KOMPLET Beza

MIESZANKA DO PRZYGOTOWANIA PYSZNYCH BEZOW.
tATWE W PRZYGOTOWANIU, REWELACYJNIE PUSZYSTE
| LEKKIE BEZY!




KOMPLET Beza

Zalety produktu:

* niezwykle korzystna kalkulacja cenowa
* réznorodne mozliwosci zastosowania
* fatwe i racjonalne przygotowanie

* do stosowania w maszynach dozujacych

dlugotrwala Swiezos¢

Receptura podstawowa

KOMPLET Beza 300 g
woda 1.000 g
cukier 1.800-2.000 g
taczna ilosé ok.3.300 g
Wykonanie:

KOMPLET Beza potaczy¢ z woda 1 ubié na szybkich
obrotach miksera, stopniowo dosypujac cukier.

Ubitg piang formujemy dowolnie (korpusy, blaty, mate
ciasteczka). Gotowe korpusy odstawiamy na 30 minut
(wstepne suszenie). Po lezakowaniu suszymy w piecu.

temp. suszenia: 90-100 °C
czas pieczenia: uzalezniony
od wielkosci korpuséw

Surowa masa bezowa doskonale laczy si¢ z nosnikami
smakowymi 1 barwnikami spozywczymi.

SUPER KALKULACJA!

Beza
KOMPLET Beza 300 g
woda 1.000 g
cukier 3.000 g
faczna ilosé 4300 g

Wykonanie:

KOMPLET Beza potlaczy¢ z woda. Nastgpnie ubié masg
na wysokich obrotach miksera stopniowo dosypujac
cukier. Ubita mas¢ formujemy w dowolny sposéb

na papierze do wypicku. Gotowe korpusy odstawiamy
na 30 minut (wst¢pne suszenie). Nast¢gpnie suszymy
W piecu.

temp. suszenia: 100-110 °C



Beza z bakaliami

KOMPLET Beza 300 g
woda 1.000 g
cukier (krysztal) 2500 g
rodzynki 700 g
orzechy (rozdrobnione) 700 g
kokos 700 g
taczna ilosé 5.900 g
Wykonanie:

KOMPLET Beza polaczy¢ z cukrem i woda.

Mase napowietrzamy na szybkich obrotach

(do uzyskania sztywnej masy). Nastgpnie mieszamy
z bakaliami 1 formujemy korpusy za pomoca worka
cukierniczego. Gotowe korpusy odstawiamy

do lezakowania na 30 min przed piecem.

Po uplywie czasu suszymy w piecu.

temp. suszenia: 90-100 °C

Bezy bakaliowe dekorujemy polewa KOMPLET Kiddy
Choco.
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Bezy z kremem Mocca

KOMPLET Beza 100 g
cukier 1.000 g
woda 335¢g
taczna ilosé 1435¢
Wykonanie:

Tak jak w przepisic podstawowym. Z gotowej masy
formujemy dowolne korpusy i suszymy w piecu.

Krem Mocca
KOMPLET Krem Volu 400 g
KOMPLET Krem Tango 100 g
kawa (rozpuszczalna) 20¢g
woda (18 °C) 1.000 g
spirytus (lub dowolny alkohol) 30g
taczna ilosé 1.550 g

Wykonanie:

KOMPLET Krem Volu, KOMPLET Krem Tango i wodg
ubié na szybkich obrotach miksera na koricu dodajac
kawg rozpuszczalna 1 alkohol. Gotowym kremem
przekladamy dwa korpusy bezy.

Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Choco
elementy z twardej czekolady
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KOMPLET Beza

Tort bezowo-porzeczkowy
ok. 6 szt. 16 cm

Blaty bezowe 12 szt.:

KOMPLET Beza 100 g
woda (100 °C) 335¢g
cukier 1.000 g

faczna ilosé 1435¢g

Wykonanie:

Cukier polaczy¢ z KOMPLET Beza caly czas mieszajac,
wlaé goraca wodg. Masg ubijaé na szybkich obrotach
miksera. Za pomoca worka cukierniczego 1 okraglego
zdobnika formujemy blaty o grubosci ok. 0,7 cm.
Gotowe blaty suszymy w temp. 110 °C.

Krem porzeczkowy:

KOMPLET Krem Russel 350 ¢g
porzeczka czarna 300 g
cukier 50 g
woda 100 g
margaryna 600 g
spirytus 25¢g

taczna ilosé 1425¢
Wykonanie:

Porzeczke, cukier, wodg zagotowaé, zmieli¢ mikserem

i ostudzié. Potaczy¢ z KOMPLET Krem Russel.

Jednolita mas¢ wla¢ do napowietrzonej margaryny

1 wymiesza¢. Na samym konicu doda¢ spirytus.
Gotowym kremem przekfadac blaty.

Blaty jogurtowe 6 szt.:

KOMPLET Jogosoft 500 g
woda 250 g
olej 200g
taczna ilosé 950 g
Wykonanie:

Wszystkie skladniki polaczy¢ 1 wyrobié¢ na §rednim biegu
miksera. Gotowa mase rozla¢ do form o @16 cm.

czas mieszania: 3 minuty
temp. pieczenia: 210°C
czas pieczenia: ok. 12 minut

Dekoracja:
KOMPLET Neuschnee 100 g
kakao 50 ¢g

elementy z twardej czekolady

taczna ilosé ok. 150 g
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Abel + Schafer Volklingen
SchloBstraf3e 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




