Odkryj nowg jakosc

w twoich przepisach

z Wajko - doskonatg
alternatywa dla jajek!




® :
wa FUNKCYJNY ROSLINNY
ZAMIENNIK JAJ KURZYCH

ko . FUNCTIONAL PLANT
BASED EGG REPLACER

Opis produktu
Waijko to produkt przeznaczony do stosowania
zamiennie za jajka kurze, w proporcji 1:1w roznych
przepisach cukierniczych, piekarniczych i gastrono-
micznych. Doskonale sprawdza sieg jako emulgator,
spulchniacz i element Zelifikujgcy.

Product description

Wajko is a product intended for use as a substitute
for chicken eggs, ina 1:1 ratio, in various confectionery,
bakery, and culinary recipes. It works perfectly asan
emulsifier, leavening agent, and gelling agent.

Przygotowanie produktu

Aby otrzymac odpowiednik 1 jajka zmieszaj 5 g proszku
Wajko z 45 g wody. W tym celu uzyj blendera recznego
lub kielichowego. Uzywaj w przepisach jak jajko kurze.
Zaleca sie przygotowanie wigkszej ilosci Wajka,

w odniesienu do przygotowywanego przepisu np. jako
zamiennik dla 20 jaj kurzych przygotuj odpowiednio
100 g proszku Wajko i 900 g wody.

Product preparation

To obtain the equivalent of 1egg. mix 5 g of Wajko
powder with 459 of water. Use a hand blender or jug
blender for this purpose. Use in recipes as you would
use a chicken egg.

It is recommended to prepare a larger quantity of Wajko
in relation to the recipe being prepared. For example,

as a substitute for 20 chicken eggs, prepare 100 g

of Wajko powder and 900 g of water accordingly.




Deklaracje

Produkt bezglutenowy / Wolny od alergenow
Weganski / Odpowiedni dla oséb

uczulonych na jajka

Declarations
Gluten-free product / Free from allergens
Vegan / Suitable for individuals allergic to eggs

Parametry

Wysoki stopien spieniania
Gestosc zblizona do jajka kurzego
Wielofunkcyjnosc

Zastegpowanie jajek w stosunku 1:1

Parameters

High foaming capacity
Density similar to chicken egg
Versatility

1:1egg replacement




100 g Wajka rozroblonego
100 g cukru

100 g maki pszenneJ it e RN
Skorka poma?énczowa z 1 pomaranczy ?“«?* L.
Waijko zapieni¢ wraz z cukrem. Masto lub margaryne
roztopi¢ w rondelku ze skorka pomaranczows.
Roztopiony ttuszcz d lewajgc powoli do spie-
nlonej masy Waj wsypac przesiang
make i delikatnie wymiesza dajgc silikonowg
szpatutka. Plgcwspecjal nych formach w180 C

przez 25 min S

KREM PATISSIERE

400 ml mleka roslinnego
80 g Wajko rozrobionego
50 g cukru

50 g maki pszennej
1laska wanilii

Laske wanilii przecig¢ wzdtuz, wydoby¢ nasionka i dodac je do mleka razem

z nacigtg todyzka wanilii. Catos¢ zagotowaé. W osobnym naczyniu potgczyc
Wajko z cukrem. Okoto ¥4 zagotowanego mleka doda¢ do masy z cukrem,
rozmieszac i doda¢ make energicznie mieszajgc. Masg wla¢ do mieka, dobrze
rozmieszac i gotowac przez okoto 3 minuty.

Zdjg¢ z ognia, przetozy¢ do osobnego naczynia, przykry¢ folig spozywcza tak,
Zeby dotykata catej powierzchni kremu i schtodzi¢ przez noc w lodéwce.




