KOMPLET Florenta

MIESZANKA DO WYPIEKU FLORENTYNEK
ORAZ CHRUPIACYCH CIAST MIGDAtOWYCH,
ORZECHOWYCH | KOKOSOWYCH.




KOMPLET Florenta

Florentynki Orzechowe rozki
ok. 30 szt.
KOMPLET Florenta 750 g
KOMPLET Florenta 500 g ciasto kruche 2.000 g ‘
migdaty (p6t na pét siekane i tarte) 250 g orzechy (sickane) 500 g
skorka cytrynowa/pomaranczowa 80¢g faczna ilo§é 3250 g
(drobno krojona) \
faczna ilosé 830 g Wykonanie: \
Ciasto kruche rozwatkowaé na grubosé 5-6 mm ‘
Wykonanie: 1 wypiec wstepnie na blasze 60x40 cm. Na ciasto ‘
Wszystkie sktadniki potaczy¢, dobrze wymieszaé nanie$¢ marmolad¢ morelowa. Orzechy wymieszaé \
1 wylozy¢ na okragle foremki o Srednicy 8-10 cm. z KOMPLET Florenta i posypac ciasto. ‘
Foremki powinny by¢ nattuszczone lub wylozone Po wypieczeniu wykroié¢ rozki, a po wystygnigciu Q
papierem do pieczenia. Ciasteczka wypickac z lekkim zanurzy¢ w kuwerturze. [\
zaparowaniem. Po wystygnigciu wyjac je z foremek
1 jednostronnie posmarowac czekolads. temp. pieczenia: ok. 200 °C
czas pieczenia: ok. 20-25 minut
temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: ok. 10 minut R
Dziadek do orzechow
Zadto KOMPLET Florenta 500 g )
orzechy laskowe ok. 1.000 g .
KOMPLET Florenta 500 g laczna ilo§é 1.500 g N
ciasto drozdzowe 2400 g
migdaly (siekane lub platki) 300 g Wykonanie: i
taczna ilosé 3200 ¢g Na uprzednio wylozone papierem lub nattuszczone N
foremki o $rednicy 8-10 cm wytozyé réwnomiernie
Wykonanie: orzechy laskowe (ok. 12 g na foremkg).
Ciasto drozdzowe rozwatkowa¢, pokropi¢ woda Po wypieczeniu 1 wystygnigciu ciasteczka wyjaé
1 posypa¢ migdatami wcze$niej wymieszanymi z foremek, zanurzy¢ spody w kuwerturze lub natozy¢
z KOMPLET Florenta lub posypa¢ migdatami, a potem z nugatem na spody z ciasta kruchego.
KOMPLET Florenta.
Wypiekaé po osiagni¢ciu 3/4 gary. temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: ok. 15 minut
temp. pieczenia: 210 °C
czas pieczenia: ok. 15 minut

KOMPLET Polska

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

Abel + Schafer Volklingen
SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. 06898/9726-0 - fax 06898/9726-97
www.komplet.com




