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KOMPLET przekasek
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Przekaska wiejska z jajkiem i boczkiem

60 sztuk

. Ciasto:

. KOMPLET Italomix Trentino 0,900 kg
+ maka pszenna typ 500 2,250 kg
. olej roslinny 0,150 kg
o drozdze 0,100 kg
. woda 1,800 kg
¢ sdl 0,015 kg
: 5,215 kg

Wykonanie:

Sktadniki ciasta wymiesza¢ w miesiarce spiralnej
do uzyskania jednolitej konsystencji.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty
Gotowe ciasto podzieli¢ na 2 presy.

nawazka: 2,60 kg

Wode¢ potaczy¢é z KOMPLET Kremem Bechamel,
startym czosnkiem i przyprawami, wymieszaé przez
3 minuty na $rednich obrotach miksera i odstawi¢ na
10 minut w celu odprezenia.

Sos beszamel:

KOMPLET Krem Bechamel 0,400 kg
woda 1,300 kg
czosnek (Swiezy, starty) 0,030 kg

przyprawy

(pieprz czarny, picprz bialy, gatka muszkatotowa, ziota prowansalskic)

1,730 kg
Dodatki:
jaja 60 sztuk
boczek 0,600 kg

Presy ciasta podzieli¢ 1 zaokraglié. Otrzymane kgsy
rozwatkowaé w celu uzyskania okofo 20 cm prosto-
katnych plackéw. Wylozy¢ sos na brzegi ciasta, zawi-
naé do srodka, uformowaé tédeczke. Powstale prze-
kaski przetozy¢ na blaszke 1 odstawi¢ do fementacji.

czas fermentagji: 25-30 minut

Po uptywie czasu fermentacji wbié jajko i posypaé
boczkiem, cato§é wypiec.

temperatura wypieku: 210 °C
czas wypieku: 15-20 minut



Przekgska cebulowa z makiem

60 sztuk

. Ciasto:

. KOMPLET Italomix Trentino 0,900 kg
T maka pszenna typ 500 2,250 kg
. olej roslinny 0,150 kg
o drozdze 0,100 kg
. woda 1,800 kg
¢ sdl 0,015 kg
. 5,215 kg

Wykonanie: (T .

Skladniki ciasta wymiesza¢é w miesiarce spiralnej
do uzyskania jednolitej konsystencji

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty
Gotowe ciasto podzieli¢ na 2 presy.
nawazka presy: 2,60 kg

Cebule pokroié w kostke, zasypaé sola, zalaé olejem
ro$linnym i odstawi¢ na kilka godzin (najlepiej na noc)
do lodéwki.

Dodatki:
cebula 3,000 kg
ser zOlty (starty) 0,400 kg
s6l 0,100 kg
nasiona maku 0,150 kg
olej roslinny 0,150 kg
3,800 kg
aczna ilosé 9,015 kg

i Presy c1asta pod21ehc 1 zaoqughc Otrzymane sty'

rozwatkowaé w celu uzyskania okoto 15 cm okragltych
splackéw”. Cebul¢ wymiesza¢ z makiem 1 wylozy¢
na ciasto. Przekaski przelozy¢ na blaszkg 1 odstawié
do fermentacji.

czas fermentacji: 25-30 minut

Po uptywie czasu fermentacji przekaski wypiec.

temperatura wypieku: 210 °C

czas wypieku: 15-20 minut

RADA MISTRZA
CEBULARZE MOZNA NA WIERZCHU POSYPAC
STARTYM ZOtTYM SEREM.
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po 60 sztuk

O 3

1 LWykonani_w

.o O i ’ Y " "
Skladniki ciasta wymiesza¢é w miesiarce spiralnej
)

KOMPLET Italomix Trentino
maka pszenna typ 500

olej roslinny

drozdze

woda

sol

=

T
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do uzyskania jednolitej konsystencji.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty
3 minuty — szybkie obroty

Gotowe ciasto podzieli¢ na 2 presy.

nawazka: 2,60 kg

Sktadniki wybranego sosu polaczyé i wymieszaé przez
3 minuty na Srednich obrotach miksera. Odstawié

na 10 minut w celu odprgzenia.

0,900 kg
2,250 kg
0,150 kg
0,100 kg
1,800 kg
0,015 kg

5,215 kg
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. Pizzerinka hawajska

Sos:

« KOMPLET Pizza Mix 0,400 kg
. woda 1,300 kg
: 1,700 kg
¢ Dodatki:

+ ananas (w puszce) 0,600 kg
. szynka 0,600 kg
¢ kukurydza (konserwowa) 0,300 kg
« pomidorki (koktajlowe) 0,600 kg
. ser z6lty (starty) 0,600 kg
. 2,700 kg

<y laczna ilos¢

i

Presy ciasta podzieli¢ i zaokraglié. O,'srzzrmane kesy
rozwatkowac w celu uzyskania okoto 15 cm okragtych
»plackow”. Na Srodek kazdego natozyé 30 g sosu i roz-
smarowacé. Wytozy¢ dodatki. Powstate przekaski prze-
fozy¢ na blaszke 1 odstawié do fermentacji.

czas fermentacji: 25-30 minut
Po uptywie czasu fermentacji przekaski wypiec.

temperatura wypieku: 210 °C

czas wypieku: 15-20 minut




.+ Pizzerinka z biatym sosem - Pizzerinka klasyczna

* Sos beszamel: * Sos:

. KOMPLET Krem Bechamel 0,400 kg . KOMPLET Pizza Mix 0,400 kg
. woda 1,300 kg . woda 1,300 kg
*  czosnek $swiezy 0,030 kg .

: : 1,700 kg
: 1,730 kg *  Dodatki:

+ Dodatki: « oliwki 0,400 kg
. ccbula 0,900 kg o kielbasa 0,600 kg
. boczek 0,600 kg *  pieczarki (surowe) 0,600 kg
*  pieczarki (surowe) 0,900 kg « ser zOlty (starty) 0,600 kg
- ser 2061ty (starty) 0,600 kg : 2,200 kg
g 3,000 kg : §

. . lacznailosé 9,115 kg
. Tacznailosé 9,945 kg s

: o

o

KOMPLET Pizza Mix



60 sztuk
. Ciasto: Dodatki:
. KOMPLET Italomix Trentino 0,750 kg KOMPLET Pikanteria 0,200 kg
* maka pszenna typ 500 1,880 kg rozmaryn (suszony) 0,020 kg
:  olej roslinny 0,100 kg oliwa z oliwek 0,200 kg
» drozdze 0,060 kg s6l (gruba) 0,020 kg
. woda 1,500 kg 0,440 kg
o 6l 0,010 kg
. oliwki czarne lub zielone 0,500 kg taczna ilos¢ 5,240 kg
E 4,800 kg

-

Sy '.rsy aoklzégllig.:' bti’z-yrhane kesy utozy¢ na blasz-

Wykonanie:

Skladniki ciasta (bez oliwek) wymieszaé w miesiarce
spiralnej do uzyskania jednolitej konsystencji. Pod ko-
niec miesienia dodaé pokrojone w plasterki oliwki.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

3 minuty - szybkie obroty
Gotowe ciasto podzieli¢ na 2 presy.

nawazka presy: 2,40 kg

kach i odstawi¢ do fermentacji.
czas fermentacji: 30 minut

Przekaski poprzekluwaé, zwilzy¢é woda, posypaéd
suszonym rozmarynem lub KOMPLET Pikanteria.

temperatura wypieku: 210 °C

czas wypieku: 12-15 minut

Po wyjeciu z pieca posmarowaé oliwg z oliwek, posy-
paé rozmarynem i gruba sola.



Plecionka ze szpinakiem i serem

60 sztuk

. Ciasto:

. KOMPLET Italomix Trentino 0,900 kg
. maka pszenna typ 500 2,250 kg
+  olej roslinny 0,150 kg
+ drozdze 0,100 kg
T woda 1,800 kg
o osol 0,015 kg
. 5,215 kg

Sktadniki ciasta wymiesza¢é w miesiarce spiralnej
do uzyskania jednolitej konsystencji.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty
Gotowe ciasto podzieli¢ na 2 presy.
nawazka: 2,60 kg

Szpinak rozmrozié. Wszystkie sktadniki sosu potaczy¢
na $rednim biegu miksera za pomoca plaskiego mie-
szadla przez 2 minuty.

Sos szpinakowo-serowy:
szpinak (mrozony) 0,750 kg
woda 0,750 kg

KOMPLET Krem Bechamel 0,700 kg
ser twardg (klinek potttusty) 0,750 kg
czosnek §wiezy 0,030 kg

przyprawy

(sOl, czosnek, pieprz czarny, bialy pieprz, ziota prowansalskie)

2,980 kg
Dodatki:
ser zOlty (tarty) 0,200 kg
KOMPLET Pikanteria 0,200 kg

§ 0400kg
LY

Presy ciasta podzieli¢ 1 zaokraglic. %iyman'éf
rozwatkowaé w celu uzyskania okoto 1 m podtuz
nych ,plackéw”. Po catosci nalozy¢ sos 1 rozsmaro-
waé. Zrolowaé, lekko wydluzy¢, naciaé przez srodek
zachowujac jeden koniec ciasta nierozcigty. Przeplesé
w formie warkocza. Powstale przekaski przetozyé na
blaszke, zwilzy¢ woda, posypa¢ KOMPLET Pikanteria,
serem z6ltym 1 odstawié do fermentacji.

czas fermentagji: 25-30 minut

Po uplywie czasu fermentacji przekaski wypiec.

temperatura wypieku: 210 °C
czas wypieku: 15-20 minut
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ot o Wykroié 30 sztuk paskéw z kazdej presy. Paski nawijaé

; .-: zwilzy¢ woda, posypac serem i KOMPLET Pikanteria,

ety o D6 uplywie tego czasu przekaski wypiec.

Przekaski z parowka

po 60 sztuk

. Przekaska z paréwka
KOMPLET Italomix Trentino 0,900 kg . Dodatki:
maka pszenna typ 500 2,250 kg : par(?wki 60 sztuk
Ole roélinny 0’150 kg . Ser ZOltY (Sté%l'ty) . 0,600 kg
e 0,100 kg : KOMPLET Pikanteria 0,200 kg
woda 1,800 kg ;
s6l 0,015 kg y T "

5,215 kg - %
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Wykonanie: ™ }“ Hg .

£ 2

Sktadniki ciasta wymieszaé w miesiarce spiralnej 08
do uzyskania jednolitej konsysteﬁ:ji.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty
2 =<t 3 minuty — szybkie obroty

Gotowe ciasto podzicli¢ na 2 presy.
nawazka: 2,60 kg

Presy ciasta rozwaltkowaé do prostokatow 60 x 40 cm.
na paréwki. Powstale przekaski przetozyé na blaszke,

odstawi¢ do fermentacji.

czas fermentacji: 25-30 minut

temperatura wypieku: 210 °C
czas wypieku: 15-20 minut



Przekaska z parowka

Dodatki:

paréwki 60 sztuk
KOMPLET Pizza Mix 0,10 kg
ser zOlty (starty) 0,60 kg
KOMPLET Pikanteria 0,20 kg

- czas fermentacgji:

Wykonanie:
Skladniki ciasta wymiesza¢ w miesiarce spiralnej
do uzyskania jednolitej konsystencj.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty

Gotowe ciasto podzieli¢ na 2 presy.

nawazka: 2,70 kg

g

= - ; ¥
Presy ciasta podzieli¢ 1 zaokraglié. Otrzymane kgsy
rozwa}kowaé w celu uzyskania okolo 15 cm prostokat-
nychn‘ptlck()w. Na $rodek kazdego nalozy¢ pardwke,
posypac ja KOMPLET Pizza Mix, ztozy¢ na pét pozo-
stawiajac taczenie z jednej strony, a paréwke w ciescie

-z drugiej. Paréwke nacia¢ 10-12 razy i przeplataé ja

W stror‘la‘czenia - pierwsza w prawo, druga w lewo az
do konca. Powstale przekaski przetozyé na blaszke,
zwﬁzyé woda, posypaé serem i KOMPLET Pikanteria,
odstawi¢ do feg&entacji. _
25-30 minut N
Po uptywie tego czasu przekaski wypiec. _ -

temperatura wypieku: 210 °C o e :
czas wypieku: 15-20 minut . : Do



Pizza Rolls i Pizza Sticks

4 blaszki 60 x 20 cm

Ciasto:

KOMPLET Italomix Trentino 0,900 kg
maka pszenna 2,250 kg
olej roslinny 0,150 kg
drozdze 0,100 kg
woda 1,800 kg
s0l 0,015 kg
y b % ol 5,215 kg

do uzyskania jednolitej k(;nsystencji.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty

Gotowe ciasto podzieli¢ na 4 presy o wadze 1,3 kg
kazda.

Wode potaczy¢ z KOMPLET Pizza Mix, mieszaé przez
3 minuty na $rednich obrotach miksera i odstawié

na 10 minut.

'Otrzymaﬁe'{:l‘(cgsy" r'dzyv';lkdvx}_eié. do wymiaru okolo

Sos:

KOMPLET Pizza Mix 0,400 kg

woda 1,200 kg
1,600 kg

Dodatki:

kukurydza (konserwowa) 0,400 kg

ser zOlty (starty) 0,600 kg

R L

50 x 30 cm. Natozyé 0,40 kg sosu i rozsmaro-
waé. Posypaé kukurydza i zoéltym startym serem.
Przy Pizza Rolls ciasto zwijamy w rulon i kroimy
w plastry o grubosci okoto 2-3 cm, przy Pizza Sticks
skladamy na p6t i1 kroimy na paski okolo 2-3 cm.
Powstale przekaski przetozyé na blaszke i odstawié
do fermentacji.

czas fermentacji: 25-30 minut

temperatura wypieku: 210 °C
czas wypieku: 15-20 minut



Pizza paluch

60 sztuk

. Ciasto:

*  KOMPLET Pizza Ciasto 1,500 kg
* maka pszenna typ 500 1,500 kg
: olej rodlinny 0,075 kg
* drozdze 0,075 kg
«  woda 1,850 kg
. 5,000 kg

Wykonanie:

Skladniki ciasta wymiesza¢ w miesiarce spiralnej
do uzyskania jednolitej konsystenciji.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty
Gotowe ciasto podzicli¢ na 2 presy.

nawazka: 2,50 kg

Wode potaczy¢ z KOMPLET Pizza Mix i wymieszaé
przez 3 minuty na Srednich obrotach miksera. Na ko-
niec mieszania doda¢ kukurydzg i odstawié na 10 mi-
nut w celu odprezenia.

Sos:

KOMPLET Pizza Mix 0,400 kg

woda 1,300 kg

kukurydza (konserwowa) 0,300 kg
2,000 kg

Dodatki:

ser zOlty (starty) 0,50 kg

taczna ilosé 7,050 kg

12-15 cm. Powstate przekaski przetozyé na blaszke lub
siatk¢ do bagietek, gleboko naciaé wzdtuz i odstawié
do fermentacji.
czas fermentacji: 30-35 minut

Po czasie fermentacji na przekaski wylozy¢ sos, posy-
pac¢ z6ttym serem 1 wypiec.

temperatura wypieku: 210 °C
czas wypieku: 15-20 minut

Uwaga: wydtuzone kgsy ciasta mozna réwniez obto-
czy¢ w posypce KOMPLET Pikanteria.



Przekaska z pieczarkami

60 sztuk

. Ciasto:

. KOMPLET Croissant 15 0,380 kg
. maka pszenna typ 500 2,200 kg
o drozdze 0,125 kg
+ woda (zimna) 1,100 kg
.+ margaryna (do watkowania) 1,000 kg
. 4,805 kg

Wykona'nie‘?‘ '

Sktadniki potaczy¢ i wyrobic ciasto.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty

temperatura ciasta:  okolo 24 °C

Ciasto gruntowe okry¢ folia 1 odlozyé do odprezenia
na okolo 1 godzing w temperaturze 4 °C. Nast¢pnie
rozwatkowaé grunt, nanie$¢ ttuszcz do watkowania,
przewatkowaé, ztozyé na 4 i po kolejnym przewatko-
waniu ztozy¢ na 3. Przed kazdym watkowaniem obro-

ci¢ ciasto o 90 stopni.

Krem beszamelowy:

KOMPLET Krem Bechamel 0,625 kg
woda 2,500 kg
przyprawy (wedlug uznania)
ziola prowansalskie 0,005 kg
pieprz czarny 0,003 kg
pieczarki Swieze 1,000 kg
4133 kg
taczna ilos¢ 8,938 kg

Ciasto rozwatkowaé na okolo 5 mm, wykroié kwadra-
ty 10 x 10 cm, nacia¢ ramiona i ztozy¢ na przemian.
KOMPLET Krem Bechamel i picczarki utozy¢ na ciasto
po wstgpnym rozroscie.

nawazka:
czas fermentagji:

80 g/ 1 sztuka
40 minut

Wypiec z zaparowaniem.

temperatura wypieku: 190-210 °C
czas wypieku: 17-20 minut



Paj warzywny

50 sztuk

. Ciasto:

. KOMPLET Croissant 15 0,380 kg
. maka pszenna typ 500 2,200 kg
+  drozdze 0,125 kg
. woda (zimna) 1,100 kg
. margaryna (do watkowania) 1,000 kg

4,805 kg
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Wykonanie:

Sktadniki potaczyé¢ i wyrobic ciasto.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty
temperatura ciasta:  okoto 24 °C

Ciasto gruntowe okry¢ folig 1 odlozy¢ do odprezenia
na okolo 1 godzing w temperaturze 4 °C.

Nastepnie rozwalkowaé grunt, nanie$¢ tluszcz do
watkowania, przewatkowaé, zlozyé na 4 i po kolejnym
przewalkowaniu zlozy¢ na 3. Przed kazdym watkowa-
niem obréci¢ ciasto o 90 stopni.

Krem beszamelowy:

KOMPLET Krem Bechamel 0,500 kg
woda 2,000 kg
przyprawy (wedlug uznania)
ziola prowansalskie 0,007 kg
pieprz czarny 0,005 kg
warzywa (dowolne, mrozone) 2,500 kg
5,012 kg
taczna ilos¢ 9,817 kg

Nastepnie watkowaé ciasto na okoto 4 mm i wykroié

kota o $rednicy 8 cm. Foremki do mini tart wylozy¢
ciastem, nanie$¢ KOMPLET Krem Bechamel, warzywa
ulozy¢ po wstepnym rozroscie ciasta.

nawazka:
czas fermentagji:

80 g/ 1 sztuka
20 minut

Wypiec z zaparowaniem.

temperatura wypieku: 190-210 °C
czas wypieku: 17-20 minut



Paczek z kietbasg

45 sztukpo 6o g
. Ciasto: Masa:
*  KOMPLET Swiezynka 0,200 kg KOMPLET Brandmix 0,175 kg
' maka pszenna typ 500 1,000 kg woda 0,350 kg
¢ Jaja 0,250 kg 0,525 kg
. drozdze (0)’(1)28 llzg Dodatki:
. margaryna ’ & kietbasa 0,350 kg
¢ woda 0,300 kg
: 1,930 kg Posypka:
butka tarta 0,200 kg
oregano 0,005 kg
. : : pieprz ziolowy 0,005 kg
P -’M,::,__,.-,; T, ziota prowansalskie 0,005 kg

KOMPLET Pizza Mix
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LR 1asto roz,walkovvacw ksztalt prostokata o wymiarach

'Skladmkl ciasta Wymleszac W miesiarce splralneJ do 12030 em, g{ubosa L L A L

ek e ket sto rozsmarowaé mas¢ KOMPLET Brandmix i posypa¢

- kietbasa pokrojona w-kostke. Zawinaé, pokroi¢ na 45
czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

] 1 plastréw. Powstale przekaski przetozy¢ na deske prze-
3 minuty — szybkie obroty

sypana maka 1 odstawi¢ do fermentacji.
Wodg polaczy¢ z KOMPLET Brandmix, wymieszaé

czas fermentagji: 30-40 minut

przez 3 minuty na$rednich obrotach mikseraiodstawi¢ temperatura smazenia: 170-180 °C do uzyskania

na 10 minut do odpre¢zenia. brazowego koloru

Po wyjeciu ze smazalnika obtoczyé w posypce.



Croissant

80 sztuk

. KOMPLET Croissant 15 0,380 kg
: maka pszenna typ 500 2,200 kg
¢ drozdze 0,125 kg
*  woda (zimna) 1,100 kg
« margaryna (do walkowania)

. facznailo§é

' r&g_'él;kﬁvaé gr

‘watkowania, przewatkowad, 7

Wykonanie: =~ #  aa ~ przewatkowaniu zlozyé na 3. Przed kazdym watko-

( o waniem obrécié ciasto o 90 stopni. Ciasto wywal-
Skiadniki potaczy¢ i wyrobic ciasto. kowa¢ na okoto 4-5 mm, wykroi¢ trojkaty 10-12 cm
czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty u podstawy 1 20 cm wysokosci 1 zwinaé croissanty.

3 minuty — szybkie obrot
. YO Y Y nawazka: 60 g/ 1 sztuka
temperatura ciasta: okoto 24 °C . .
czas fermentagji: 40 minut

Ciasto gruntowe okry¢ folia 1 odlozyé do odprezenia L ) )
) R Przed wypiekiem posmarowaé croissanty rozmaco-

na okolo 1 godzing w temperaturze 4 °C. o . .
nym jajkiem. Wypiec z zaparowaniem.

temperatura wypieku: 190-210 °C
czas wypieku: okoto 17-20 minut



Pieczywo chrupkie Dobre Ziarna

okoto 540 sztuk

. Ciasto:

. KOMPLET Dobre Ziarna 10,00 kg
. pestkidyni 2,00 kg
¢ sol 0,25 kg
: KOMPLET Syrop z buraka cukrowego 0,80 kg
¢ olej roslinny 0,80 kg
¢ woda okoto 9,00 kg

- Wykonanie: -

faczna ilosé

Ze wszystkich skladnikéw wyrobié ciasto.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

4 minuty — wolne obroty

temperatura ciasta: okoto 30 °C

nawazka: 2,20 kg / presa

Bezposrednio po zamiesieniu rozwazy¢ ciasto na k¢sy,
uformowaé w kwadratowe presy, pozostawi¢ do odpre-
zenia. Ulozy¢ kes na papierze do wypicku o wymia-
rach 57 x 77 cm i przykry¢ kolejnym arkuszem papieru.

okoto 22,85 kg §

‘Ciasto wywalkowaé do rozmiaru arkusza. Przetozyé

razem z papierem na blache¢ i naktué watkiem typu
sjezyk”. Nastepnie wykroi¢ radetkiem kawatki ciasta
o wymiarach 12 x 6 cm, zwilzy¢ woda, posypaé do-

wolna mieszanka nasion i odstawié¢ do fermentacji.

czas fermentacji: okoto 15 minut
temperatura wypieku: 200 °C spadajaca do 160 °C
(wypiek z lekkim zaparowaniem)

czas wypieku: okoto 45 minut

AT,
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PROPQZYCIA PODENIAY: REKL

Abel + Schafer Volklingen

SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

Ik KOMPLET Polska

biuro@komplet.pl - www.komplet.pl

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
‘ tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101

>
’
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