ALGAMA

Fiche recette : Cookie
(Procédé voie liquide)
TAMALGA® Baking - SOLUTION DE SUBSTITUTION DES OEUFS EN PATISSERIE

Facile d'utilisation % Adapte aux vegetaliens
& éco-responsable
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Substitution de Uoeuf entier
(liguide ou poudre)

Version liquide Avantages du TAMALGA®

PLANE
TAMALGA® Baking est recommandé pour cette recette. *  Plus économique que loeuf

- Tamalga® Eau Total *  Solution 100% végétale, éco-responsable

able de e ® e E

dilution ) B '|F ho o= b e Texture optimale

kg kg kg s
. Neutre en golit, couleur et odeur
s 20% 80% | 100% o o _
q 200g 80g 1kg . Poudre : facile a stocker et a utiliser, longue conservation

d'ceuf liquide

Mélanger la poudre et l'eau en suivant le TABLEAU DE ¢ Contribue a réduire la teneur en matieres grasses, en

DILUTION a l'aide d'un mixeur plongeant ou d’un fouet sodium, et en cholestérol des recettes
pendant 1 min.

Recett Recette 10 P
Ingrédients o’ | TAMALGA | cookies PROCEDE D’UTILISATION
Baking™ (400g)
MersErine 17% 17% 689 ° Préparer le TAMALGAQ® liquide comme décrit
ci-dessus.
Sucre 16% 16% 64g ° Dans le bol, ajouter le sucre, le sucre inverti, la
margarine (émiettée), la lécithine, le pyrophosphate de
Sucre inverti 1,5% 1,5% (Je] sodium, le sel, 'amidon de mais, ['ceuf et le
TAMALGAR® liquide et mélanger a vitesse moyenne
Sel 0.5% 0.5% 29 pendant 1 min.
Mélanger a vitesse élevée pendant 6 min
s N 0 0
Lecithine de soja liquide | 0,25% 0.25% 19 Ajouter le bicarbonate de sodium dilué dans l'eau et la
= N farine T55 et mélanger a vitesse moyenne pendant 4
yrophosphate de o o .
codium 0,5% 0,5% 2g min
e  Ajouter les pépites de chocolat et mélanger a vitesse
Amidon de mais 1,25% 1,25% 0,59 moyenne pendant 2 min
Peser 40 g de pate et former des cookies
Eau 5,5% 5,5% Cuire 15 min a 160°C
Bicarbonate de sodium 0,5% 0,5%
Farine de blé T55 36% 36%
Pépites de chocolat 18% 18%
Oeufs liquides 3% -
Tamalga (Solution de
20% : Préparation - 3%
liquide) ™




ALGAMA

Fiche recette : Cookie

(Procédé voie poudre)

TAMALGA® Baking - SOLUTION DE SUBSTITUTION DES OEUFS EN PATISSERIE

Adapté aux végétaliens
& éco-responsable

1 Substitution de Uoeuf entier
(Liguide ou poudre)

Version poudre

TAMALGA® Baking est recommandé pour cette recette. *  Plus économique que loeuf

Tamalga® Eau Total *  Solution 100% végétale, éco-responsable
Table de .
dilution Baking % '|F % = % o Text timal
kg kg kg exture optimale
. Neutre en golt, couleur et odeur
G, e .
a 200g 800g 1kg *  Poudre : facile a stocker et a utiliser, longue conservation

d'ceuf liquide

. : . ) X X e Contribue a réduire la teneur en matiéres grasses, en
Ajoutez directement la poudre a la farine. Ajoutez leau de

dilution a la phase aqueuse de la formule. Suivez le sodium, et en cholestérol des recettes
TABLEAU DE DILUTION pour le dosage.

Recette Recette 10 L,
Ingrédients oouf | TAMALGA | cookies PROCEDE D’UTILISATION
Baking™ (400g)
Margarine 17% 17% 68g e Dans le bol, ajouter le sucre, le sucre inverti, la
margarine (émiettée), la lécithine, le pyrophosphate de
0 0
SuEiE 16% 16% 649 sodium, le sel, 'amidon de mais, 'ceuf, l'eau pour la
dilution et mélanger a vitesse moyenne pendant 1
Sucre inverti 1,5% 1,5% 69 . 9 ¥ P
min.
Sel 0.5% 0.5% 29 ° Mélanger a vitesse élevée pendant 6 minutes
Ajouter le bicarbonate de sodium dilué dans l'eau, la
Lécithine de soja liquide | 0,25% 0.25% 1g farine T55 et la poudre TAMALGA® et mélanger a
vitesse moyenne pendant 4 min
Pyrophosphate de 0.5% 0.5% 29 ° Ajouter les pépites de .chocolat et mélanger a vitesse
sodium moyenne pendant 2 min
Peser 40 g de pate et former les cookies
Amidon de mais 1,25% 1,25% Cuire 15 min & 160°C
Eau 5,5% 5,5%
Bicarbonate de sodium 0,5% 0,5%
Farine de blé T55 36% 36%
Pépites de chocolat 18% 18%
Oeufs liquides 3% -
Poudre de Tamalga™ = 0,6 %
Eau pour la dilution de 2
Tamalga™ 2,4%




