KOMPLET Soft-Sand

Ciasto z owocami

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
KOMPLET Saftbinder 35g
jaja 450 ¢
olej ro§linny 350 g
woda 100 g
skorka pomaraficzowa/cytrynowa 150 g
rodzynki 450 g
owoce kandyzowane 1.000 g
faczna ilosé 3.535¢

Przygotowanie:

KOMPLET Saftbinder wymiesza¢ na sucho z mieszanka
KOMPLET Soft-Sand, doda¢ pozostate sktadniki (oprocz
owocdw), ubi¢ w maszynie do jednolitej konsysytencji.
Na koricu doda¢ owoce. Ciasto wla¢ do formy.

czas ubijania: okoto 3 minuty
temperatura pieczenia: okoto 170°C

czas pieczenia: okoto 60 minut
Gotowe ciasto dekorowa¢ wedlug uznania np. cukrem
dekoracyjnym KOMPLET Neuschenee, kuwertura czy

KOMPLET Kiddy Gelem itp.

Placki z kruszonka, owocami i kremem
KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
KOMPLET Krem Patissiere (w proszku) 100 g
Jjaja 450 g
olej ro§linny 350 g
woda 150 g
faczna ilosé 2.050 g

Pozostale sktadniki: kruszonke maslana, owoce,
KOMPLET Krem Patissiere dodawa¢ wedtug uznania.

Przygotowanie:

KOMPLET Krem Patissiere wymiesza¢ z KOMPLET

Soft-Sand, dodaé reszte sktadnikéw i ubié w maszynie

na jednolity mas¢. Wla¢ do okraglych lub prostokatnych

foremek aluminiowych. Potozy¢ owoce, wyszprycowaé

krem, posypa¢ kruszonka.

Nawazka: foremka aluminiowa @18 cm 250 g masy
foremka aluminiowa 12x26 cm 300 g masy

czas ubijania: okoto 3 minuty

temperatura pieczenia: 180-190°C

czas pieczenia: okoto 25 minut

Po wypieczeniu posypa¢ cukrem dekoracyjnym KOMPLET

Neuschenee lub nablyszczyé KOMPLET Kiddy Gelem.

Wisnie z rumem (placek 60ox40 cm)

KOMPLET Soft-Sand 2.000 g
jaja 900 g
olej roslinny 800 g
woda 100 g
rum 150 g
wiodrki czekoladowe 200 g
wisnie (z lekkiego syropu) 200 g
taczna ilo§é 4350 g

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki (oprécz widrkéw czekoladowych) ubié
w maszynie do jednolitej konsystenciji. Dodaé¢ wi6rki
czekoladowe. Blachg wylozy¢ cienka warstwa z kruchego
ciasta. Wylac ciasto 1 polozy¢ na wierzch wisnie.

Po wypieczeniu posypaé cukrem dekoracyjnym KOMPLET
Neuschenee.

czas ubijania: okoto 3 minuty
temperatura pieczenia: okoto 180°C
czas pieczenia: okoto 45 minut (blacha 60x40 cm)

Babka Diabelskie kota

KOMPLET Soft-Sand 2.000 g
jaja 1.000 g
olej ro§linny 800 g
woda 400 g
kakao 60g
migdaly (siekane) 300 g
marcepan 300 g
cynamon 10¢g
platki migdalowe do posypania

faczna ilo§é 4870 ¢

Przygotowanie:

Marcepan wyrobi¢ z cz¢$cia wody, pozostate sktadniki ubié
w maszynie na szybkim biegu.

Formy posmarowac ttuszczem, posypaé platkami
migdafowymi, wla¢ ciasto.

czas ubijania: okoto 3 minuty
temperatura pieczenia: okoto 180°C
czas pieczenia: odpowiednio wg nawazki

Po wystygnigciu nabtyszczyé KOMPLET Kiddy Gelem
lub posypa¢ cukrem dekoracyjnym KOMPLET Neuschenee.

KOMPLET Soft-Sand

KOMPOZYCJA DELIKATNYCH SUROWCOW DO WYPIEKU
WYSMIENITYCH CIAST BISZKOPTOWO - TtUSZCZOWYCH
WEDtUG NAJLEPSZYCH RECEPTUR FIRMOWYCH.
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Abel + Schafer Volklingen
Schlof3strale 8-12 - 66333 Volklingen
tel. 06898/9726-0 - fax 06898/9726-97
www.komplet.com

KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
tel. 04861/8967100 - fax 04861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




KOMPLET Soft-Sand

Babka piaskowa

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Jjaja 450 g
olej rodlinny 400 g
woda 100 g
aromaty (wedle uznania)

taczna ilo§é 1.950 ¢

Babka piaskowa maslana

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Jjaja 450 g
maslo 400 g
aromaty (wedle uznania)

taczna ilos¢ 1.850 g

Przygotowanie:

Wszystkie skladniki wymiesza¢ w maszynie. Forme napetnié
ciastem i zapiec. Przy matych babkach konieczne jest
nacigeie (po 15 minutach).

czas ubijania: okolo 3 minuty
temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: okoto 45 minut dla 500 g

Gotowe ciasto dekorowaé wedlug uznania np. pudrem
dekoracyjnym KOMPLET Neuschenee, kuwertura czy
KOMPLET Kiddy Gelem itp.

Ciasto marmurkowe

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
olej roslinny 400 g
Jjaja 450 g
woda 100 g
do mnicej niz polowy ciasta:

kakao 35g
cukier 35¢g
woda 35¢
taczna ilos¢ 2.055¢

Gotowe ciasto polaé kuwertura
lub polews czekoladows.

Ciasto orzechowe

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Jjaja 450 g
olej rodlinny 400 g
woda 150 g
orzechy (sickane) 150 g
wibrki czekoladowe 50g
taczna ilosé 2200 ¢

Przygotowanie:

Skfadniki (poza orzechami i wiérkami czekoladowymi)
wymieszaé w maszynie. Pod koniec doda¢ orzechy 1 widrki
czekoladowe. Napetnié foremki ciastem.

czas ubijania: okoto 3 minuty
temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: okoto 40 minut dla 500 g

Babka o smaku cytrynowym

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Jjaja 450 g
olej roslinny 400 g
woda 100 g
aromat Cytrynowy 25¢
taczna ilosé 1975 ¢

Przygotowanie:
Sktadniki wymiesza¢ w maszynie i napetnié foremki ciastem.

czas ubijania: okolo 3 minuty
temperatura pieczenia: 170-180 °C
czas pieczenia: okoto 40 minut dla 500 g

Babka piaskowa z przyprawami

korzennymi
KOMPLET Soft-Sand 2.000 g
jaja 900 g
olej roslinny 800 g
woda 250 g
cynamon 20¢g
gozdziki 2¢
gatka muszkatalowa 6g
orzechy (sickane) 100 g
taczna ilos¢ 4.078 ¢

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki wymieszaé razem na szybkim biegu.
Wylaé ciasto do foremki.

czas ubijania: okolo 3 minuty
temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: okoto 40-50 minut dla 500 g

Placek kakaowy z morelami

KOMPLET Soft-Sand 1.250 ¢
jaja 550 g
olej roslinny 500 g
woda 200 g
kakao 50 ¢
cukier 50 ¢
migdaly (sickane) 200 g
morele okoto 1.650 g
taczna ilosé okoto 4.450 g

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki (oprocz moreli) ubi¢ w maszynie.
Blachg o wymiarach 60x40 cm wytozy¢ cienka warstwa ciasta
kruchego (okoto 1.100 g), wyla¢ ciasto kakaowe 1 utozy¢
morele.

czas ubijania: okoto 3 minuty
temperatura pieczenia: okoto 180°C
czas pieczenia: okoto 35 minut

Natozy¢ cienka warstwe KOMPLET Kiddy Gel, nastepnie
posypac platkami migdatowymi.

Ciasto z czerwonym winem

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Jjaja 450 g
olej ro$linny 400 g
wino (czerwone) 150 g
orzechy (sickane, prazone) 100 g
wiodrki czekoladowe 100 g
faczna ilosé 2200 g

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki (oprocz orzechéw 1 widrkow
czekoladowych) wymieszaé w maszynie na jednolita masg.
Doda¢ orzechy i widrki czekoladowe. Piec w rdznych
formach.

czas ubijania: okolo 3 minuty
temperatura pieczenia: okoto 170-180°C
czas pieczenia: okoto 35 minut przy 500 g

Gotowe ciasto pokry¢ rozows glazurg i posypa¢ siekanymi
orzechami.

Serowy Rodon

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
jaja 450 ¢
olej rolinny 300 g
twardg 200 g
aromat cytrynowy 10¢g
faczna ilosé 1.960 g

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie, powstala masg
wyla¢ do dowolnej formy. Czas mieszania, temperatury

1 czas pieczenia, tak jak w przepisie na ciasto z czerwonym

winem. Po wypieczeniu ciasto posypaé cukrem gronowym
KOMPLET Neuschnee.

Placek korzenny

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
jaja 450 ¢
olej roslinny 400 g
woda 125¢
kakao 15¢
cynamon 10g
gozdziki 3g
orzechy (sickane) 125¢
wiodrki czekoladowe 50g
skorka cytrynowa/pomaranczowa 100 g
taczna ilos¢ 2278 ¢

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki (oprécz orzechéw, wiorkow
czekoladowych 1 skorki pomaranczowej) ubié na jednolita
mas¢ w maszynie. Na koniec dodaé reszte sktadnikow.
Blachg (60x40 cm) wytozy¢ cienka warstwy ciasta kruchego
(okoto 1.100 g). Posmarowa¢ konfitura, wylac ciasto i upiec.

czas ubijania: okoto 3 minuty
temperatura pieczenia: okoto 200°C
czas pieczenia: okoto 20 minut

Wypiceczone ciasto mozna nablyszczy¢ KOMPLET Kiddy
Gelem, posypa¢ cukrem dekoracyjnym KOMPLET
Neuschenee, obciagnaé kuwertura czekoladows lub glazura
orzechowsy.

Ciasto mokka

KOMPLET Soft-Sand 2.000 g
Jaja 900 g
olej roslinny 800 g
woda 100 g
rum 100 g
kawa rozpuszczalna 30¢g
kakao 10g
taczna ilosé 3.940 g

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie.
Ciasto wla¢ do dowolnej formy.

czas ubijania: okoto 3 minuty
temperatura pieczenia: okoto 180°C
czas pieczenia: okoto 50 minut przy 500 g

Po wypieczeniu ciasta udekorowaé foundantem mokka
oraz ziarenkami kawy.



