciasto nie bedzie
przykleja¢ sie do rak), wrzucaébezposrednio na rozgrzany smalec, smazy¢ okoto 3-4 minuty z
kazdej strony.

6. Paczusie nadziewac po ostygnieciu duzg strzykawka lub nadziewarka do paczkéw.

Nadzienie jagodowe:

500g jagdd podgrzac z odrobing wody, doda¢ erytrytol wedtug uznania i gotowad az woda odparuje i
zostang geste owoce, najlepiej dodaé odrobine gumy ksantanowej zeby ustabilizowa¢ owoce,
wystudzi¢ i nadziewac paczusie.

Nadzienie karmelowe:

Na rozgrzang patelnie wrzuci¢ matg tyzeczke masta (10g), dodac zmielony erytrytol 80g, doktadnie
wymieszac¢, dodaé Smietanke 30% w ilosci 330g. Zostawi¢ cato$¢ na matym ogniu, miesza¢ od czasu
do czasu. Przygotowanie nadzienia karmelowego trwa okoto 60min. Do nadziewania nalezy uzy¢
lekko cieptego karmelu, poniewaz po ostygnieciu robi sie twardy.

U nas dodatkowo paczusie zostaty polane keto lukrem (sok z cytryny i zmielony erytrytol) oraz
polewg czekoladowg (czekolada 80% z mastem)
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2.20.ROGAL MASLANY

Do przygotowania rogalikéw maslanych
potrzebujemy:
e Mieszanka MK Gold Bread Mix 200g
e 5gcukru/miodu/inuliny,
e 5gdrozdzy suchych
e 200g cieptej wody
e 200g masta (zimne)
e 1tyzeczka gumy guar / gumy ksantanowej
e 2 czubate tyzki maki kokosowe;j
e 50g maki migdatowej
e 100g mleka
e erytrytol 3 tyzki (lub wedle uznania)

Przygotowanie rogalikow: -

1. Przygotowujemy zaczyn z wody (max 40°C), cukru/miodu/inuliny oraz drozdzy. Zaczyn jest
gotowy w momencie, kiedy wida¢ babelki powietrza, pianke, a jezeli sie go zamiesza-
gazowanie.

2. Do miski nalezy wsypac odwazone suche sktadniki, czyli mieszanka MK Gold, eryrtytol oraz
gume guar/gume ksantanowa.

3. Do suchych sktadnikéw dodajemy posiekane masto i ucieramy razem na gtadkg mase.

4. Do powstatej masy dodajemy mleko, mieszamy i dodajemy zaczyn.

5. Ciasto zagniatamy, nastepnie zawijamy w folie spozywczg i wktadamy do lodéwki na okoto
30min

6. Wyjmujemy z lodéwki schtodzone ciasto, rozwatkowujemy na blacie podsypanym mieszankg
MK Gold, najlepiej przez pergamin. najlepiej przez pergamin. Ciasto sktadamy 2 razy na pét i
znowu rozwatkowujemy i tak z 4-5 razy. Kolejny raz robimy kule i do lodéwki na 30 minut.
Taka zabawe powtarzamy jeszcze dwa razy.

7. Po powtdrzeniu powyzszych czynnosci
rozwatkowujemy ciasto na prostokat,
mozliwie cienko. Nieréwne boki nalezy
odkroi¢. Dzielimy ciasto na tréjkaty i
zawijamy na ksztatt croissanta (od podstawy
tréjkata w kierunku szczytu).

8. Gotowe rogaliki uktadamy na blaszce,
smarujemy po wierzchu Smietanka lub
rozbettanym jajkiem.

9. Pieczenie 18-20 minut w 180 stopniach Cz
termoobiegiem, do zarumienienia.

10. Z powyzszej ilosci sktadnikéw wychodzi
okoto 20 rogalikéw

Strona 23 z 23



