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Рекомендации по применению сухих начинок.
1. Сухая начинка «Чеснок с зеленью»:
В сливочное масло либо маргарин (20-25°С) добавить по вкусу смеси вкусоароматической «Чеснок с зеленью» (на 100г до 5г начинки), хорошо перемешать на средней скорости в течении 2 минут.

В качестве начинки можно использовать любые ингредиенты: бекон, ветчина, сыр, сметана, майонез и т.д., смешанные в любых пропорциях и в любом составе. Пример:
1. Для получения сметано-чесночного соуса в 100г сметаны любой жирности добавляем 10-15г питьевой воды (в зависимости от густоты сметаны), соль по вкусу и 3г сухой начинки «Чеснок с Зеленью», тщательно перемешиваем. Соус готов.
2. Для получения начинки для багетов в 100г майонеза любой жирности вносим 100-150г. тертого сыра (количество сыра может быть любым по желанию и стоимости. Сыр может быть заменен либо дополнен другими ингредиентами) и 10-12г сухой начинки «Чеснок с зеленью». Тщательно перемешиваем. Начинка готова.

3. Для получения чесночной смазки в 100г теплой (30-50°С) питьевой воды разводим 3-5г сухой начинки «Чеснок зеленью» и тщательно перемешиваем. Смазка готова.
Для внесения сухой начинки «Чеснок с зеленью» в тесто на 1000г муки берем 10г сухой начинки «Чеснок с зеленью», вносим в конце замеса. 
2. Сухая начинка «Томат-базилик»:

В сливочное масло либо маргарин (20-25°С) добавить по вкусу смеси вкусоароматической «Томат-базилик» (на 100г до 5г начинки), хорошо перемешать на средней скорости в течении 2 минут.

В качестве начинки можно использовать любые ингредиенты: бекон, ветчина, сыр, сметана, майонез и т.д., смешанные в любых пропорциях и в любом составе. Пример:

1. Для получения сметано-томатного соуса в 100г сметаны любой жирности добавляем 10-15г питьевой воды (в зависимости от густоты сметаны), соль по вкусу и 3г сухой начинки «Томат-базилик», тщательно перемешиваем. Соус готов.

2. Для получения начинки для багетов в 100г майонеза любой жирности вносим 100-150г. тертого сыра (количество сыра может быть любым по желанию и стоимости. Сыр может быть заменен либо дополнен другими ингредиентами) и 10-12г сухой начинки «Томат-базилик». Тщательно перемешиваем. Начинка готова.

3. Для получения томатной пасты в 100г теплой (30-50°С) питьевой воды разводим 20г сухой начинки «Томат-базилик» и тщательно перемешиваем. Смазка готова.

