KOMPLET Krem Briilée

MIESZANKA DO PRZYGOTOWYWANIA PYSZNEGO
DESERU CREME BRULEE.
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KOMPLET Krem Briilée

Podstawowe zalety:

* Latwa, szybka i powtarzalna technologia
przygotowania.

* Aksamitna, delikatna konsystencja.
* Wysmienity waniliowy smak.

* DPyszny deser nie tylko w tradycyjnym wydaniu
— duza réznorodnos¢ zastosowan dzieki
moZliwosti tqczenia z innymi skladnikami.

* Przez dobdr sktadnikow wyeliminowano
moZliwe zagrozenia mikrobiologiczne.

Sernik Mocca

40 X 60 cm

Ciemny biszkopt:

KOMPLET Black Soft 900 g

olej roslinny 360 g

Jjaja 220 ¢

woda 180 g
1.660 g

Masa serowa:

KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe 1.500 g

ser twardg miclony 3.000 g

woda 1.500 g

jaja 560 g

olej rodlinny 300g
6.860 g

Receptura 117}
podstawowa \__,/
KOMPLET Krem Briilée 170 g
mleko 500 g
Smietanka (min. 30%) 500 g
taczna ilosé 1170 g

Wykonanie:

Zagotowaé mleko i1 Smietanke, wymiesza¢ z KOMPLET Krem
Briilée. Catos¢ gotowaé na matym ogniu przez ok. 1 minutg.
Rozla¢ do ramekinéw (miseczek do zapiekania) ok. 70-80 g

1 pozostawi¢ na ok. 1 minutg. Podawacé §wieze. Bezposrednio
przed podaniem posypaé cukrem i skarmelizowacé.

Krem briilée mocca:

KOMPLET Krem Briilée 510 g
mleko (2%) 1.500 g
Smietanka (30%) 1.500 g
kawa rozpuszczalna 45¢g
3555¢g
Dekoracja:
KOMPLET Neuschnee 200 ¢
taczna ilosé 12275 ¢

Wykonanie:
Sktadniki biszkoptu polaczy¢ i wyrobié na Srednim biegu
miksera. Gotowe ciasto rozsmarowaé na papier pickarniczy.

Upiec.

czas mieszania: ok. 3 minut
temp. pieczenia: 190° C

czas pieczenia: ok. 25 minut

Sktadniki masy serowej potaczy¢ i wymieszaé na Srednim
biegu miksera. Gotowa mas¢ nanie$¢ na biszkopt i upiec.

czas mieszania: ok. 4 minut
temp. pieczenia: 190° C
czas pieczenia: 60 minut

Zagotowaé mleko, Smietankg i kawg. Wsypaé KOMPLET
Krem Brilée i doktadnie wymieszaé. Ponownie zagotowac.

Goracy krem nanie$¢ na wierzch letniego sernika. Posypaé
cukrem pudrem KOMPLET Neuschnee.

ZZ e e g a—

JU T TOTCI

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

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