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Recept inspiratie  
Supreme

25

Snijden

Rollen
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Stap voor stap

1.  Meng de ingrediënten 3 minuten
2.  Kneed 4 -5 minuten
3.  Bol op en rol uit tot 1 cm dikte en leg voor 30 minuten in de 

vrizer (Dek af met plastic folie)
4.  Laat het deeg een nacht in de koeling rusten
5.  Voeg 1000 gram Montique toerboter toe in toeren
6.  Toeren: 1x4 + 1x3 (kan achter elkaar)
7.  Let op: niet dunner toeren dan 8 mm
8.  30 minuten kooelen, dan is het deeg klaar voor gebruik.

Voor ca. 30 stuks met afweeggewicht 300 gram

Bak af 
20 minuten bij 175 °C met de 

schuif open. 
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Afwerking

Ingrediënten getoerd gerezen
• 2.100 gram Super patent kristal artikelnummer 58109

• 1.400 gram Artisinaal artikelnummer 58280

• 37,5 gram zout artikelnummer 58289

• 350 gram kristal suiker artikelnummer 58288

• 70 gram honing artikelnummer 58262

• 175 gram zachte roomboter artikelnummer 65222

• 175 gram verse gist artikelnummer 65220

• 175 gram weko scharrel heel ei artikelnummer 65700

• 700 gram volle melk (ijskoud) artikelnummer 62134

• 700 gram water (ijskoud) 

1. Rol het deeg uit tot +/- 4 mm dikte
2. Snijd banen van 3 cm breed en 40 cm
3. lang
4. Gebruik een ring of een blikje (beschuit-

vorm) en vet deze in met bakspray
5. Rol de gesneden banen op en leg ze in de 

vorm
6. Plaats ze vervolgens in de narijskas
7. Let op: deze mag niet warmer zijn dan
8. 28˚C, anders smelt je toerboter
9. Als de vormen voor 85%/90% volgerezen 

zijn kunnen ze afgebakken worden.
10. Plaats voor het bakken er een vel 

bakpapier op de vormen en hierbovenop 
een bakplaat.

Getoerd gerezen

plaats in de vorm

Rijzen

Afdekken

Afbakken

Supreme

De supreme kan je op verschillende 
manieren vullen en afwerken. 

Vul de koek met een vanille 
creme of één van de crema’s 
van Callebaut

CB 811 Pure Chocolade 
crema 5kg artikelnummer 34991
CB W2 Witte chocolade 
crema 5kg artikelnummer 34992
CB Karamel Gold chocolade 
crema 5kg artikelnummer 34993
CB Doppia Nocciola Hazeln. 
crema 5kg artikelnummer 34994

Tip: werk de supreme hartig af, 
en vul met een bechamelsaus en 
garneer met geitenkaas en plakjes 
spek en parmezaanse kaas


