KOMPLET Swiezynka 20

Whyjatkowo dtugi okres zachowania swiezosci

20% MIESZANKA DO WSZYSTKICH WYPIEKOW
DROZDZOWYCH | CIAST POtFRANCUSKICH.
WYJATKOWO DtUGI OKRES ZACHOWANIA SWIEZOSCI.




KOMPLET Swiezynka 20

Receptura podstawowa z jajkami

KOMPLET Swiezynka 20 200 g
maka pszenna, typ 550 1.000 g
cukier 100 g
maslo/margaryna 140 g
drozdze 60g
Jjaja 100 g
woda okoto 400 g

taczna ilosé okoto 2.000 g

Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto.

okoto 3 minuty — 1. bieg
8 minut — 2. bieg
okoto 24°C

okoto 15 minut

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

temperatura ciasta:
czas gary ciasta:

RADA MISTRZA:
RECEPTURA NADAIJE SIE ZNAKOMICIE DO WYROBU
WSZELKIEGO RODZAJU CHALEK, CIAST MASLANYCH
| DROZDZOWYCH. ILOSC WODY | CZAS ZAGNIATANIA
ZALEZA OD JAKOSCI MAKI | ILOSCI CIASTA.

Receptura podstawowa bez jajek

KOMPLET Swiezynka 20 200 g
maka pszenna, typ 550 1.000 g
cukier 100 g
maslo/margaryna 140 g
drozdze 60g
woda okoto 500 g

taczna ilosé okoto 2.000 g

Wykonanie:
Ze wszystkich skladnikdéw wyrobié ciasto.

okoto 3 minuty — 1. bieg
8 minut — 2. bieg
okoto 24°C

okoto 15 minut

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

temperatura ciasta:
czas gary ciasta:




Receptura na drozdzowe
ciasto potfrancuskie

KOMPLET Swiezynka 20 200 g
maka pszenna, typ 550 1.000 g
masto/margaryna 140 g
drozdze 50¢g
Jjaja 100 g
woda okolo 425 ¢
taczna ilosé okoto 1.915 ¢
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobic ciasto.

czas miesienia: 2 minuty — 1. bieg
(miesiarka spiralna) 5 minut — 2. bieg
temperatura ciasta: okoto 22°C

czas gary ciasta: okoto 15 minut

Do watkowania 1.000 g ciasta potrzeba 200-300 g
margaryny lub masta. Dalsza obrébka zgodnie
z recepturg firmowa.

RADA MISTRZA:
RECEPTURA NADAIJE SIE ZNAKOMICIE DO WYROBU
WSZELKIEGO RODZAJU DROZDZOWYCH CIAST
POtFRANCUSKICH, CIASTECZEK KAWOWYCH
| BULECZEK. ILOSC | CZAS ZAGNIATANIA ZALEZA
OD JAKOSCI MAKI I ILOSCI CIASTA.

LG o e SO F G Z L . O e S R

[/

1/



KOMPLET Swiezynka 20

Receptura podstawowa na paczki
KOMPLET Swiezynka 20 200 ¢ Po uplywie czasu gary ciasto podzieli¢ na presy ‘
maka pszenna, typ 550 1.000 g 1 odstawi¢ na 15 minut do odpr¢zenia. Nastgpnie
olgj roslinny 60 g podzieli¢ presy na dzielarce, zaokragli¢, lekko
margaryna 60 g splaszczy¢, ulozy¢ na aparatach i odstawié a
drozdze 60 g do garowania. i
Jjaja 280 g
woda okolo 275 g czas gary paczkow: okoto 45 minut q
taczna ilosé okoto 1.935 ¢ +15 minut poza garownikiem \\
Wykonanie: Nastgpnie usmazy¢ paczki. N
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto 1 odstawié N
do garowania. temperatura ttuszczu:  okoto 170°C

czas pieczenia: okoto 3,5+3,5+1,5 minut

czas miesienia: 2 minuty — 1. bieg
(picsiarkalspiiaing) 8 minut - 2. bieg Po upieczeniu napelnié paczki nadzieniem 1 posypaé
temperatura ciasta: okolo 24°C pudrem KOMPLET Neuschnee.
czas gary ciasta: 15 minut

RADA MISTRZA:
ILOSC WODY | CZAS ZAGNIATANIA ZALEZA
OD JAKOSCI MAKI I ILOSCI CIASTA.
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Abel + Schafer Volklingen ' KOMPLET Polska 3
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen «K ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne )
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 0‘ tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101

<
www.komplet.com ' biuro@komplet.pl - www.komplet.pl



