KOMPLET Cytrynowe Soft

100% MIESZANKA DO PRODUKCJI CIAST BISZKOPTOWO-TtUSZCZOWYCH
Z GRANULATEM | NATURALNYM AROMATEM.

Receptura podstawowa 1

Puszyste ciasto doskonale nadajace sie do babek

i blatow biszkoptowych
KOMPLET Cytrynowe Soft 1.000 g
KOMPLET Cytrynowe Soft to: ellg) xodTomsy 450g
Jaja 450 ¢
* fatwa 1 powtarzalna produkgja, woda 100 g
* delikatna i rtbwnomierna porowato$¢ migkiszu, 20008
. wid I dkredlai Wykonanie:
widoczny granulat cytrynowy podxresiajacy Skfadniki potaczy¢ i wyrobié na $rednim biegu miksera.
wyjatkowy $wiezy smak cytryny, Gotowe ciasto nalozy¢ do form 1 upiec.
czas mieszania: 5 minut

* szerokie zastosowanie,
temperatura pieczenia: 180°C

* naturalny aromat i barwniki. czas pieczenia: 45 minut / nawazka babki 300 g




KOMPLET Cytrynowe Soft

Receptura podstawowa 2

Ciasto o wigkszej wilgotnosci doskonate
do wypieku z owocami i nadzieniami.

KOMPLET Cytrynowe Soft 1.000 g
olej roslinny 400 g
Jaja 400 g
woda 100 g

1.900 g

Ciasto cytrynowe

z masg serowg i kremem
40X60 cm

1. Ciasto cytrynowe:

KOMPLET Cytrynowe Soft 1.500 g
olej ro§linny 600 g
Jjaja 600 g
woda 150 g
2.850¢g
Masa serowa:
KOMPLET Krem Ideal 250 g
woda 500 g
ser twar6g (miclony) 750 g
Jaja 150 g
1.650 g
Krem o smaku waniliowym:
woda 1.000 g
KOMPLET Krem Ideal 400 g
1.400 g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Gel Favourite Neutralny (gotowy) 250 g
taczna ilosé 6.150 g

Wykonanie:

Sktadniki polaczy¢ 1 wyrobié¢ na wolnym biegu
miksera.
Gotowe ciasto natozyé do form i upiec.

czas mieszania 3 minuty
temperatura pieczenia  180°C

50 minut / ciasta

z kremem 1 owocami

czas pieczenia

Wykonanie:

Skladniki ciasta cytrynowego potaczy¢ i wyrobié
na $rednim biegu miksera. Gotowe ciasto natozy¢
do form i upiec.

Skfadniki masy serowej pofaczy¢ 1 wymieszaé
do jednolitej konsystencji. Gotowa masg¢ nanie$¢
na wierzch ciasta cytrynowego w postaci paskow
zachowujac dostep 1 cm.

Skfadniki kremu potaczy¢ i wymieszaé. Gotowy krem
nanie$¢ na wierzch ciasta cytrynowego w postaci
paskow szprycujac pomigdzy masg serowa.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 180°C
czas pieczenia: okoto 60 minut

Wierzch pokry¢ gotowym zelem.



Kostka cytrynowo-kokosowa Wykonanie:
kai ki Skfadniki biszkoptu cytrynowego polaczy¢ i wyrobié
Z Kajmakiem na $rednim biegu miksera. Gotowe ciasto natozyé

40X60 cm do form i upiec.

Biszkopt cytrynowy, forma 40x60 cm: czas mieszania: 5 minut

KOMPLET Cytrynowe Soft 1.500 ¢ temperatura pieczenia: 180°C

olej roslinny 630 g czas pieczenia: 30 minut

iaj 680

J‘;Jg da 150 & Biszkopt po ostudzeniu przekroié na dwa blaty
3010 & 1 nakropié¢ syropem cukrowym.

ol e Mleko zagotowad 1 potaczy¢ z wiérkami kokosowymi,

mleko 1.000 g stabilizatorem i cukrem. Wodg¢ napowietrzyé

wiorki kokosowe 300 g z KOMPLET Krem Piruet. Ostudzi¢ mase kokosowa

KOMPLET Stabilizator Neutralny 200 g i wymieszac z gotowym kremem. Powstatym

KOMPLET Krem Piruet 300 g kremem kokosowym przetozy¢ dwa blaty biszkoptu

cukier 50¢g cytrynowego.

woda (18°C) 600 g Mleko zagotowac 1 potaczy¢ z KOMPLET Stabilizator
2450 ¢ Neutralny i kajmakiem. Wod¢ napowietrzy¢

el z KOMPLET Krem Piruet. Mas¢ kajmkows ostudzié

mleko 500 g 1 wymiesza¢ z gotowym kremem.

kajmak 500 g ) )

KOMPLET Stabilizator Neutralny 130 g Wierzch udekorowaé dowolnymi elementami

woda (18°C) z czekolady.

KOMPLET Krem Piruet

taczna ilosé
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KOMPLET Cytrynowe Soft

Tarta cytrynowa z mandarynkami

pod bezg upalang
@ 18 cm, 9 sztuk

Ciasto, 9 form do tarty & 18 cm:
KOMPLET Cytrynowe Soft
mandarynki (z lekkiego syropu)
olej roslinny

Jjaja

woda

Beza upalana:
KOMPLET Beza
woda

cukier

cukier

KOMPLET Kiddy Gel Favourite Neutralny
woda

faczna ilosé

1.000 g
900 g
400 g
400 g
100 g

2.800 g

100 g
200 g
100 g

500 g
250 g
100 g

1250 g
4050 g

Wykonanie:

Skfadniki ciasta cytrynowego, oprécz mandarynek,

polaczy¢ 1 wyrobié na Srednim biegu miksera. Gotowe
ciasto nalozy¢ do form. Na wierzchu roztozyé
mandarynki. Upiec.

czas mieszania:
nawazka masy:

nawazka owocéw:
temperatura pieczenia:

czas pieczenia:

KOMPLET Beza,

2 minuty
210¢g
100 g
180°C
35 minut

wodg i cukier polaczy¢ i ubijaé

na szybkim biegu miksera. Pozostale sktadniki bezy
zagotowac 1 wlaé do ubijajacej si¢ masy. Bezg ubijaé
do lekkiego ostudzenia. Natozyé na wierzch tarty

1 upali¢ palnikiem.
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Abel + Schafer Volklingen

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

KOMPLET Polska

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