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Opscheppers is een kant-en-klaar deeg in 10 verschillende smaken. U hoeft het deeg slechts 
te ontdooien en daarna af te bakken. Opscheppers levert u o.a. gemak, de geur  van vers  
gebakken koek op de winkelvloer (beleving) en een uitstekende marge!

Opscheppers lèkker in de koude dagen!

Inspired by: Koekjesbakkerij Veldt

Verkrijgbaar in de smaken:

Opscheppers 
Haver Cranberry Rozijn	

Opscheppers 
Haver Appel Kaneel

Opscheppers
Haver Caramel Zeezout

Opscheppers  
Haver Chocolade

Opscheppers 
Haver Speculaas

Opscheppers
Kokos

Opscheppers 
Kokos Chocolade

De haveropscheppers  
en kokosopscheppers  
16 minuten bakken.

Opscheppers
Sprits Naturel				  
			 

Opscheppers  
Sprits Appel Gember			 
			 

Opscheppers  
Sprits Caramel Fudge			
			 

De spritsopscheppers  
20 minuten bakken.

Inspired by: Dossche Mills.

Ingrediënten 
 
Deegsamenstelling   		                     %	
Toendra			   100
Zout			   2
Gist			   4
Kleinbroodpoeder			   5
Ei			   10
Suiker			   10
Debic Constant Boter 			   10
Water 			   45

Vulling
Rozijnen			   30
Gebruneerde hazelnoten			   30

 

 

Bereiding
Mengen 	 8 minuten langzaam
Kneden 	 tot een soepel deeg  

(de boter toevoegen als 
de gluten zijn gevormd)

Vulling 	 direct doordraaien
Deegtemperatuur 	 27 °C
Afwegen 	 2.400 gram-30 stuks
Bolrijs 	 10 minuten
Verdelen/opbollen	 10 minuten bolletjesrijs
	 Bolletjes platduwen –  

of rollen
Narijs 	 ca. 80 minuten
Decoreren 	 heel licht bestuiven  

met roggebloem
Bakken 	 kort en koud bakken 
Baktijd	 11 minuten
Baktemperatuur	 220°C, niet te donker 

afbakken

Ovenkoek - Toendra, rozijnen & hazelnoten
Receptuur uitgaande 3 Kg Toendra = 90 stuks Ovenkoeken.

Voor alle producten geldt; 
•	 Emmer geheel laten ontdooien
•	 Koeken scheppen met een ijsknijper  

(ijslepel maat 16) op een bakplaat 
	 met bakmatje of bakpapier.
•	 Afbakken bij een temperatuur van 165 °C  

baktijd afhankelijk per soort.
•	 De spritsopscheppers 20 minuten bakken.

•	 De haveropscheppers en kokosopschep-
pers 16 minuten bakken.

•	 Deze baktijden zijn gericht op een ‘chewy’ 
bakresultaat.

•	 Meerdere keren per dag naar behoefte 
afbakken.

•	 Producten niet voorverpakt maar per stuk 
verkopen.




