KOMPLET Ciasto Parzone

Wiele mozZliwosci w krotkim czasie!
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KOMPLET Ciasto Parzone

Zalety produktu:

* Powtarzalna jakos¢ — zawsze ten sam efekt.
* Fatwosc 1 szybkos¢ wykonania.

* Duza wydajnos¢.

e Roznorodne zastosowanie.

Ciasto Parzone
receptura podstawowa

KOMPLET Ciasto Parzone 1.000 g
woda (zimna) 1.700 g
olej 400 g
faczna ilosé 3.100 g
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki polaczy¢ i wyrobic na §rednim biegu za
pomoca plaskiego mieszadta do uzyskania gladkiej masy.

czas mieszania : 3 minuty

Z gotowego ciasta mozna formowac korpusy np: eklery,
ptysie. Pieczemy w piecu bez zaparowania. Pod koniec
pieczenia mozna otworzy¢ luft.

temp. ciasta: 220 °C spadajaca do 200 °C

ok. 30 minut (zalezy od
wielkosci korpusow)

czas pieczenia:

Eklery w polewie orzechowej
50 szt.

Korpusy:
Ciasto z KOMPLET Ciasto Parzone 3.100 g
(patrz receptura podstawowa)

Krem maslany:

KOMPLET Krem Patissiere Full 1.000 g
woda 2500 g
masto 500 g

4000 g

Polewa orzechowa

KOMPLET Kiddy Noisette 300 g
olej 50¢g

350 g
taczna ilosé 7.450 g
Wykonanie:

Wykona¢ ciasto na korpusy wg receptury podstawowej.
Naste¢pnie za pomoca koncéwki karbowanej @ 15 mm

na papierze piekarniczym uformowa¢ z niego 50 eklerdw.
Piec przy zamknigtym piecu, pod koniec mozna otworzy¢
luft.

nawazka: ok. 60 g/ 1szt.
220 °C spadajaca do 200 °C

ok. 35 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

KOMPLET Krem Patissiere Full potaczy¢ z woda

1 napowietrzy¢ na Srednim biegu za pomoca gestego
mieszadla. Na koniec doda¢ masto 1 doktadnie wymieszac.
Gotowym kremem napetnié przekrojone korpusy ckleréw.

czas ubijania: 4 minuty

nawazka kremu: ok. 80 g/ 1szt.

KOMPLET Kiddy Noisette podgrza¢ i potaczy¢ z olejem,
nast¢pnie nanie$¢ na schtodzone eklery.

nawazka polewy: ok. 7 g/ 1 szt.



Eklery z kremem orzechowym
50 szt.

Korpusy:
Ciasto z KOMPLET Ciasto Parzone 3.100 g
(patrz receptura podstawowa)

Krem orzechowy

woda (18 °C) 1.500 g
KOMPLET Krem Volu 750 g
pasta orzechowa 150 g
spirytus 100 g
2,500 g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Noisette 600 g
orzechy laskowe 100 g
dowolne elementy z czekolady
ok. 700 g
faczna ilosé ok. 6.300 g

Wykonanie:

Przygotowac ciasto i upiec korpusy (patrz receptura obok).

KOMPLET Krem Volu potaczy¢ z woda i napowietrzy¢,
pod koniec ubijania dodaé pastg i spirytus. Gotowym
kremem napelnic korpusy z ciasta parzonego.

czas ubijania: 5 minut
nawazka kremu: 50 g/ 1 szt.

Wierzch ekleréw udekorowaé rozpuszczonym KOMPLET

Kiddy Noisette, posypac orzechami i dowolnymi elementami

z czekolady.

Pomaranczowy Przysmak
forma 40/60

Ciasto oprzechowe:

KOMPLET Valbella Soft 400 g
olej 160 g
Jaja 110 g
woda 40¢g
710 g
Masa czekoladawa z groszkiem ptysiowym:
KOMPLET Ciasto Parzone 100 g
woda 200 g
olej 80 ¢g
380 g
KOMPLET Kiddy Choco 550 g
spirytus 70 g
620 g
Krem $mietankowy:
KOMPLET Krem Patissiere Full 600 g
woda 1.500 g
pasta pomarafczowa 30¢g
2.130¢g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Weiss 300g
taczna ilosé 4140 g
Wykonanie:

Skladniki ciasta potaczy¢ i wyrobié na srednim biegu.
Nast¢pnie rozprowadzié w formie 1 upiec.

czas mieszania: 3 minuty

temp. pieczenia: 190 °C

Wszystkie sktadniki ciasta parzonego polaczy¢ iwyrobié
na jednolita mas¢. Nast¢gpnie wyszprycowaé groszek i upiec.

temp. pieczenia: 200 °C

czas pieczenia: ok. 10 minut

KOMPLET Kiddy Choco rozpuscic i potaczy¢ ze spirytusem,
a nastgpnie calo§¢ wymiesza¢ z groszkiem. Wylozy¢ na blat
orzechowy.

Skladniki kremu potaczy¢ i ubi¢ na $rednim biegu. Nanie$¢
na warstwe czekoladowg

KOMPLET Kiddy Weiss rozpusci¢ i rozsmarowac na papier
sylikonowy. W momencie krzepnigcia zawinaé na cienkim
watku. Papier rozwija¢ po catkowitym skrzepnigciu.
Potamanymi kawatkami udekorowaé wierzch kostki dodajac
orzechy.



Ptysie Iglo

150 szt.

Korpusy:

Ciasto z KOMPLET Ciasto Parzone 3.100 g

(patrz receptura podstawowa)

cukier rafinowany gruboziarnisty 500 g
3.600 g

Krem $mietankowy:

Komplet Krem Patissiere Full 1.000 g

woda 2500 g
3500 g

taczna ilosé 7.100 g

Wykonanie:

Z gotowego ciasta na papierze pickarniczym uformowaé
rozetki, nastgpnie posypac je cukrem rafinowanym.

Piec przy zamknigtym piecu.

nawazka ciasta: ok. 20 g/ 1 szt.

nawazka cukru: ok.3-4 g/ 1 szt.

temp. pieczenia: 220 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: ok. 25 minut

KOMPLET Krem Patissiere Full potaczy¢ z woda
1 napowietrzy¢ na Srednim biegu maszyny. Gotowym
kremem napelni¢ korpusy, a na gérze uformowac rozetke.




“Stone przekaski

do piwa
KOMPLET Ciasto Parzone 1.000 g
KOMPLET Pizza Mix 300 g
woda 1.700 g
olej 1.000 g
taczna ilosé 4.000 g

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki polaczy¢ i wymieszaé do uzyskania
jednolitej konsystencji. Z gotowego ciasta uformowaé
paluchy i obwarzanki. Przed wypiekiem wierzch mozna
posypaé gruba sola lub KOMPLET Pikanterig.

W potowie pieczenia otworzy¢ luft.

temp. pieczenia: 210 °C spadajaca do 190 °C

czas pieczenia: ok. 25 minut




KOMPLET Ciasto Parzon

Karpatka

forma 40x60 cm

Blaty:
Ciasto z KOMPLET Ciasto Parzone 1.500 g
(patrz receptura podstawowa)

Krem:

KOMPLET Krem Karpatka 1.000 g

woda 2500 ¢
3500¢g

taczna ilosé 5.000 g

Wykonanie:

Za pomoca karbowanego zdobnika wyszprycowaé ciasto

w postaci diugich ptaskich ekleréw na dwa papiery
pickarnicze 40x60 cm. Pomig¢dzy eklerami zachowaé odstgp
1 cm. Upiec. Pod koniec pieczenia mozna otworzy¢ luft.

nawazka: 750 g/ 1 blacha 40x60 cm
210 °C spadajaca do 190 °C
ok. 30 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

Sktadniki kremu potaczy¢ i napowietrzyé na Srednim biegu
maszyny za pomoca ggstego mieszadla. Gotowym kremem

przetozyé dwa blaty ciasta. Po schlodzeniu posypaé cukrem
KOMPLET Neuschnee i pokroi¢ na dowolne kawatki.

Rolada Francuska
7 szt.

Korpusy:
Ciasto z KOMPLET Ciasto Parzone 2100 g
(patrz receptura podstawowa)

nawazka: ok. 300 g
(3 eklery o dlugosci ok. 30 cm)

temp pieczenia: 220 °C spadajaca do 200 °C

czas pieczenia: ok. 30 minut

Krem serowy:

KOMPLET Krem Daniela 600 g

KOMPLET Krem Volu 400 g

woda 2.000 g

ser twar6ég homogenizowany 700 g
3.700 g

Genasz czekoladowy:

KOMPLET Kiddy Choco 1.200 g

mleko 450 g
1.650 g

faczna iloéé¢ 7.450 g

Wykonanie:

Z gotowego ciasta parzonego uformowacé dlugie eklery
(dlugosé ok. 30 cm).

Wodg polaczy¢ z KOMPLET Kremem Daniela i KOMPLET

Kremem Volu ubijajac na szybkim biegu maszyny za
pomoca gestego mieszadla. Pod koniec ubijania dodac ser.
Gotowym kremem napetni¢ dtugie eklery.

Mleko zagotowac i polaczyé z KOMPLET Kiddy Choco,
odstawi¢ do ostudzenia.

Gotowa masa zlaczy¢ trzy dlugie eklery ulozone

w piramidkg oraz posmarowaé wierzch rolady.

Po schlodzeniu jeden bok rolady posypaé KOMPLET Kiddy
Choco.

Abel + Schafer Volklingen

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

KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




