Sen ogrodnika
3 torty, @26 cm

KOMPLET Black Soft przygotowaé wedtug przepisu
podstawowego.

nawazka ciasta: 600 g
temperatura pieczenia: 180°C
czas pieczenia: okoto 20-25 minut

Dekoracja:

woda 2.000 g
KOMPLET Krem Patissiere Full 800 g
widrki czekoladowe 60 g
mandarynki z lekkiego syropu 600 g

faczna ilosé 3.460 g
Wykonanie:

Po wystygnigciu z kazdego spodu odciaé krazek

o grubosci okolo 0,5 cm 1 zetrzeé na grubej tarce.
Przygotowaé KOMPLET Krem Patissiere Full wedtug
przepisu podstawowego. Do kremu dodaé widrki
czekoladowe. Kazdy spdd wylozyé mandarynkami,
a na nie wysmarowaé gotowy krem formujac
potkule. Posypaé okruchami startego ciasta.
Udekorowaé pudrem dekoracyjnym KOMPLET
Neuschnee.

Sen ogrodnika

ciasto 60xgocm

Ciasto przygotowac wedlug przepisu podstawowego.

1.850 g
180°C
okoto 35-40 minut

nawazka masy Black Soft:
temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

Dekoracja:

woda 2500 g
KOMPLET Krem Patissiere Full 1.000 g
widrki czekoladowe N0g
mandarynki 800 g
faczna ilosé 4390 g

Wykonanie:

Po wystygnigciu ciasta odciaé warstwe o grubosci okoto
0,5 cm i zetrzeé na grubej tarce. Przygotowaé KOMPLET
Krem Patissiere Full wedlug przepisu podstawowego.
Do kremu dodaé wibrki czekoladowe. Spdd wylozyé
mandarynkami. Na to nanie$¢ warstwe kremu.
Posypaé okruchami startego ciasta. Udekorowa¢
pudrem dekoracyjnym KOMPLET Neuschnee.
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Ciasto malinowe z migdatami

4 formy papierowe, @17 cm

KOMPLET Black Soft
olej rodlinny

Jjaja

woda

migdaty

Dekoracja:
mrozone maliny
platki migdatowe

faczna ilosé

Wykonanie:

1.000 g
450 g
200 g
200 g
100 g

1.950 g

200 g
60 g

260 g
2210¢

Wszystkie skfadniki ciasta oprocz migdaléw ubijaé

przez 3 minuty do uzyskania jednolitej masy.

Na koniec dodaé¢ migdaly, wszystko razem wymieszac.
Mrozone maliny obtoczy¢ w KOMPLET Saftbinder
1 wylozy¢ na uprzednio przygotowana mas¢ po 50 g

na kazda formg. Calo$¢ posypaé platkami

migdatlowymi. Mozna posypac cukrem krysztalem.

nawazka: 450 g
temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: okoto 40-45 minut

Ciasto gruszkowe

60x40 cm

KOMPLET Black Soft 1.500 g
olej roslinny 675¢g
Jjaja 300-350 g
woda 300 g
sickane orzechy wloskie 300 g

3.075-3.125 ¢
Dekoracja:
gruszki w syropie 900 g
taczna ilosé 3.975-4.025 ¢

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki oprécz orzechéw, ubijaé przez

3 minuty do uzyskania jednolitej masy. Na koniec
dodaé orzechy, wszystko razem wymieszaé. Powstala
mas¢ wyla¢ na uprzednio natluszczona blachg.
Wylozy¢ gruszki i upiec.

170-180°C
okoto 40-45 minut

temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

Ciasto po wystygni¢ciu udekorowaé KOMPLET Kiddy
Gel Favourite i wyszprycowac cienka kratk¢ z KOMPLET
Kiddy Choco.

Abel + Schafer Volklingen

SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

KOMPLET Polska

biuro@komplet.pl - www.komplet.pl

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgdrne
tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
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100% MIESZANKA DO PRODUKCJI CIEMNYCH CIAST
BISZKOPTOWO - TtUSZCZOWYCH.

KOMPLET Black Soft

Delikatne ciasto z czarng duszq!




KOMPLET Black Soft

Zalety produktu:

¢ roznorodne mozliwosci zastosowania,

* fatwe 1 racjonalne przygotowanie,

* gotowe ciasto mozna zamrazac,

* ciasto mozna wykorzysta¢ w maszynach dozujacych,
* wspanialy, aromatyczny smak kakao,

* soczyste ciasta, dlugo zachowujace Swiezos¢.

Receptura podstawowa:

KOMPLET Black Soft 1.000 g
olej roslinny 450 g
Jjaja 200 g
woda 200 g
faczna ilosé 1.850 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ubijac na jednolita masg przez
okoto 3 minuty.

temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: okoto 40 minut

Muffinki Schoggi

KOMPLET Black Soft 1.000 g
olej roslinny 450 g
Jjaja 300 g
woda 200 g
KOMPLET tezki Czekoladowe 400 g
faczna ilosé 2350 ¢
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki, oprocz KOMPLET tezki Czekoladowe,
ubijaé przez okoto 3 minuty do uzyskania jednolitej masy.
Potem doda¢ fezki czekoladowe, krotko wymieszaé. Powstala
masa wypelni¢ Kapsle KOMPLET Sun Muffin.

nawazka: okolo 70 g
temperatura pieczenia: okolo 180°C
czas pieczenia: okoto 35-40 minut

Sen Karaibow

60x40 cm
KOMPLET Black Soft 2.000 g
olej roslinny 900 g
Jaja 400 g
woda 400 g
taczna ilosé 3.700 g
Dekoracja:
mandarynki z lekkiego syropu 700 g
krem kokosowy (patrz przepis ponizej) 900 g
1.600 g
taczna ilosé 5300 ¢g
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ubijaé na jednolita masg przez 3 minuty,

po czym wylaé na uprzednio wysmarowana tluszczem blachg.

Uzywajac karbowanego zdobnika wyszprycowaé na ciasto
skratke® z kremu kokosowego. Na to wylozy¢é mandarynki.
Calos¢ upiec.

temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: okoto 40-45 minut

Po ostygnieciu nablyszczy¢ ciasto KOMPLET Kiddy Gel Favourite

1 posypaé widérkami kokosowymi.

Krem kokosowy

przepis podstawowy

KOMPLET Krem Patissiere 300 g
wiérki kokosowe 700 g
cukier 400 g
Jaja 600 g
woda 600 g
faczna ilos¢ 2.600 g
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki mieszaé przez okoto 3 minuty do uzyskania

jednolitej masy, po czym odstawi¢ na 5 minut.

Ciasto ze sliwkami

60x40 cm
ciasto 2900 g
orzechy wloskie siekane 500 g
KOMPLET Masa Percepanowa 500 g
Sliwki 1.000 g
kruszonka maslano-cynamonowa 500 g
taczna ilosé 5.400 g

Wykonanie:

Przygotowa¢ ciasto wedlug przepisu podstawowego.
Doda¢ sickane orzechy wloskie. Mas¢ wyla¢ na uprzednio
wysmarowang tluszczem blachg. Na nig wyszprycowac
punktowo KOMPLET Mase Percepanowg i wylozy¢ sliwki.
Posypa¢ kruszonka maslano-cynamonowsa i upiec.

temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: okoto 40-45 minut

Po wystygnigciu ciasto udekorowaé KOMPLET Magic Fondant.

Kruszonka maslano-cynamonowa

KOMPLET M+S Ciasto Kruche 1.000 g
masto 500 g
cynamon 10¢g
taczna ilosé 1.510 ¢
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki wyrobié¢ do zadanej konsystencji.

Ciasto Diabolo

60x40 cm

KOMPLET Black Soft 1.500 g

olej roslinny 675¢g

jaja 300 g

woda 300 g
2775 ¢

Dekoracja:

wisnie 900 g

kruszonka maslano-cynamonowa 800 g
1.700 g

taczna ilosé 4475 ¢

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta ubija¢ do uzyskania
jednolitej masy przez okoto 3 minuty. Catosé wylaé
na uprzednio wysmarowana tluszczem blachg.
Wisnie wyltozy¢ na ciasto, wierzch posypac kruszonka
maslano-cynamonows. Upiec.

temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: okoto 35-40 minut

Krem Patissiere Full (gotowy) 2.800 g

Po wystygni¢ciu udekorowa¢ ciasto kremem
1 posypac 20 g kakao.

Krem Patissiere Full

przepis podstawowy

KOMPLET Krem Patissiere Full 800 g
woda 2.000 g
taczna ilosé 2.800 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i ubié¢ uzyskujac duza
objgtosc.

Kremowe ciasto z jabtkami

60x40 cm

KOMPLET Black Soft 1.500 g

olej roslinny 675¢

Jjaja 300 g

woda 300 g
2775¢g

Dekoracja:

jabtka (prazone) 1.000 g

kruszonka maslano-cynamonowa 800 g
1.800 g

taczna ilosé 4575 ¢

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki polaczy¢ 1 ubijaé przez 3 minuty.
Powstata mas¢ wylaé na uprzednio wysmarowana
tluszczem blachg. Jabtka rozprowadzi¢ na ciescie,
calo$é posypaé kruszonka maslano-cynamonowa.
Upiec.

temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: okoto 35-40 minut
Krem Patissiere Full (gotowy) 2800 g

Po wystygnigciu udekorowaé ciasto kremem 1 pasta
czekoladowa KOMPLET Kiddy Choco.




