KOMPLET Jogosoft

MIESZANKA NA BAZIE JOGURTU O ROZNORODNYM
ZASTOSOWANIU DO WYPIEKU: BABEK, BABECZEK
ORAZ CIAST NA BLASZE Z KREMEM | Z OWOCAMI.




KOMPLET Jogosoft
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Przepis podstawowy

KOMPLET Jogosoft 1.000 g
olej jadalny lub masto ptynne 400 g
woda 500 g
taczna ilosé 1.900 g

Przepis na ciasto (6ox40 cm)

KOMPLET Jogosoft 1.500 g
olej jadalny lub masto plynne 600 g
woda 750 g
taczna ilosé 2.850 g
Wskazowka:

Poprzez zredukowanie ilosci wody do 650 g masa ciasta
utrzymuje wigcej OWoCcOw.

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki mieszaé na szybkim biegu przez

3 minuty korzystajac z duzej rozgi. Tak powstata mase
wyla¢ na przygotowana uprzednio blachg. Potozy¢ owoce
1 odpiec. Ciasto po wyschnigciu nabtyszczyé KOMPLET
Kiddy Gelem.

Nawazka:

ciasto 40x60 cm 2850 ¢
forma papierowa @17cm 350 g

okragle ciasto @26 cm 750 g
Nawazka owocow:

ciasto 40x60 cm 1.300-2.000 g
forma papierowa 17 cm 100-150 g
okragle ciasto ¥26 cm 500-800 g
temp. pieczenia: 170-180 °C

(piec w niskiej temp.)

czas pieczenia:

ciasto na blasze i ciasto okragte:

z owocami Swiezymi lub z puszki 35 minut
Z Owocami mrozonymi 45 minut

forma papierowa @17 cm: 30-40 minut

Ciasto z owocami i kruszonka

(6ox40 cm)
Masa Jogosoft wg przepisu podstawowego 2.850¢g
Owoce:
brzoskwinie, wisnie, agrest, porzeczki itp.
w zaleznoSci od rodzaju: 1.300-1.800 g
kruszonka: 500 g
Nawazka:

dla formy papicrowej @17 cm:
masa ciasta: 350 g, owoce: 125-175 g, kruszonka: 75 g

temp. pieczenia: 170-180 °C
(piec w niskiej temp.)
czas pieczenia:
ciasto na blasze: 40-50 minut
w formie papierowej: 35-45 minut

Ciasto z rabarbarem (6ox40 cm)

Masa Jogosoft wg przepisu podstawowego 2.850¢g
KOMPLET tezki Czekoladowe 150 g
Owoce:

rabarbar (pokrojony w kostke, mrozony) 1.300 g
kruszonka 500 g
Nawazka

dla formy papicrowej @17 cm:
masa ciasta: 350 g, rabarbar: 150 g, kruszonka: 75 g

temp. pieczenia: 170-180 °C

(piec w niskiej temp.)
czas pieczenia:
ciasto na blasze:
w formie papierowej:

50 minut (owoce mrozone)
45 minut (owoce mrozone)

Przygotowanie obu receptur:

Wszystkie sktadniki z wyjatkiem KOMPLET tezki
Czekoladowe mieszaé przez 3 minuty na szybkim biegu,
korzystajac z duzej rézgi. Na konicu dodaé KOMPLET tezki
Czekoladowe. Powstala mas¢ wylaé na uprzednio
przygotowang blach¢. Na mas¢ wylozy¢ owoce, posypac
kruszonka, odpiec. Po wystygnigciu ciasta natozy¢

na wierzch cieniutka ,,sie¢” z KOMPLET Fertigglasur

lub posypaé cukrem dekoracyjnym KOMPLET Neuschnee.

Mate torciki owocowe 917 cm

Masg podstawowa na ciasto owocowe z dodatkiem
KOMPLET tezki Czekoladowe lub bez, wlaé do formy
papierowej 1 odpiec. Po wystygnigciu ciasta nalozy¢ cienka
warstwe ubitego kremu KOMPLET Patissiere. Na krem
ulozy¢ $wieze owoce wedlug uznania.

Na konicu ciasto nablyszczy¢é KOMPLET Kiddy Gelem

lub KOMPLET Glanz Klarem.

Nawazka: ok. 200 g masy podstawowej
temp. pieczenia: 170-180 °C

(piec w niskiej temp.)
czas pieczenia: ok. 15 minut



Fale Dunaju (6ox40 cm)
Masa Jogosoft wg przepisu podstawowego 2850 g

Do 1.000 g ww. masy dodaé: 50 g cukru, 50 g kakao, 150 g
jajek, 900 g wisni.

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki mieszaé przez 3 minuty na szybkim
biegu korzystajac z duzej rézgi. Jasna cz¢$¢ masy wylaé na
blachg, nast¢pnie nanie$¢ i rownomiernie rozprowadzi¢
ciemna cz¢$S¢ masy. Na wierzch ciasta ulozy¢ wisnie

1 calo§¢ odpiec. Po wystygnigciu nalozyé warstwe kremu

i dobrze schtodzié. Nastgpnie natozy¢é KOMPLET Kiddy
Choco lub KOMPLET Kiddy Noisette, po czym
sprzeczesac grzebieniem” lub posypa¢ kakao.

temp. pieczenia: 170-180 °C

czas pieczenia: 25 minut

Krem:

KOMPLET Krem Patissiere 600 g
woda 1.500 g
masto (migkkie) 750 g

Wszystkie sktadniki kremu wymieszaé razem.

Ciasto z kremem lub kremem
Serowym (6ox4o cm)

masa podstawowa 2850 ¢
krem serowy lub ubity
KOMPLET Krem Patissiere ok. 1.800 g

Przygotowanie:
Mas¢ podstawowsa wylaé na uprzednio przygotowana
blachg. Na to wyszprycowac krem w kratke.

Po wystygnigciu ciasta nablyszczy¢é KOMPLET Kiddy Gelem.

temp. pieczenia: 170-180 °C
(piec w niskiej temp.)
czas pieczenia: 45 minut

Mate ciasteczka z kratkg kremowg
Forma papierowa 17 cm

Nawazka: przepis podstawowy 350 g, krem lub sero-krem
Przygotowanie:
Temp. i czas pieczenia tak jak w przypadku ciasta z jabtkami.

Przepis na sero-krem:

KOMPLET Krem Patissiere 400 g
woda 1.000 g
twarozek 500 g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie przez 2 minuty
na jednolita masg.

Jogurtowa babka piaskowa

KOMPLET Jogosoft 1.000 g
olej jadalny lub masto plynne 400 g
Jjaja 100 g
woda 400 g
faczna ilos¢ 1.900 g

Maslane ciasto piaskowe (jogurtowe)

KOMPLET Jogosoft 1.000 g
plynne masto 500 g
Jaja 100 g
woda 300 g
faczna 1los¢ 1.900 g

Opracowanie dla wszystkich rodzajow ciasta
piaskowego.

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ na szybkim biegu przez
3 minuty.

temp. pieczenia: 170-180 °C

czas pieczenia: 40-55 minut
(w zaleznosci od rodzaju ciasta)

Ciasto burgundzkie (60x40 cm)

Masa Jogosoft na ciasto z czerwonym winem 3421 ¢
mandarynki ok. 1.300 g
ewentualnie dodatkowo wisnie 200 g

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki, z wyjatkiem KOMPLET tezki
Czekoladowe i orzech6w, wymieszaé przez 3 minuty

na szybkim biegu, korzystajac z duzej rézgi. Na koncu
doda¢ KOMPLET tezki Czekoladowe i orzechy, cata masg
wylaé na uprzednio przygotowang blachg.

Na ciasto wyltozy¢ owoce i catos¢ odpiec.

Po wystygnigciu nabtyszczy¢ KOMPLET Kiddy Gelem.

temp. pieczenia: 170-180 °C
(piec w niskiej temp.)
czas pieczenia: 45 minut

Burgundzkie ciasto weekendowe
Forma papierowa @17 cm
Nawazka: 400 g (przepis na ciasto z czerwonym winem)
150 g mandarynki lub wisnie

temp. pieczenia: 170-180 °C
czas pieczenia: ok. 40 minut

Na gotowe clasto nanie$¢ cienka warstwe
KOMPLET Kiddy Gel



Babeczki-torciki

KOMPLET Jogosoft 1.000 g
olej jadalny lub masto ptynne 400 g
woda 500 g
KOMPLET Masa Percepanowa 100 g
KOMPLET tezki Czekoladowe 200 g
taczna ilosé 2200 ¢g

Rada mistrza:
zamiast KOMPLET Masa Percepanowa mozna zastosowac
50 g percepanu lub marcepanu z 50 g cukru i 50 g jaj.

Przygotowanie:

Wiszystkie skladniki, z wyjatkiem KOMPLET tezki
Czekoladowe, wymiesza¢ przez 3 minuty na szybkim
biegu, korzystajac z duzej rozgi. Na koncu dodaé
KOMPLET tezki Czekoladowe. Pozostala mase wylaé
do nattuszczonych foremek na mate babeczki.

Po wystygnigciu ciasta dekorowaé wedtug uznania.

Nawazka:
mate foremki 60 ml: 45¢

Srednie foremki 250 ml: 150 g
duze foremki 600 ml: 450 g
temp. pieczenia: 170-180 °C
(piec w niskiej temp.)
czas pieczenia: 20/25/45 minut

(zalezy od rodzaju ciasta)

Babka cytrynowa
KOMPLET Jogosoft 1.000 g
olej jadalny lub masto ptynne 400 g
jaja 100 g
woda 400 g
aromat Cytrynowy 30g
taczna ilosé 1.930 ¢

Przygotowanie:

Tak jak babka piaskowa. Po wypieczeniu nalozy¢
KOMPLET Fertigglasur lub posypa¢ KOMPLET tezki
Czekoladowe

Ciasto Gourmet (60x40 cm)

KOMPLET Jogosoft wg przepisu podstawowego  2.850 g
krem Gourmet 1.000 g
migdaly (sickane) 200 g
cukier 100 g
taczna ilosé 4150 ¢

Przygotowanie:

Mas¢ KOMPLET Jogosoft przygotowad wg przepisu
podstawowego 1 wylaé na przygotowane uprzednio blachy.
Z kremu Gorumet wyszprycowaé na mas¢ KOMPLET
Jogosoft kratk¢ uzywajac tylki nr 8. Posypa¢ migdatami

1 cukrem.

temp. pieczenia: 170-180 °C
(piec w niskiej temp.)
czas pieczenia: ok. 40 minut
Krem Gourmet: na 1 blache
KOMPLET Krem Patissiere 400 g 200 g
woda 1.000 g 500 g
masa marcepanowa 300 g 150 g
masto migkkie 300 g 150 g
2.000 g 1.000 g

Przygotowanie kremu:

Wszystkie sktadniki kremu, z wyjatkiem masta, wymieszac
w maszynie przez 5 minut, na koniec doda¢ migkkie
maslo, po czym wymiesza¢ do uzyskania puszystosci
kremu.

Ciasto Swiateczne - gwiazdy

swigteczne
Przepis podstawowy x 2 3.800 g
kakao 30¢g
cynamon l6g
gozdziki 3¢
rodzynki w rumie 300 g
orzechy (siekane, prazone) 200 g
KOMPLET tezki Czekoladowe 300 g
taczna ilos¢ 4649 ¢

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki z wyjatkiem rodzynek, orzechéw
1 KOMPLET tezki Czekoladowe, wymieszaé przez

3 minuty na szybkim biegu korzystajac z duzej rozgi.
Pozostale skladniki dodaé, masg krétko wymieszaé

i wla¢ do formy. Mozna tez posypac wisniami.

Po wypieczeniu udekorowaé $wigtecznie.

Nawazka: foremka papierowa @17 cm 450 g
foremka — gwiazdka 150 g

170-180 °C
(piec w niskiej temp.)
ok. 25 minut

temp. pieczenia:

czas pieczenia:



Black & White - ciasto
z kawatkami gruszek

(60x40 cm)
KOMPLET Jogosoft 1.500 g
olej jadalny lub masto ptynne 600 g
woda 750 g
kakao 50¢g
cukier 50¢g
Jjaja 50¢g
whisky/rum 75g
faczna ilosé 3.075¢
kawatki gruszki prazonej 1.800 g

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ przez 3 minuty na szybkim
biegu, korzystajac z duzej rozgi. Gotowa masg wylac

na uprzednio przygotowang blachg, wylozy¢ kawatki gruszek
1 calos¢ odpiec. Po wystygnigciu posypac cukrem
dekoracyjnym KOMPLET Neuschnee.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

170-180 °C (piec w niskiej temp.)
45-50 minut

Black & White ciasto z gruszkami

Forma papierowa @17 cm

Nawazka:
masa podstawowa 350g
kawatki gruszek 200 g

Przygotowanie:
Temp. i czas pieczenia tak jak w przypadku Black & White
ciasto z kawatkami gruszek.

Szwajcarskie ciasto jogurtowe

KOMPLET Jogosoft 1.000 g
olej jadalny lub masto ptynne 400 g
Jjaja 100 g
woda 350 ¢
KOMPLET Masa Percepanowa 200 g
wisniowka 50¢g
taczna ilos¢ 2.100 g

Przygotowanie:

Wszystkie skladniki wymiesza¢ przez 3 minuty na szybkim
biegu. Powstala mas¢ wyla¢ do formy. Powierzchnig ciasta
naciaé. Po wystygni¢ciu dekorowaé wedtug uznania.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

170-180 °C (piec w niskiej temp.)
ok. 45 minut

Ciasto z jabtkami

(60x40 cm)

KOMPLET Jogosoft 1.500 g
olej jadalny lub masto ptynne 600 g
woda 750 g
taczna ilo$é 2850 g
kawatki jabtek prazonych 1.750 g
migdaly (platki) 175 ¢
masto plynne 150 g
cukier 100 g
Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki wymieszaé przez 3 minuty na szybkim
biegu, korzystajac z duzej rozgi. Gotowa mas¢ wylaé

na uprzednio przygotowang blach¢. Kawalki jabtek ulozyé
na masie ciasta, posypa¢ migdatami i catos¢ odpiec.

Po wypieczeniu posmarowaé plynnym mastem i posypac
cukrem.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

170-180 °C (piec w niskiej temp.)
45-50 minut

Ciasto z jabtkami
Forma papierowa @17 cm

Nawazka:
masa podstawowa 350 g, migdaly 15 g, kawatki jablek
prazonych 200 g, masto plynne 20 g, cukier 10 g

Przygotowanie:
Temp. 1 czas pieczenia tak jak w przypadku ciasta z jabtkami.

Ciasto z bakaliami

KOMPLET Jogosoft 1.000 g
olej jadalny lub masto ptynne 300 g
Jjaja 100 g
woda 300 g
rodzynki w rumie 400 g
skorka cytrynowa/pomaraficzowa 200 g
taczna ilos¢é 2300 g

Przygotowanie:

Wszystkie skatadniki wymieszaé przez 3 minuty na szybkim
biegu. Na koncu dodaé bakalie. Mas¢ wylaé do formy,
powierzchnig ciasta ,naciaé” olejem 1 cato$¢ odpiec.

Po wypieczeniu nabtyszczyé KOMPLET Kiddy Gelem

1 posypa¢ platkami migdatowymi.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

170-180 °C (piec w niskiej temp.)
ok. 40-50 minut



KOMPLET Jogosoft

Ciasto z czerwonym winem

KOMPLET Jogosoft 1.500 g
olej jadalny lub masto ptynne 600 g
wino czerwone (wytrawne) 750 g
jaja 150 g
kakao 45¢
orzechy (sickane, prazone) 150 g
KOMPLET tezki Czekoladowe 225¢
cynamon lg
faczna ilosé 3421 ¢

Przygotowanie:

Wiszystkie skladniki, z wyjatkiem KOMPLET tezki
Czekoladowe i orzechow, wymieszaé przez 3 minuty

na szybkim biegu, korzystajac z duzej rozgi.

Na konicu dodaé orzechy i KOMPLET tezki Czekoladowe,
cala masg¢ wyla¢ na przygotowana uprzednio blachg 1 odpiec.
Po wystygnigciu dekorowaé wedtug uznania.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

170-180 °C (piec w niskiej temp.)
45 minut

Ciasto z przyprawami (6oxgo cm)

Masa Jogosoft wg. przepisu podstawowego 2850 ¢
cynamon 15¢
gozdziki 15g
gatka muszkatalowa 4g
taczna ilosé 2.8705¢
migdaty (stupki) 300 g
mrozone porzeczki 700 g

Przygotowanie:

Masg przyrzadzi¢ wedlug przepisu podstawowego.
Po wylaniu masy na blach¢ posypa¢ migdatami lub
mrozonymi porzeczkami. Mas¢ przycisnaé od gory.
Po wypieczeniu nabtyszczy¢ KOMPLET Kiddy Gelem.

temp. pieczenia:

170-180 °C (piec w niskiej temp.)
czas pieczenia: i

z migdatami: 22-25 minut
z porzeczkami: ok. 30 minut

Kotacze wisniowe

KOMPLET Jogosoft 1.000 g
maslo (migkkie) 400 g
Jjaja 100 g
woda 400 g
KOMPLET Masa Percepanowa 200¢g
wisnidéwka 100 g
KOMPLET tezki Czekoladowe 100 g
taczna ilosé 2300 ¢

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki z wyjatkiem KOMPLET tezki Czekoladowe
wymieszaé przez 3 minuty, na koiicu doda¢ KOMPLET tezki
Czekoladowe. 2/3 masy wla¢ do formy na kotacz. Na to wylozy¢
odsaczone wisnie, a nastgpnie wylaé reszt¢ masy i catos$¢ odpiec.
Forme wypetnié¢ do 3/4.

Przyktad nawazki:
Srednia forma na kotacz: ok 800 g + 150 g wisni

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

170-180 °C (piec w niskiej temp.)
ok. 45 minut

Ciasto z masa percepanowg, rumem
i orzechami (60x40 cm)

KOMPLET Jogosoft 1.500 g
olej jadalny lub masto ptynne 600 g
woda 750 g
KOMPLET Masa Percepanowa 150 g
rum 75¢
orzechy sickane, prazone 300 g
KOMPLET tezki Czekoladowe 150 g
taczna ilosé 3525¢g

Przygotowanie:

Wszystkie skladniki z wyjatkiem KOMPLET tezki Czekoladowe

1 orzechéw, mieszaé przez 3 minuty na szybkim biegu, korzystajac
z duzej rézgi. Na konicu dodaé orzechy i KOMPLET tezki
Czekoladowe, cala mas¢ wyla¢ na przygotowana uprzednio blachg
1 odpiec. Po wystygnigciu dekorowaé wedlug uznania.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

170-180 °C (piec w niskiej temp.)
ok. 25 minut
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Abel + Schafer Volklingen
SchloRstraf3e 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



