
Wszystko z
KOMPLET
Pàczki maÊlane



MaÊlane ciasto dro˝d˝owe
na cha∏ki, babki itp.

Przepis A
KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
cukier 50 g
mas∏o 50 g
jajka (2 sztuki) 100 g
woda 350 g
dro˝d˝e 40-50 g

∏àczna iloÊç  1590-1600 g

Przepis B
KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
cukier 50 g
mas∏o 50 g
jajka  (4 szt.) 200 g
woda 300 g
dro˝d˝e 40-50 g

∏àczna iloÊç 1640 g – 1650 g

Wszystkie sk∏adniki wyrobiç na ciasto.

temp. ciasta: ok. 24 °C 
czas zagniatania: 2+6 minut (miesiarka spiralna)

lub 15 minut (miesiarka z kotwicà)

czas spoczynku ciasta: ok. 15 minut

Ciasto maÊlane
na pàczki, plecionki i inne wypieki

Przepis A
KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
jajka  (5 szt.) 250 g
woda 275 g
dro˝d˝e 70 g

∏àczna iloÊç  1595 g

Przepis B
KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
jajka  (3 szt.) 150 g
woda 350 g
dro˝d˝e 70 g

∏àczna iloÊç 1570 g

temp. ciasta: 24 °C (ciasto powinno
byç ch∏odne)

czas zagniatania: 2+6 minut (miesiarka spiralna)
lub 15 minut (miesiarka z kotwicà)

czas spoczynku ciasta: ok. 15 minut
czas spoczynku nawa˝ki: ok. 15 minut
czas gary w komorze
fermentacyjnej: 45 – 60 minut
temp. gary: 37ºC (80 – 85% wilgotnoÊci)
temp. t∏uszczu: ok. 170 ºC

Mro˝enie i proces przerywanej gary:
Ciasta z mieszanki KOMPLET Pàczki maÊlane nadajà
si´ do mro˝enia i procesu przerywanej gary (mro˝enie
szokowe). Mro˝one ciastka rozmra˝aç w tempetaturze
pokojowej (ok. 1 godz.) po czym garowaç, jak
normalne pieczywo.

KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
twaróg (chudy) 250 g
mas∏o 50 g
dro˝d˝e 100 g
jajka 100 g
woda (w zale˝noÊci od twardoÊci twarogu) ok. 300 g

∏àczna iloÊç 1800 g

Wykonanie: jak wy˝ej

MaÊlane ciasto serowe 
na pieczywo t∏uszczowe

Ciasto podstawowe wg. przepisu A lub B, g∏ówk´ i t∏ów 
z formy jak na szkicu (80 g ciasta). Z ugotowanego 
i pomalowanego jajka u∏o˝yç brzuszek, ca∏ego zajàca
odstawiç do wygarowania. Posmarowaç ˝ó∏tkiem, piec
przy otwartym ciàgu.

czas gary: 20-30 min.
temp. pieczenia: ok. 200  ºC

Ciasta z mieszanki KOMPLET Pàczki maÊlane
doskonale nadajà si´ do mro˝enia oraz metody
przerywanej gary.
Ciastka po wyrobieniu od razu zamroziç.
Rozmra˝anie w temp. pokojowej ok 1 godz. po czym
normalna gara, zalecane 3/4 gary.

Wielkanocne zajàce
z ciasta dro˝d˝owego



Przepis A
KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
woda 500 g
dro˝d˝e 50 g

∏àczna iloÊç  1500 g

Przepis B
KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
jajka  100 g
woda 400 g
dro˝d˝e 50 g

∏àczna iloÊç  1550 g

czas zagniatania: 2+6 minut (miesiarka spiralna)

lub 15 minut (miesiarka z kotwicà)

czas spoczynku przed
zaciàgni´ciem t∏uszczu: ok. 10 min.

Prze∏o˝yç t∏uszczem 3x1

temp. pieczenia: 200-210 ºC
czas pieczenia: ok. 15 min.

dla ciastek sztukowych

MaÊlane ciasto pó∏francuskie
– plunder –

ciasto maÊlane na cha∏ki wg przepisu A lub B 2000 g
nadzienie kremowe (patrz przepis) 900 g
rodzynki 200 g

Ciasto podstawowe rozwa∏kowaç na prostokàt 125x45 cm,
na∏o˝yç krem, posypaç rodzynkami. 
Ciasto zwinàç, pokroiç na ok. 42 dro˝d˝ówki, po∏o˝yç
na blach´ wy∏o˝onà pergaminem. Po osiàgni´ciu prawie
pe∏nej gary wypiekaç.
Po wypieczeniu nanieÊç cienkà warstw´ KOMPLET Kiddy
Gel lub glazury Fondant.

Nadzienie kremowe:
woda (zimnej) 1000 g
KOMPLET Krem Patissiere 400 g
cukier 50 g
KOMPLET Kochkrem 150 g

Wszystkie sk∏adniki dobrze wymieszaç.

Ciasto maÊlane na dro˝d˝ówki
(60 x 40 cm)

ciasto maÊlane na cha∏ki wg przepisu A lub B 1000 g
mas∏o (do posmarowania)
cukier (do posypania)

temp. pieczenia: 180 – 190 ºC

Ciasto dro˝d˝owe podzieliç na dzielarce na 30 cz´Êci
i dobrze “zaokràgliç”.

Istniejà dwa sposoby przygotowania:

1. Wysokie blachy okràg∏e lub kwadratowe dobrze
wysmarowaç mas∏em, posypaç cukrem, wy∏o˝yç
ciastka.

2. Ciastka wy∏o˝yç na dobrze nat∏uszczonà blach´,
po osiàgni´ciu gary posmarowaç mas∏em i posypaç
cynamonem.

Makaron rurkowy

Rozwa∏kowaç 1000 g ciasta pó∏francuskiego na
ok. 65x40 cm, pokroiç na trzy pasy. Wyszprycowaç na
nie 500 g marcepanu lub masy orzechowej. Pasy
zrolowaç i uplesç z nich ko∏acze. W∏o˝yç w formy
o Êrednicy 26 – 28 cm, wygarowaç i wypiec. 
Po wypieczeniu na∏o˝yç cienkà warstw´ KOMPLET Kiddy
Gel morelowy lub glazury Fondant.

temp. pieczenia: ok. 180 °C
czas pieczenia: ok. 50 min.

Uwaga: Tylko w przypadku zastosowania mas∏a jako
t∏uszczu mo˝na mówiç o maÊlanym cieÊcie
pó∏francuskim.

MaÊlane ko∏acze
z marcepanem i orzechami



ciasto maÊlane na cha∏ki
wg przepisu A lub B 250 g  lub 500 g
nadzienie orzechowe 125 g lub 200 g

Ciasto rozwa∏kowaç na gruboÊç 2,5 – 3 cm, na∏o˝yç
nadzienie orzechowe, ciasto zawinaç.
Ciasto przeciàç wzd∏u˝ i tak zapleÊç, by maci´te 
powierzchnie znajdowa∏y si´ u góry.
Cha∏ki po∏o˝yç na blach´ lub do formy. Po osiàgni´ciu
3/4 gary wypiec. Potem nanieÊç pomad´.

czas gary: ok. 30 minut
temp. pieczenia: 190 – 200 ºC
czas pieczenia: 25 – 30 minut

MaÊlane cha∏ki
z nadzieniem orzechowym

ciasto maÊlane na cha∏ki wg przepisu A lub B 1200 g
kruszonka wg przepisu 1, 2 lub 3

Stosujàc szybki czas zagniatania mo˝na osiàgnàç
szczególnie du˝y przyrost obj´toÊci ciasta oraz znacznie
delikatniejsze pieczywo.

czas zagniatania ciasta: 2+4 minuty (miesiarka spiralna)

5+5 minut  (miesiarka z kotwicà)

czas gary: ok. 30 minut
temp. pieczenia: ok. 230 °C
czas pieczenia: ok. 12 minut

Kruszonka – przepis 1

mas∏o 300 g
cukier 200 g
migda∏y 150 g
jajka (1 szt.) 50 g

Mas∏o podgrzaç, dodaç cukier, migda∏y i jajko.
Powsta∏à mas´ podgrzaç, a po lekkim Êciàgni´ciu
rozsmarowaç na rozwa∏kowanym cieÊcie.Upiec.

Kruszonka – przepis 2

KOMPLET Krem Patissiere (gotowy) 1200 g
mas∏o 150 g
migda∏y 150 g

Ciasto rozwa∏kowaç i nak∏uç. Wyszprycowaç krem 
“w kratk´”. W pola mi´dzy kremem nalo˝yç mas∏o,
posypaç cukrem i migda∏ami. Upiec.

Kruszonka – przepis 3

mas∏o 200 g
woda 50 g
KOMPLET Krem Patissiere 40 g
cukier 150 g

Ciasto rozwa∏kowaç i nak∏uç. Mas∏o, wod´, krem i cukier
dobrze wymieszaç. Mas´ wyszprycowaç punktowo na
ciasto. Posypaç migda∏ami i cukrem. Upiec.

Ciasto maÊlane z migda∏ami
(60 x 40 cm)

ciasto maÊlane na cha∏ki wg przepisu A lub B 1500 g
∏ezki czekoladowe lub siekana kuwertura 150 g

nawa˝ka: ok. 1.650 g
temp. pieczenia: ok. 210 ºC
czas pieczenia: ok. 12 minut

Kawa∏eczki czekolady wrzuciç do ciasta, odstawiç.
Po ok. 15 minutach gary ciasto podzieliç na dzielarce
i zaokràgliç. Po osiàgni´ciu po∏owy gary posmarowaç
jajkiem. Po osiàgni´ciu pe∏nej gary szybko odpiec.

Bu∏eczki maÊlane z czekoladà



ciasto maÊlane na cha∏ki
wg przepisu A lub B 1100 – 1200 g
KOMPLET Krem Patissiere 800 g
woda (ok. 35 ºC – do kremu) 2000 g
kruszonka maÊlana (przepis poni˝ej) 1000 g

Ciasto podstawowe rozwa∏kowaç i nak∏uç. Przygotowaç
krem ∏àczàc KOMPLET Krem Patissiere z wodà, na∏o˝yç
na ciasto. Posypaç kruszonkà.

czas gary: ok. 30 minut
temp. pieczenia: ok. 210 °C
czas pieczenia: ok. 30 minut

Ciasto maÊlane z kruszonkà
(60 x 40 cm)

ciasto maÊlane na cha∏ki
wg przepisu A lub B 400 g
kruszonka maÊlana (przepis poni˝ej) 250 g

Ciasto rozwa∏kowaç i nak∏uç. Po osiàgni´ciu 3/4 gary
pokropiç wodà, posypaç kruszonkà.

czas gary: ok. 30 minut
temp. pieczenia: ok. 200 °C
czas pieczenia: ok. 25 minut

Kruszonka maÊlana

KOMPLET M+S 1000 g
mas∏o 400 – 450 g

Wyrobiç w maszynie na kruszonk´.

Uwaga: Do wypieków maÊlanych mo˝na u˝yç kremów
zawierajàcych wy∏àcznie t∏uszcze mlekowe.
KOMPLET Krem Patissiere jest takim kremem – zawiera
tylko t∏uszcze mlekowe.
Kruszonka maÊlana powinna zawieraç 30 % mas∏a
w stosunku do iloÊci u˝ytej màki.

Ciasto maÊlane z kruszonkà
(∅ 26 cm)

KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
twaróg (chudy) 250 g
cukier 150 g
jajka (3 szt. 150 g
woda ok. 250 – 300 g
dro˝d˝e 70 g
rodzynki 250 g
migda∏y 100 g
temp. ciasta: ok. 25 ºC
czas spoczynku ciasta: 2 x 15 minut
czas gary: ok. 40 minut
temp. pieczenia: ok. 190 ºC

(na koƒcu z zaparowaniem)
czas pieczenia: ok. 40 minut
Wszystkie sk∏adniki (bez migda∏ów i owoców) wymieszaç
na jednolite ciasto. Na koƒcu dodaç owoce i migda∏y.
Po pierwszym spoczynku podzieliç ciasto na k´sy
i zaokràgliç. Po drugim spoczynku zagnieÊç ponownie,
uformowaç owalne strucle serowe i u∏o˝yç na blasze.
Po upieczeniu posmarowaç mas∏em, posypaç cukrem
oraz cukrem dekoracyjnym KOMPLET Neuschnee.

Strucel serowy

Z ciasta na strucle serowe (z owocami lub bez) nawa˝yç
1800 g, podzieliç na dzielarce i uformowaç rogaliki.
Po wypieczeniu posmarowaç mas∏em i posypaç cukrem.
czas gary: 30 minut
temp. pieczenia: ok. 200 ºC
czas pieczenia: ok. 13 minut

Rogaliki serowe

KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
mas∏o 50 g
twaróg (chudy) 250 g
dro˝d˝e 70 g
jajka (8 szt.) ok. 400 g
temp. ciasta: ok. 25 °C
czas zagniatania: 2+6 minut  (miesiarka spiralna)

lub 15 minut (miesiarka z kotwicà)

czas spoczynku ciasta: ok. 20 minut
nawa˝ka: ∅ 26 cm 300 g 

∅ 18 cm 150 g 
60x40 cm 1100 g

temp pieczenia: ok 200 ºC
czas pieczenia: w zale˝noÊci od wielkoÊci ciasta

MaÊlane ciasto serowe
(jako spody do ciast owocowych)



KOMPLET Pàczki maÊlane 1000 g
mas∏a 50 g
cukier 100 g
woda 250 g
jajka (6 sztuk) 300 g
dro˝d˝e ok. 80 g
siekane migda∏y 100 g
rodzynki 250 g

∏àczna iloÊç 2130 g

czas spoczynku ciasta: 30 minut
czas gary: ok. 75 minut
temp. pieczenia: ok. 170 ºC

Wszystkie sk∏adniki z wyjàtkiem owoców wyrobiç 
w maszynie, na koƒcu dodaç owoce. Rodzynki mo˝na
wczeÊniej namoczyç w rumie. Po wypieczeniu posypaç
KOMPLET Neuschnee, nanieÊç glazur´ lub KOMPLET
Kiddy Gel morelowy.

A) z t∏uszczem maÊlanym z mas∏em
KOMPLET Pàczki maÊlane 4000 g 4000 g
t∏uszcz maÊlany 1200 g 
mas∏o 1500 g
woda lub mleko 500 – 550 g 500 – 550 g
marcepan 100 g 100 g 
przyprawy ok. 20 g ok. 20 g
B)
woda lub mleko 900 – 1000 g 700 – 800 g
dro˝d˝e 300 g 300 g
C)
rodzynki 2800 g 2800 g 
skórka cytrynowa
lub pomaraƒczowej (krojona) 1000 g 1000 g 
migda∏y 1000 g 1000 g 
rumu 200 g 200 g 

Ze sk∏adników (A) przygotowaç ciasto z posypkà lub
kruche. Do ciasta dodaç dro˝d˝e rozrobione w wodzie
lub mleku (B).

czas zagniatania: 1+5 minut (miesiarka spiralna)

lub 2+9 minut (miesiarka z kotwicà)

temp. ciasta: ok 25 ºC

Ciasto odstawiç na 15 min. Dodaç rodzynki namoczone
w rumie (C). Gotowe ciasto na strucle odstawiç
na 15 minut potem odwa˝yç k´sy ciasta i uformowaç
strucle. Odstawiç do garowania na ok. 15 minut, potem
odpiec.

temp. pieczenia: 190 ºC (blachy dolne)
czas pieczenia: ok. 65 minut

(na strucle w formach)

Po wypieczeniu jeszcze ciep∏e strucle posmarowaç
mas∏em i posypaç cukrem. Po ostygni´ciu posypaç
KOMPLET Neuschnee i zapakowaç.

Uwaga: Na strucle nie pieczone w formach ciasto
powinno byç nieco twardsze. Przyprawy dodawaç
bardzo ostro˝nie. Wystarczy ma∏a iloÊç przypraw
do strucli lub troch´ cytryny. Strucle nale˝y wypiekaç
na podwójnych blachach lub na blachach
z pergaminem.

Babki maÊlane Strucel maÊlany

Reƒskie ciasto maÊlane z budyniem
(58 x 78 cm)

KOMPLET POLSKA Sp. z o.o.
ul. Chlebowa 2, 62-080 Tarnowo Podgórne 
Tel. 061/896 71 00, Fax 061/896 71 01

e-mail: biuro@komplet.pl
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KOMPLET BERLIN GmbH
Nunsdorfer Ring 18, 12277 Berlin 
Tel. 0 30/72 39 72-0, Fax 0 30/72 39 72-99 

www.komplet.com

maÊlane ciasto dro˝d˝owe na cha∏ki
wg przepisu A lub B 1800 g
mas∏o 700 g
cukier 500 g
jajka 450 g
KOMPLET Krem Patissiere 500 g
woda 1250 g
migda∏y 150 g

∏àczna iloÊç 5350 g

czas gary: ok. 30 minut
temp. pieczenia: ok. 190 ºC
czas pieczenia: ok. 30 minut

Ciasto rozwa∏kowaç i po∏o˝yç na blach´. Pozosta∏e
sk∏adniki (bez migda∏ów) krótko wymieszaç
i rozsmarowaç na ciasto. Posypaç migda∏ami i po
osiàgni´ciu gary ciasto odpiec.


