Pistacjowy kwartet. ..
KOMPLET ma pistacjowy smak!

KOMPLET - Pistacjowe Soft
© Krem Budyn o Smaku Pistacjowym
Kiddy Pistacja

Stabilizator o Smaku Pistacjowym




KOMPLET  Pistacjowy kwartet

KOMPLET Pistacjowe Soft

Mieszanka zawiera pistacje, g
Doskonale t3czy sie z owocami i kremami, 4 .‘
L

Mozliwo$¢ wypiekania blatéw, drobnych ciasteczek,

Wilgotny migkisz o tadnym, zielonym kolorze
i rbwnomiernej porowatosci, ‘

Nadaje sie do wypieku ciast z owocami Swiezymi i mrozonymi.

KOMPLET Krem Budyn o Smaku Pistacjowym £

tatwosc wykonania i powtarzalna produkcja,

Krem do zapiekania i przyrzadzania na zimno,
Doskonale t3czy sie z innymi kremami np.: KOMPLET Krem Volu,
tadny, pistacjowy kolor,

Doskonale nadaje sie do wypetnien ciastek typu
drozdzéwki, ptysie, eklery czy paczki.

KOMPLET Kiddy Pistacja

Gotowa polewa do nadziewania produktow
lub aromatyzowania kreméw,

Nie zawiera lecytyny sojowej, nie zawiera ttuszczéw
utwardzonych / czesciowo utwardzonych,

Certyfikowana pod katem sktadnikéw palmowych — RSPO-SG,

tatwa do rozsmarowywania w temperaturze pokojowej,
nadaje sie do podgrzania w kuchence mikrofalowej,

W potaczeniu z olejem roslinnym idealna jako polewa
do ciast deserowych, nie peka podczas krojenia.

KOMPLET Stabilizator o Smaku Pistacjowym

Powtarzalna jakos¢ produkcji,
Wyjatkowy smak i aromat pistacjowy!
tadny, pistacjowy kolor, ,J

Delikatna, kremowa struktura, stabilna po schtodzeniu
dzieki zawartosci zelatyny.




Babka pistacjowa

Ciasto pistacjowe:

KOMPLET Pistacjowe Soft L Y

Jjaja 450 g

olej roslinny 350 ¢g

woda 200 g
2.000 g

Polewa:

KOMLPLET Kiddy Pistacja 700 g

twardy surogat czekoladowy bialy

lub utwardzony tluszcz 300 g
1.000 g

taczna ilosé 3.000 g

Wykonanie:

Sktadniki potaczy¢ i wyrobi¢ plaskim mieszadlem na
$rednim biegu miksera.

Gotowe ciasto nalozy¢ do formy 1 wypiec. Babki pro-
stokatne naciaé wzdtuz przed pieczeniem.

nawazka na babk:q
forma prostokatna: 300 g

nawazka na babke
forma kominowa 1L: 450 g

temperatura pieczenia: 180 °C

35 minut (dla nawazki 300 g)
40 minut (dla nawazki 450 g)

czas pieczenia:

Sktadniki polewy podgrzaé do temperatury 50 °C i po-
faczyé. Gotowa polewa udekorowaé ostudzone babki,
opcjonalnie posypaé pistacjami.

POLEWA PISTACJOWA JEST STABILNA
W TEMPERATURZE POKOJOWEJ!
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Ciasto pistacjowe z owocami i kremem

forma 40 x 60 cm

Ciasto pistacjowe:
KOMPLET Pistacjowe Soft
jaja

olej roslinny

woda

maka pszenna typ 550

Krem o smaku pistacjowym:
KOMPLET Krem Budyn o Smaku Pistacjowym
mleko 2 %

Warstwa owocowa:
porzeczki czerwone (mrozone)
KOMPLET Saftbinder

Kruszonka pistacjowa:
KOMPLET Pistacjowe Soft
margaryna 70 % lub masto

faczna ilosé

Wykonanie:

Skladniki ciasta pistacjowego potaczyé i wyrobié pla-
skim mieszadlem na Srednim biegu miksera.

Gotowe ciasto rozsmarowac na spod formy.

Sktadniki kremu potaczyé i wyrobi¢ gestym miesza-
dtem na Srednim biegu miksera. Gotowy krem nanies§é
przy pomocy worka cukierniczego na ciasto pistacjowe
w postaci walkow zachowujac 3 cm odstgp pomigdzy.

czas mieszania: 2 minuty

Porzeczki czerwone wymiesza¢ z KOMPLET Safbinder
i roztozyé réwnomiernie pomigdzy pasmami kremu.

Sktadniki kruszonki potaczyé i wyrobi¢ do pozadancj
konsystencji, pistacjowa kruszonkg rozsypa¢ na wierzch
clasta 1 wypiec.

temperatura pieczenia: 180 °C
czas pieczenia: 40-50 minut



Muffiny nadziewane kremem pistacjowym

18 sztuk

Ciasto pistacjowe:
KOMPLET Pistacjowe Soft
jaja

olej roslinny

woda

Krem pistacjowy do nadziewania muffin:
KOMPLET Krem Budyn o Smaku Pistacjowym
KOMPLET Kiddy Pistacja

mleko 2 %

faczna ilosé

1.000 g
450 ¢
350¢g
200 g

2.000 g

350 ¢g
200 ¢
1.000 g

1.550 g
3.550 g

Wykonanie:

Sktadniki ciasta pistacjowego polaczyé 1 wyrobi¢ pta-
skim mieszadlem na $rednim biegu miksera.

Gotowe ciasto nanie$¢ do papilotek.

nawazka: 110 g
temperatura pieczenia: 180 °C
czas pieczenia: 30-35 minut (dla muffinek)

Mleko wymiesza¢ z KOMPLET Krem Budyn o Smaku Pi-
stacjowym, nast¢pniec doda¢ KOMPLET Kiddy Pistacje.
Gotowym kremem nadzia¢ i udekorowaé ostudzone
muftiny pistacjowe. Wierzch udekorowaé owocami.

czas mieszania kremu: 2 minuty
nawazka kremu: 50 g/ 1 sztuka



Tarta z kremem pistacjowym

10 sztuk@20cm / h1,5cm

Ciasto kruche (10 sztuk @ 20 cm):

KOMPLET Ciasto Kruche 50 550 g
Jaja 50 g
margaryna 80 % 650 g
maka pszenna typ 550 800 g
2.050 g
Krem pistacjowy (do zapieku):
mleko 2 % 2100 ¢g
KOMPLET Krem Budyn o Smaku Pistacjowym 600 g
KOMPLET Kiddy Pistacja 800 g
3.500¢g

Zelka marakuja z brzoskwinia:
KOMPLET Stabilizator Marakuja-Brzoskwinia 200 ¢

KOMPLET Saftbinder 150 g
woda 1.600 g
cukier 150 g
2100 g
Krem pistacjowy:
KOMPLET Krem Volu White 250 g
KOMPLET Kiddy Pistacja 400 g
woda 18 °C 500 g
serek mascarpone 500 g
1.650 g
aczna ilosé¢ 9.300 g
Wykonanie:

Sktadniki potaczy¢ i wyrobi¢ do zadanej konsystencii.
Gotowe ciasto rozwalkowacé i nanie$¢ do formy od tart.

nawazka ciasta: 200 g/ 1 sztuka

Sktadniki kremu pistacjowego wymieszaé i nalozy¢ na
surowe ciasto kruche, wypiec.

nawazka kremu: 350 g/ 1 sztuka
temperatura pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: 20-25 minut

Skfadniki zelki wymieszaé i ostudzié, nast¢pnie wylaé
na wierzch ostudzonych tart.

nawazka zelki: 250 g/ 1 sztuka

KOMPLET Krem Volu White wymiesza¢ z woda 1 odsta-
wi¢ do spgceznienia w lodéwee na 30 minut. Nast¢pnie
wymieszaé z serkiem mascarpone i KOMPLET Kiddy Pi-
stacjg, ubi¢ na szybkim biegu miksera przez 20 sekund.
Gotowy krem nanie§¢ w dowolny sposéb na warstwe
ostudzonej tarty.

nawazka kremu: 140 g/ 1 sztuka

Deckorowaé elementami czekoladowymi 1 czastkami
liofilizowanej brzoskwini.







Rogale lub Rollsy z nadzieniem pistacjowym

Rogale 70 sztuk lub Rollsy 48 sztuk

Ciasto drozdzowe:

KOMPLET Drozdzowe 10 | %
maka pszenna typ 550, = e 2.000 g
cukier e il 350 g
masfo lub margaryna 240 g
drozdze 120 g
mleko 1.000 g
tluszcz do watkowania 1.000 g
4910 ¢
Nadzienie:
KOMPLET Kiddy Pistacja 2.800 g
Polewa pistacjowa:
KOMPLET Kiddy Pistacja 700 g
utwardzony bialy surogat czekoladowy 300 g
1.000 g
taczna ilosé 8710 g
Wykonanie:

Sktadniki ciasta drozdzowego, oprocz ttuszczu, pola-
czy¢ i wyrobié.

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

temperatura ciasta: 24°C

Ciasto schiodzi¢ w lodéwee przez 1 godzing.
Naste¢pnie przewalkowaé z tluszczem i ztozyé na 4 war-
stwy, schiodzi¢ w lodéwce. Ponownie rozwatkowaé
i zlozy¢ na 3 warstwy. Po kolejnym spoczynku w lo-
déwee gotowe ciasto rozwaltkowaé na grubosé 0,5 cm.
Formowa¢ w dowolny sposob rogale oraz rollsy w rin-
gach @ 10 cm.

nawazka ciasta
rogale: 70 g/ 1 sztuka

rollsy: 100 g /1 sztuka
Odstawi¢ do wyros$nigcia 1 wypiec, przed wypickiem
przesmarowaé rozmaconym jajkiem.

temperatura pieczenia: 210 °C

czas pieczenia: 22 minuty

Ostudzone ciastka nadzia¢ KOMPLET Kiddy Pistacja.
sugerowana nawazka: 40 g/ 1 sztuka

Sktadniki polewy rozpuscié¢ i polaczyé. Wierzch udeko-
rowaé polewa pistacjowa 1 posypaé prazonymi pistacja-
mi.



Rogale z kremem pistacjowym i owocami

70 sztuk

Ciasto drozdzowe:

KOMPLET Drozdzowe 10 200 g
maka pszenna typ 550 2.000 g
cukier 350 ¢g
maslo lub margaryna 240 g
drozdze 120 g
mleko 1.000 g
tluszcz do watkowania 1.000 g
4910 ¢
Krem pistacjowy:
mleko 2 % 2500 ¢g
KOMPLET Krem Budyn o Smaku Pistacjowym 700 g
KOMPLET Kiddy Pistacja 1.000 g
4200 ¢g
aczna ilosé 9110 g
Wykonanie:

Skfadniki ciasta drozdzowego, oprocz tluszczu, pola-
czy¢ 1 wyrobic.

czas mieszania: 4 minuty — wolne obroty
3 minuty - szybkie obroty

temperatura ciasta: 24°C

ke

Ciasto schtodzi¢ w lodéwce przez 1 godzing.
Nast¢pnie przewalkowaé z tluszczem 1 zlozyé na
4 warstwy, schtodzi¢ w lodéwce. Ponownie rozwal-
kowacé 1 ztozy¢ na 3 warstwy. Po kolejnym spoczyn-
ku w lodéwce gotowe ciasto rozwalkowaé na gru-
bos¢ 0,5 cm i uformowaé w dowolny sposéb rogale.
Odstawié do wyros$nigcia, nast¢gpnie wypiec z zapa-
rowaniem.

nawazka ciasta: 70 g/ 1 sztuka
temperatura pieczenia: 200 °C
czas pieczenia: 22 minuty

Rogale mozna przesmarowaé przed wypiekiem rozma-
conym jajkiem.

Sktadniki kremu potaczyé i wymieszaé gestym miesza-
dtem.

czas mieszania: 2 minuty

Ostudzone rogale naciaé na gorze i wypetnic¢ kremem.
Dekorowaéd $§wiezymi owocami wedtug uznania.
Wierzch posypaé pudrem KOMPLET Neuschnee.

PROPOZYCJA POL




Tarta pistacjowa z nuta pomaranczy

10 sztuk@20cm / h1,5cm

Ciasto kruche (10 sztuk @ 20 cm):

KOMPLET Ciasto Kruche 50 550 ¢ "
jaja 50 ¢
margaryna 80 % 650 g

maka pszenna typ 550 800 g
2.050 ¢

Warstwa nadzienia pomararczowego:
nadzienie pomaraficzowe (termostabilne) 200 g

Warstwa pistacjowa:

migdaly (prazone, kostka) 200% ™.
pistacje (prazone, krojone) 200 g
KOMPLET Kiddy Pistacja 2.000 g
2400 ¢
Krem pistacjowy: S
KOMPLET Krem Volu White —() o
KOMPLET Kiddy Pistacja 400 g
woda 18 °C 250g
serek mascarpone 500 g

faczna ilosé 6.050 g

Wykonanie:
Sktadniki ciasta polaczy¢ 1 wyrobié¢ do zadanej kon-
systencji. Gotowe ciasto rozwalkowaé 1 nanie$¢ do
okragtych form.

nawazka: 200 g/ 1 sztuka
Nadzienie rozsmarowac na surowym cieScie kruchym.
nawazka nadzienia: 20 g/ 1 sztuka

KOMPLET Kiddy Pistacje wymiesza¢ z migdatami 1 pi-
stacjami. Warstwg¢ pistacjowa rozsmarowac r_;e»yjerzchu_f
nadzienia pomaranczowego. Calos¢ wypiee. /

nawazka -
warstwy pistacjowej: 240 g/ 1 sztuka
temperatura pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: 20-25 minut

KOMPLET Krem Volu White wymieszaé z woda 1 odsta- - .
wié do spgcznienia w lodéwcee na 30 minut. Nastgpnie
wymieszaé z serkiem mascarpone 1 KOMPLET Kiddy Pi-
stacjg, ubi¢ na szybkim biegu miksera przez 20 sekund.
Gotowy krem nanie$¢ w dowolny sposéb nawierzch
ostudzonej tarty.

nawazka kremu: 140 g

Udekorowaé elementami czekoladowymi i skérka z po- .
maraficzy oraz pistacjami.







Kostka Mleczna Pistacja

forma 40 x 60 cm

Blat pistacjowy (3 sztuki 40 x 60 cm):
KOMPLET Pistacjowe Soft

Jjaja

olej roslinny

woda

Pianka mleczna:
KOMPLET Baza Mleczna
woda (60 °C)
Smietanka 30 %

Krem o smaku pistacjowym:

KOMPLET Krem Budyn o Smaku Pistacjowym
woda (18 °C)

KOMPLET Krem Volu

Polewa pistacjowa:

KOMPLET Kiddy Pistacja

KOMPLET Stabilizator o Smaku Pistacjowym
mleko 2 %

faczna ilosé

1.500 g
1.200 g
300 g
150 g

3150 g

1000 g
1000 g
1000 g

3.000g

600 g
1.700 g
200 g

2.500 g

200 ¢
50 ¢
150 g

400 g
9.050 g

Wykonanie:
Sktadniki blatu polaczy¢ i wyrobi¢ ggstym mieszadlem
na szybkim biegu miksera. Gotowe ciasto rozsmarowac
na 3 papiery do pieczenia i wypiec. Z ostudzonych bla-
tow skroié zapieczong skorke.

250 °C
5-7 minut

temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

KOMPLET Baze Mleczng wymieszaé z woda 1 ostudzid,
nastepnie dodaé ubita $mietang. Gotowym kremem
przetozy¢ blaty pistacjowe.

Sktadniki kremu o smaku pistacjowym polaczy¢ i wy-
robié¢ gestym mieszadlem na szybkim biegu miksera.
Gotowy krem rozsmarowaé réwnomiernie na wierzch
ciasta w ilosci 800 g, pozostaly ilo§¢ kremu nanie$é
punktowo za pomoca worka cukierniczego z okragtym
zdobnikiem. Ciasto schtodzic.

Mleko zagotowacd 1 wymiesza¢ z KOMPLET Stabilizato-
rem Pistacjowym oraz z KOMPLET Kiddy Pistacjg. Mas¢
ostudzi¢ i wylaé nieréwnomiernie na wierzch schlo-
dzonego ciasta. Udekorowaé pistacjami.

nawazka pistacji: 50 ¢



Rolada Pistacjowy Ukosnik

10 sztuk 25 cm / 2 sztuki forma do makowca KOMPLET

Blat pistacjowy (3 sztuki 40 x 60 cm):
KOMPLET Pistacjowe Soft

Jjaja

olej roslinny

woda

Krem $mietankowy marakuja-brzoskwinia:
$mietanka 30 %

KOMPLET Stabilizator Marakuja-Brzoskwinia
woda

Krem o smaku pistacjowym:

KOMPLET Stabilizator o Smaku Pistacjowym
woda

$mictanka 30 %

Polewa:
KOMPLET Kiddy Pistacja
olej rodlinny

faczna ilosé

~1.500¢g
1.200 g
300 ¢
150 g

3150 g

400 g
80¢g
100 g

580 g

100 g
125 ¢
500 g

725 ¢

800 g
80 ¢g

880 g
5335 ¢

Wykonanie:

Skladniki blatu pistacjowego polaczyé i wyrobi¢ ge-
stym mieszadlem na szybkim biegu miksera. Gotowe
ciasto rozsmarowac na 3 papiery do pieczenia i wypiec.
Z ostudzonych blatdw skroié zapieczong skorke. Ostu-
dzonymi blatami wytozy¢ formy do makowcow.

temperatura pieczenia: 250 °C
czas pieczenia: 5-7 minut

Wod¢ wymiesza¢ z KOMPLET Stabilizatorem Marakuja-
-Brzoskwinia, a nast¢pnie z ubita $mietanka. Gotowym
kremem wypelnié do polowy formy z ciastem pistacjo-
wym nadajac skosny ksztatt.

Wod¢ wymieszaé z KOMPLET Stabilizatorem o Smaku
Pistacjowym, nast¢pnie z ubita Smictang. Gotowym
kremem wypetnié¢ formy z ciastem pistacjowym 1 kre-
mem $mietankowym marakuja-brzoskwinia. Wierzch
przykry¢ paskiem ciasta pistacjowego. Calo$¢ schlodzié.

Sktadniki polewy podgrzaé do 50 °C i wymieszaé. Go-
towa polewa oblaé schlodzone rolady. Boki rolady ude-
korowaé prazona kostka pistacjowa.

PROPOZYCJA PODANIA /




Pistacjowy sernik na zimno
10 sztuk foremka owalna KOMPLET

Ciemny blat (forma 40 x 60 cm):
KOMPLET Black Cake

Jjaja

woda

olej rodlinny

Pistacjowy blat (forma 40 x 60 cm):
KOMPLET Pistacjowe Soft

Jjaja

woda

olej roslinny

Warstwa prazynki pistacjowej:
KOMPLET Kiddy Pistacja
olej rodlinny

prazynki

Zelka malinowa:

maliny

woda

cukier

KOMPLET Saftbinder

KOMPLET Stabilizator Malinowy

560 g
Masa serowa o smaku pistacjowym:
KOMPLET Stabilizator o Smaku Pistacjowym 270 g

KOMPLET Stabilizator Twarozkowy 100 g
woda (40 °C) 670 g
twardg mielony e 070 €
$mietanka 30 % v. ‘-,970 g
cukier —= 130 ¢

2510 ¢g
Polewa o smaku pistacjowym:
KOMPLET Stabilizator o Smaku Pistacjowym 100 g
KOMPLET Baza Mleczna 900 g
woda (100 °C) 1000 g

syrop glukozowy 800 g
2.800 g
taczna ilosé 9.690 g

Wykonanie:
Sktadniki ciemnego blatu potaczyé 1 wyrobi¢ ptaskim
mieszadlem na $rednim biegu miksera do pozadanej
konsystencji.

Gotowe ciasto rozsmarowaé na papier do wypieku
1 wypiec.

temperatura pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: 15-20 minut

Z ostudzonego blatu skroi¢ zapieczona skorke. Nastep-
nie wykroi¢ 10 owalnych blatéw wedlug wymiaru fo-
remki KOMPLET.

Sktadniki blatu pistacjowego polaczyé 1 wyrobi¢ ge-
stym mieszadlem na szybkim biegu miksera.

—
Gotowe ciasto rozsmarowaé na papier do wypicku
1 wypiec.

temperatura pieczenia: 250 °C
czas pieczenia: 5-7 minut

Z ostudzonego blatu skroi¢ zapieczona skorke. Nastep-
nie wykroi¢ 10 owalnych blatéw wedlug wymiaru fo-
remki KOMPLET.

KOMPLET Kiddy Pistacja podgrzac¢ i wymieszaé z olejem
nastepnie polaczyé z prazynkami. Gotowa mas¢ roz-
smarowaé pomig¢dzy blaty owalne ciemne 1 pistacjowe.

nawazka: 140 g/ 1 sztuka



Maliny. zagotowal z woda, nastgpnie dodaé suche
skfadniki. Masg ostudzi¢ i nanie$¢ w postaci watkow na
blat pistacjowy w owalnej formie.

KOMPLET Stabilizator o Smaku Pistacjowym 1 KOMPLET
Stabilizator Twarozkowy wymieszaé z woda, nastgpnie
z twarogiem 1 cukrem, na koniec dodaé ubita $mietang.
Gotowg mase rozla¢ do foremek. Serniki schtodzié.

nawazka masy serowej: 250 g/ 1 sztuka

KOMPLET Baze Mleczng i KOMPLET Stabilizator o Sma-
ku Pistacjowym wymiesza¢ z woda, nast¢pnie dodaé
syrop glukozowy. Mas¢ ostudzié, gestnicjaca polewa
obla¢ schtodzone serniki pistacjowe. Boki udekorowaé
dowolna posypka.



Monoporcja pistacjowa

24 sztuki12o g

Ciastka kruche migdatowe:
KOMPLET Ciasto Kruche 50
maka pszenna typ 550
masto

migdaly (drobno miclone)

Jaja

Krem pistacjowy:

$mietanka 30 %

KOMPLET Kiddy Pistacja
KOMPLET Stabilizator Neutralny
mleko 2 %

zelka marakuja (gotowa)

Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Pistacja
zamsz cukierniczy zielony

faczna ilosé

250 g
350¢g
250 g
50¢g
40¢g

940 g

1.200 g
500 g
170 g
300 g
400 g

2570 ¢g

800 ¢g
50¢g

850 g
4360 g

Wykonanie:

Wszystkie skladniki ciastka kruchego potaczyé. Wy-
walkowaé na grubo$¢ okoto 3 mm i wyciaé 24 okragle
ciastka na podstawe oraz 24 sztuki ciasteczek w ksztal-
cie kwiatka. Ciastka przetozy¢ na blach¢ wylozona mata
silikonowy do pieczenia i wypiec.

czas pieczenia: okoto 7 minut mate ciasteczka
okoto 12 minut duze, okragte ciastka

temperatura
pieczenia: 190 °C

KOMPLET Stabilizator Neutralny rozpusci¢é w mleku
1 zagotowad, nast¢pnie ostudzié, dodaé KOMPLET Kiddy
Pistacja i calo$¢ wymieszaé z ubita Smietang. Powsta-
tym kremem wypelnié foremki, nastgpnie nanie$é
zelke marakuja. Foremki umiescié na okoto 2 godziny
w loddéwece, a nastgpnie zamrozié.

Zamrozone monoporcje wyjaé z foremek. Jedna poto-
we ciastek udekorowaé polewa z KOMPLET Kiddy Pista-
c¢ja, a druga zielonym zamszem. Na wierzchu kazdej
monoporcji utozy¢ kruche ciastko migdalowe w ksztal-
cie kwiatka.



Kostka pistacjowa z pomarancza

40 x60Ccm

Blat czekoladowy:

KOMPLET Czekoladowe Soft
olej roslinny
Jaa

woda

Blat pistacjowy:

KOMPLET Pistacjowe Soft
Jjaja

olej rodlinny

woda

Zelka pomararczowa:

nadzienie pomaraficzowe

KOMPLET Stabilizator Pomaranczowy
woda

Krem $mietankowy:

$mietanka 30 %

KOMPLET Stabilizator Neutralny Optima
woda (ciepla)

Polewa:
KOMLET Kiddy Pistacja
orzeszki pistacjowe

faczna ilosé

Wykonanie: -
Sktadniki blatu czekoladowego polaczy¢ 1 wymieszaé
gestym mieszadlem na szybkim biegu miksera. Ciasto
przelozy¢ na papier do pieczenia i wypiec.

temperatura wypieku: 190 °C
czas wypieku: 15 minut

Sktadniki blatu pistacjowego polaczy¢ 1 wymieszaé gg-
stym mieszadlem na szybkim biegu miksera. Ciasto
przelozy¢ na papier do pieczenia i wypiec.

nakropka: 80g
czas wypieku: okolo 5-7 minut
temperatura wypieku: 250 °C

Nadzienie pomaranczowe wymieszaé z KOMPLET Sta-
bilizatorem Pomarariczowym i woda. KOMPLET Stabili-
zator Neutralny Optima wymiesza¢ z woda 1 doda¢ do
ubitej Smietany.

Na biszkopt czekoladowy nanie$¢ zelke pomaraniczo-
wa 1 przykry¢ blatem pistacjowym. Nastgpnie nanie§é
potowe ilosci kremu $mietankowego, nalozy¢ rozpusz-
czona KOMPLET Kiddy Pistacje i delikatnie przemieszaé
warstwy. Pozostaly ilo$¢ kremu rozsmarowac w postaci
nieregularnej fali 1 nanie$¢ reszt¢ polewy pistacjowe;.
Warstwy przemieszaé 1 udekorowaé pistacjami.

PROPOZYCJA PODANIA /




Dacquoise z kremem pistacjowym

10 sztuk @ 18 cm

Blat pistacjowy (2 sztuki 40 x 60 cm):
KOMPLET Pistacjowe Soft

jaja

olej rodlinny

woda

Beza z bakaliami (20 sztuk @ 18 cm):
KOMPLET Bezy Meringue
cukier krysztat

cukier puder

woda (100 °C)

daktyle (suszone)

tigi (suszone)

migdaly (kostka)

1.000 g
800 g
200 g
100 g

2.100 g

400 g
1.800 g
300g
1.300 g
200 g
200 g
100 g

4300 g
Warstwa owocowa:
nadzienie malinowe 500¢g

Krem pistacjowy:

KOMPLET Kiddy Pistacja 400 g
KOMPLET Krem Volu 250 g
woda 300 g
sereck mascarpone 500¢g

1.450 g
taczna ilosé 8.350 g
Wykonanie:

Sktadniki potaczyé i wyrobié¢ gestym mieszadlem n
szybkim biegu miksera.

Gotowe ciasto rozsmarowa¢ na 2 papiery do pieczenia

1 wypiec.
Z ostudzonych blatéw skroié¢ zapieczona skorke oraz
wykroi¢ 10 okragtych blatow & 18 cm.

temperatura pieczenia: 250 °C
czas pieczenia: 5-7 minut

KOMPLET Bezy Meringue wymiesza¢ z cukrem i dodaé
goraca wodg podczas ubijania, ubi¢ na sztywna piang.
Daktyle i figi pokroié, wymieszaé z cukrem pudrem
oraz migdatami, doda¢ do piany bezowej i doklad-
nie wymieszaé. Z gotowej masy uformowacé krazki
20 sztuk @ 18 cm. Wypiec.

nawazka bezy: 210 g/ 1 sztuka
temperatura pieczenia: 160 °C
czas pieczenia: 20 minut

Nastepnie zmniejszy¢ temperaturg 1 suszyc bezy.

temperatura suszenia: 120 °C
czas suszenia: 40 minut

KOMPLET Krem Volu wymiesza¢ z woda 1 odstawi¢ do
lodéwki w celu spgcznienia masy na 30 minut. Po tym
czasie doda¢ serek mascarpone 1 ubié¢ masg gestym mie-
szadlem na szybkich obrotach miksera. Nast¢pnie wy-
miesza¢ z KOMPLET Kiddy Pistacja.

Wykonanie tortu:

Blaty pistacjowe przesmarowaé nadzieniem malino-
wym, ulozy¢ blat bezowy, nast¢pnie krem pistacjowy
1 ponownie blat bezowy.

Wierzch udekorowaé KOMPLET Kiddy Pistacjg i owoca-
mi w dowolny sposéb. ==



OZYCIA




Ciastka pistacjowe

Ciasto kruche pistacjowe:
KOMPLET Pistacjowe Soft
jaja

margaryna 80 % lub masto
cukier

maka pszenna typ 550
mleko 2 %

faczna ilosé

Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Pistacja

1.000 g
200 g
200 g

50¢g
50-100 g
100 g

1.600-1.650 g

150 g

Wykonanie:

Margaryng lub masto napowietrzy¢ z cukrem stopniowo
dodajac jajka i mleko, pod koniec ubijania dodaé suche
sktadniki. Calo$¢ wymieszaé.

Gotowe ciasto wyszprycowac na papier do pieczenia, po-
sypa¢ cukrem pudrem. Opcjonalnie na $rodek ciastka
wyszprycowaé KOMPLET Kiddy Pistacja 1 wypiec.

temperatura pieczenia: 240 °C
czas pieczenia: 5-7 minut

Abel + Schafer Volklingen

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

'® KOMPLET Polska

GK ul. Chlebowa 2 . 62-080 Tarnowo Podgérne
<O tel. +4861/8967100 . fax +486/8967101
biuro@komplet.pl . www.komplet.pl
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