KOMPLET Korzenne Soft

Wiele mozZliwosci w krotkim czasie!

MIESZANKA DO WYROBU CIASTA KORZENNEGO
O MIODOWYM AROMACIE.




KOMPLET Korzenne Soft

Ciasto korzenne

Za|ety produktu: z kremem jogurtowym KOMPLET .Kidd.y Weiss rozpuscié, nast¢pnie poihzgc’z,yé z bar-
. " forma 40 X 60 cm wnikiem 1 olejem. Za pomoca natrysku nanie$é gotowa
y Povvtarzalnajakosc — zawsze ten sam efekt 4 polew¢ na wierzch ciasta. Cato$¢ udekorowaé dowolnymi
e Fatwosé i SZkaOé(/Z wykonania Blat korzenny: elementami czekoladowymi.
) } KOMPLET Korzenne Soft 2.000 g
* Duza wydajnosé olej 900 g
* Réznorodne zastosowanie Jaja e
’ ) ' woda 500 g
* Wyrazisty smak i aromat korzenno-miodowy 4000 g
Warstwa owocowa:
marmolada 400 g
Piernik Staropolski Krem jogurtowy:
5 szt. $mictana 30% 2.000 g
. Ciasto korzenne z bakaliami: woda 200 g
. . KOMPLET Korzenne Soft 1.000 g KOMPLET Jogokiss 600 g
Piernik Przekfada ny olej 450 g midd naturalny 200 g
receptura podstawowa jaja 300 g 3.000 g
forma 20 x 40 cm woda 200 g Dekoracja:
Blat korzenny: bakalie (dowolne, np. mieszanka keksowa) 800 g KOMPLET Kiddy Weiss 300 g
KOMPLET Korzenne Soft 1.000 g orzechy (zaparzone) 100 g olej 100 g .
olej 450 g 2.850 g barwnik rozpuszczalny w ttuszczu 3¢g Ciastka korzenne z Florenta
. Dekoracia: forma 40 x 60 cm
JaJa 300 g eKoracja: 403 g
woda 250 g KOMPLET Kiddy Noisette 400 g — Blat korzenny:
2,000 g orzechy 1 bakalie 200 g faczna ilos¢ [ KOMPLET Korzenne Soft 1.000 g
Warst 600 ¢ Wykonanie: olej ;(5)8 )
arstwa owocowa: o . . . . 32
PP Sktadniki blatu potaczy¢ i wyrobi¢ na wolnym biegu miksera. Jaja g
taczna ilosé 3.450 polaczyc 1wy Y &
el S * < Gotowe ciasto rozsmarowaé na dwa papiery do wypicku woda 200 g
Dekoracja: Wykonanie: 40/60. o 1.950 g
Komplet Kiddy Choco 200 g Wszystkie sktadniki ciasta, oprocz bakalii, polaczy¢ i wyrobié nawaska: 2,000 g/ 152t. Eg;n;z;:;l:l:;;; -
olej 50¢g na wolnym biegu miksera. Po wyrobieniu potaczy¢ z bakalia- . . . . . ! &
- . czas mieszania: 2 minuty — pierwszy bieg migdaty (w stupkach) 150 g
250 g mi i natozy¢ do form od keksa. . . .
temp. pieczenia: 190 °C sezam 200 g
taczna ilos¢ 2.650 g nawazka ciasta: 690 g/ 1 szt. czas pieczenia: 20 minut sloneczn_1k 200 g
Wykonanie: czas mieszania ciasta: 2 minuty — pierwszy bieg ; rodzynki 200.g
Sktadniki blatu potaczy¢ i wyrobi¢ na wolnym biegu miksera temp. pieczenia: 190 °C ANEICsstion 7l TP A AT O N S TR el 2 7 1.050 g
za pomoca plaskiego mieszadta. Gotowe ciasto roztozy¢ na czas pieczenia: ok. 60 minut Stabilizator polaczy¢ z woda i doda¢ do ubitej $mietany, pod taczna iloé¢ 3.000 g
formy i upiec. koniec mieszania dodaé midéd. Gotowym kremem przelozyé
o A KOMPLET Kiddy Noisette podgrza¢ blaty oraz przesmarowac wierzch kostki. Wykonanie:
nawaz. a: o Y g/ SZt: . i przesmarowaé wierzch piernika. Wszystkie sktadniki blatu polaczyé i wyrobié na wolnym
czas mieszania ciasta: 2 minuty — pierwszy bieg Nastepnie posypa¢ bakaliami. biegu miksera. Gotowe ciasto rozsmarowa¢ na papier
temp. pieczenia: 190 °C N do wypieku 40 x 60 cm.
czas pieczenia: ok. 20 minut Rodzynki rozlozy¢ réwnomiernie na surowy blat korzenny,

pozostate skladniki polaczy¢ i rozsypaé na wierzch ciasta

Ostudzony blat przekroi¢ na dwie czgsci. korzennego z rodzynkami.

Marmolad¢ podgrzaé¢ do 80 °C, a nastgpnie
rozsmarowaé pomi¢dzy dwa blaty korzenne nawazka ciasta: 1.950 ¢

oraz na wierzch ciasta. nawazka Florenty

Sktadniki dekoracji podgrzaé i polaczyé. z bakaliami: 1.050 g

Nast¢pnie rozsmarowacé na wierzch ciasta czas mieszania ciasta: 2 minuty — pierwszy bieg
korzennego z marmolada. Po skrzepnigciu temp. pieczenia: 190 °C

polewy pokroi¢ na dowolne kawatki. A czas pieczenia: ok. 20 minut

Po ostygnigciu ciasto pokroi¢ na dowolne kawalki.




KOMPLET Korzenne Soft

Tort korzen ny czas mieszania: 2 minuty
nawazka 290 g/ 1 szt.
z kremem czekoladowym o ;
temp. pieczenia: 190 °C
D 14 cm, 8 szt. . . .
czas pieczenia: 25 minut
Biszkopty korzenne:
KOMPLET Korzenne Soft 1.200 g Marmoladg podgrzaé¢ do temperatury 80 °C i przelozy¢ nia
olej 540 g dwie pierwsze warstwy biszkoptu korzennego.
Jaja 360 g Margaryne napowietrzy¢ z mastem i cukrem, nastgpnie dodaé
woda 270 g mickkic KOMPLET Kiddy Choco i spirytus. Gotowym kre-
2370 g mem przelozyé kolejne warstwy rantu korzennego oraz
Warstwa owocowa: obsmarowac¢ caly tort.
dowolna twarda marmolada 400 g
nawazka kremu: 180 g/ 1szt.
Krem czekoladowy:
KOMPLET Kiddy Choco 600 g KOMPLET Kiddy Choco rozpusci¢ i oblaé¢ schlodzone torty.
margaryna kremowa 600 g Po skrzepnigciu polewy posypa¢ KOMPLET Neuschnee
masto 100 g Schoco. Wierzch udekorowaé dowolnymi elementami
cukier puder 80¢g czekoladowymi.
spirytus 60 g
1440 nawazka Kiddy Choco: 75 g/ 1 szt.
. A nawazka Neuschnee Schoco: 2 g/ 1szt.
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Choco 600 g
KOMPLET Neushnee Schoco 100 g
700 g
faczna ilosé 4910 ¢
Wykonanie:

Skfadniki biszkoptu polaczyé i wyrobi¢ na wolnym biegu.
Gotowe ciasto roztozy¢ na 8 form. Ostudzone biszkopty
przekroié na trzy warstwy.

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
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com






