KOMPLET Orzechowe Soft

MIESZANKA DO PRODUKCIJI
CIAST BISZKOPTOWO-TLtUSZCZOWYCH
O SMAKU ORZECHOW WtOSKICH.




KOMPLET Orzechowe Soft

Zalety produktu:

¢ Mieszanka KOMPLET Orzechowe Soft

zawiera grys orzecha wloskiego, dzigki ktéremu
ciasto charakteryzuje wyrazisty orzechowy smak.

* KOMPLET Orzechowe Soft doskonale
nadaje si¢ do produkgji ciast deserowych
krojonych 1 przekladanych.

* Ciasta przygotowane z KOMPLET Orzechowe Soft

sq delikatne 1 lekkie.

* Dobrze dobrane skladniki zapewniaja
powtarzalno$¢ produkgji.

Receptura podstawowa

KOMPLET Orzechowe Soft 1.000 g
olej 450 g
jaja 350 g
woda 100 g
faczna ilosé 1.900 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki polaczy¢ 1 wyrobi¢ na Srednim biegu
miksera. Gotowa mas¢ rozprowadzi¢ na spod formy i upiec.

czas mieszania: 3 minuty
temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: 30 minut

T T, s

IR =
- e
e

Ciasta z owocami
forma 20 x 60 cm

KOMPLET Orzechowe Soft 1.000 g
olej 450 g
Jaja 300 g
woda 50g
taczna ilosé 1.800 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki polaczy¢ 1 wyrobié na $rednim biegu
miksera. Gotowa mas¢ rozprowadzi¢ na spdd formy;,
na wierzch wylozyé owoce i upiec.

czas mieszania: 3 minuty
temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: 45 minut

RADA MISTRZA:

DO CIAST PRZYGOTOWANYCH WG TEJ RECEPTURY
POLECAM “LEKKIE” OWOCE, TJ: PORZECZKI, BOROWKI,
DROBNO POKROJONE SLIWKI ITP.

Maslana babka orzechowa
forma kominowa 1L x 5 szt.

Ciasto:
KOMPLET Orzechowe Soft 1.000 g
masto 250 g
olej 200 g
Jjaja 350 g
woda 100 g
orzechy wloskie (sieckane) 100 g
2.000 g
Dekoracja:
KOMPLET Neuschnee: 200 g
taczna ilos¢ 2200 g

Wykonanie:

Wszystkie skladniki polaczy¢ i wyrobié na $rednim biegu
miksera. Gotowa mas¢ wlozy¢ do formy i upiec.

Po ostygnigciu babki posypaé pudrem KOMPLET Neuschnee.

czas mieszania: 3 minuty
nawazka: 400 g/ 1 szt.
temp. pieczenia: 190 °C

czas wypieku: 35 minut
nawazka Neuschnee: 40 g/ 1 szt.

Muffiny orzechowe
z pomaranczami
19 szt.
Ciasto:
KOMPLET Orzechowe Soft 1.000 g
olej 450 g
Jaja 350 g
woda 50¢g
pomarancza (obrana i pokrojona) 500 g
2350 g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Noisette 190 g
orzechy wloskie 100 g
290 ¢
faczna ilosé 2.640 g

Wykonanie:

Wszystkie skladniki ciasta, oprocz pomaranczy, polaczyé

1 wyrobi¢ na $rednim biegu miksera. Pod koniec doda¢

pokrojone pomarancze i delikatnie wymieszaé. Gotowe ciasto

rozprowadzi¢ na spdd papilotdw i upiec.

czas mieszania:
nawazka:

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

3 minuty
120 g/ 1 szt.
190 °C

30 minut

Po ostudzeniu wierzch udekorowaé rozpuszczonym
KOMPLET Kiddy Noisette i posypac orzechami.

nawazka Kiddy Noisette:

10 g/ 1 szt.

Bakaliowa "igh
kostka z kremem ™%
forma 40 x 60 cm

Biszkopt orzechowy:

KOMPLET Orzechowe Soft 2.000 g
olej 900 g
Jjaja 700 g
woda 200 g
3.800¢g
Krem o smaku czekoladowym:
KOMPLET Krem Russel 700 g
woda 300 g
margaryna kremowa 1200 g
KOMPLET Kiddy Choco 600 g
spirytus 100 g
2900 g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Weiss 400 g
olej 80g
rodzynki 200 g
morele suszone 200 g
Sliwki suszone 150 g
migdaty prazone 150 g
orzechy wloskie 200 g
1380 g
taczna ilosé 8.080 g
Wykonanie:

Skladniki biszkoptu polaczy¢ i wyrobié na Srednim biegu
miksera. Gotowe ciasto rozprowadzi¢ na spdd formy i upiec.

czas mieszania: 3 minuty
temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: 40 minut

Po ostudzeniu pokroié na trzy blaty.

KOMPLET Krem Russel wymieszac z woda i potaczy¢

z napowietrzong margaryna. Na koniec dodaé rozpuszczone
KOMPLET Kiddy Choco i spirytus. Gotowym kremem
przetozy¢ biszkopt orzechowy.

Na wierzch kostki wylozy¢ bakalie. KOMPLET Kiddy Weiss
rozpuscic i polaczy¢ z olejem. Gotowa mas¢ nanie$¢ w postaci
paskéw na warstwe bakalii.



Rolada orzechowa

z kremem owocowym
60 cm x 2 szt.

Ciasto (2 blaty roladowe 40 x 60 cm):

KOMPLET Orzechowe Soft 1.000 g
olej 300 g
Jaja 500 g
woda 100 g

1.900 g

Krem owocowy:
KOMPLET Krem Volu (gotowy)

lub ubita $mietana 1.000 g

KOMPLET Stabilizator Marakuja-Brzoskwinia 250 g

woda 200 g
1450 g

Dekoracja:

KOMPLET Kiddy Gel Favourite ok. 200 g

brzoskwinie (z puszki)
elementy czekoladowe

taczna ilosé ok.3.550 g

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta polaczy¢ i ubi¢ na szybkim biegu
miksera. Gotowa mas¢ rozprowadzi¢ na dwa papiery
pickarnicze i upiec.

nawazka: 950 g/ 1 szt.
czas ubijania: 4 minuty
temp. pieczenia: 260 °C

czas pieczenia: 5 minut

KOMPLET Stabilizator potaczy¢ z woda i wymieszaé
z gotowym kremem Volu lub ubita §mietana. Powstala mas¢
rozdzieli¢ na dwie czesci i rGwnomiernie rozsmarowac

KOMPLET Orzechowe Soft

Pieguski orzechowe

KOMPLET Orzechowe Soft 1.000 g
margaryna 70% 500 g
Jjaja 200 g
maka pszenna 200 g
KOMPLET tezki Czekoladowe 150 g
orzechy wloskie (krojone) 150 g
faczna ilosé 2200 g
Wykonanie:

Margaryng polaczy¢ i napowietrzy¢ z jajami. Pod koniec
dodaé pozostate sktadniki. Catos¢ delikatnie wymieszaé.
Gotowe ciasto wyszprycowaé na papier pickarniczy i upiec.

temp. pieczenia: 210 °C

czas pieczenia: ok. 15 minut

Kruche herbatniki orzechowe

KOMPLET Orzechowe Soft 1.000 g
margaryna 70% 500 g
jaja 100 g
maka pszenna 300g
taczna ilos§é 1.900 g
Wykonanie:

Skfadniki ciasta potaczy¢ i wymieszaé do zadanej konsystencji.
Masg schlodzié (ok. 2 godz.), a nast¢pnie rozwatkowaé

1 wykroi¢ dowolne ksztatty. Upiec.

Po ostygnigciu nanie$é delikatny wzor z dowolnej czekolady.

temp. pieczenia: 210°C
czas pieczenia: 11 minut

na ostudzonych blatach roladowych. Nast¢pnie zwinaé
je w rolady i schlodzié.

Goracym zelem pokryé wierzchnia warstwg rolad.
Udekorowaé nacigta i opalona brzoskwinia oraz
czekoladowymi elementami.

KOMPLET Polska

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

Abel + Schafer Volklingen '
SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen dr’k
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 0?
www.komplet.com '






