
20% MI ESZAN KA DO WSZYSTKICH W YPI EKÓW 

DROŻDŻOWYCH I  CIAST PÓ ŁFRANCUSKICH.

W YJĄTKOWO D ŁUGI OKRES ZACHOWAN IA ŚWI EŻOŚCI.



Receptura podstawowa z jajkami

KOMPLET Świeżynka 20  200 g
mąka pszenna, typ 550  1.000 g
cukier   100 g
masło/margaryna  140 g
drożdże   60 g
jaja   100 g
woda   około 400 g

łączna ilość   około 2.000 g

Wykonanie:
Ze wszystkich składników wyrobić ciasto.

czas miesienia:  około 3 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 8 minut – 2. bieg
temperatura ciasta: około 24°C
czas gary ciasta:  około 15 minut

Receptura podstawowa bez jajek

KOMPLET Świeżynka 20  200 g
mąka pszenna, typ 550  1.000 g
cukier   100 g
masło/margaryna  140 g
drożdże   60 g
woda   około 500 g

łączna ilość   około 2.000 g

Wykonanie:
Ze wszystkich składników wyrobić ciasto.

czas miesienia:  około 3 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 8 minut – 2. bieg
temperatura ciasta:  około 24°C
czas gary ciasta:  około 15 minut

RADA MISTRZA:

RECEPTU RA NADA J E SI Ę  ZNAKOMICI E DO WYROBU 

WSZELKI EGO RODZA J U CHAŁEK,  CIAST MAŚLANYCH 

I  DROŻDŻOWYCH. I LOŚĆ WODY I  CZAS ZAGN IATAN IA 

ZALEŻĄ OD JAKOŚCI  MĄKI  I  I LOŚCI  CIASTA .

KOMPLET Świeżynka 20



Receptura na drożdżowe
ciasto półfrancuskie

KOMPLET Świeżynka 20  200 g
mąka pszenna, typ 550  1.000 g
masło/margaryna  140 g
drożdże   50 g
jaja   100 g
woda   około 425 g

łączna ilość   około 1.915 g

Wykonanie:
Ze wszystkich składników wyrobić ciasto.

czas miesienia:  2 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 5 minut – 2. bieg
temperatura  ciasta:  około 22°C
czas gary ciasta:  około 15 minut

Do wałkowania 1.000 g ciasta potrzeba 200-300 g 
margaryny lub masła. Dalsza obróbka zgodnie 
z recepturą firmową.

RADA MISTRZA:

RECEPTU RA NADA J E SI Ę  ZNAKOMICI E DO WYROBU 

WSZELKI EGO RODZA J U DROŻDŻOWYCH CIAST 

PÓ ŁFRANCUSKICH,  CIASTECZEK KAWOWYCH 

I  BU ŁECZEK.  I LOŚĆ I  CZAS ZAGN IATAN IA ZALEŻĄ 

OD JAKOŚCI  MĄKI  I  I LOŚCI  CIASTA .



KOMPLET Świeżynka 20

Po upływie czasu gary ciasto podzielić na presy 
i odstawić na 15 minut do odprężenia. Następnie 
podzielić presy na dzielarce, zaokrąglić, lekko 
spłaszczyć, ułożyć na aparatach i odstawić 
do garowania.

czas gary pączków:  około 45 minut
  +15 minut poza garownikiem

Następnie usmażyć pączki.

temperatura tłuszczu:  około 170°C
czas pieczenia:  około 3,5+3,5+1,5 minut

Po upieczeniu napełnić pączki nadzieniem i posypać 
pudrem KOMPLET Neuschnee.

Receptura podstawowa na pączki

KOMPLET Świeżynka 20  200 g
mąka pszenna, typ 550  1.000 g
olej roślinny   60 g
margaryna   60 g
drożdże   60 g
jaja   280 g
woda   około 275 g

łączna ilość   około 1.935 g

Wykonanie:
Ze wszystkich składników wyrobić ciasto i odstawić 
do garowania.

czas miesienia:  2 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 8 minut – 2. bieg
temperatura  ciasta:  około 24°C
czas gary ciasta:  15 minut

RADA MISTRZA:

I LOŚĆ WODY I  CZAS ZAGN IATAN IA ZALEŻĄ 

OD JAKOŚCI  MĄKI  I  I LOŚCI  CIASTA .

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

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 · 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 · fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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