


KOMPLET Krem Patissiere Full

KREM O STABILNEJ, GtADKIE) KONSYSTENCJI | WYRAZISTYM SMIETANKOWYM SMAKU. DOSKONAtLY DO CIAST DESE-
ROWYCH, NADZIEWANYCH | PRZEKtADANYCH. GtADKA KONSYSTENCJA UtATWIA ROZPROWADZANIE KREMU NA CIA-
STACH.

PRZEPIS PODSTAWOWY — KREM Patissiere Full

KOMPLET Krem Patissiere Full 350—-400g | Wszystkie skfadniki napowie-
zimna woda 1000g | trzy¢nasrednim biegu miksera
za pomocy gestego mieszadfa.
W przypadku ciastek krojonych
zalecane dozowanie 400 g.

tacznailosé 1350-1400g

czas mieszania — ok. 3 min

1 BRIOSZE Z KREMEM | MIGDALAMI — 60 szt.

Ciasto Wykonanie

KOMPLET Swiezynka 20 300g | Zwszystkich skfadnikow wyrobic ciasto. Podzieli¢ na dwie presy i odstawic do odprezenia. Nastep-

maka pszenna 1500g | nie podzieli¢ i zaokragli¢. Briosze nalezy mocno sptaszczy¢ przed garowaniem. Przed pieczeniem

masto lub margaryna 250g | nalezy przesmarowac wierzch rozmgconym jajkiem z woda.

jaja 250g | Sktadnikidekoracji migdatowej potgczyciwymiesza¢, nastepnie nanies¢ na wierzch brioszy, sptasz-

cukier 150g | czajac wygarowane ciasto. Tak przygotowane briosze pieczemy.

drozdze 90 g . . . . . . . L.

woda 600 g czas mieszania — 2 min na 1 biegu, 8 min na 2 biegu | nawazka presy —1500 g | czas odprezenia —
20 min | czas garowania —ok. 50 min | nawazka migdatéw —ok. 15 g | temp. pieczenia —190°C

tacznailosé 3140g | czas pieczenia—18 min

Dekoracja migdatowa

KOMPLET Floremix 400 g

migdaty w stupkach 500 g

olej 90g

tacznailosé 990 g

Krem $smietankowy Wykonanie

KOMPLET Krem Patissiere Full 1 000 g | Sktadniki potgczyc i wyrobic¢ na srednim biegu miksera. Gotowym kremem przefozy¢ upieczone
woda 2500g | briosze.

taczna ilosé 3500g | UWAGA Migdaty podczas pieczenia mogg spadac z ciasta, gdy za stabo sptaszczymy wygarowane

briosze przed pieczeniem.

Krem wielu mozliwosci




2  KARPATKA Z KREMEM MASLANYM — forma 40/60 cm

Blaty z ciasta parzonego — dwa

blaty 40/60 cm

KOMPLET Ciasto Parzone 800 g
woda 1400g
olej 200¢g
faczna ilosé 2400g

Wykonanie

Skfadniki potgczyc i wymieszac na srednim biegu miksera. Gotowe ciasto szprycujemy na dwa pa-
piery 40/60 cm w postaci dtugich ptaskich ekleréw z odstepami 1 cm. Gotowe blaty pieczemy
w piecu.

czas mieszania — 3 min | temp. wypieku —190°C | czas pieczenia — ok. 25 min | nawazka na 1
blat 40/60 cm —1200 g

Krem maslany
KOMPLET Krem Patissiere Full1 000 g

masto 600 g
woda 2500g
tacznailosé 4100g

Wykonanie

Wode potaczyc z kremem i ubija¢ na $rednim biegu miksera. Nastepnie pofgczy¢ z napowietrzo-
nym mastem. Gotowym kremem przetozy¢ dwa blaty.

czas mieszania — 3 min

Dekoracja Wierzch ciasta dekorujemy pudrem dekoracyjnym KOMPLET Neuschnee.

3 | OMLETY Z KREMEM POMARANCZOWYM

Ciasto biszkoptowe

KOMPLET Rolada 1000g
jaja 800g
woda 300g
faczna ilosé 2100g

Wykonanie

Sktadniki potaczyc¢ i napowietrzyc na szybkim biegu miksera. Gotowe ciasto szprycujemy w postaci
owalnych lub okragtych omletéw na papierze do wypiekdw, pieczemy w piecu.

Dla uzyskania kakaowej masy nalezy dodac 60 g kakao, 60 g cukru, 100 g wody — sktadniki potgczyc
i dodac do ubitej masy biszkoptowe;j.

czas napowietrzania — 7 min | temp. wypieku —260°C | czas pieczenia — ok. 5 min

Krem pomararnczowy
KOMPLET Krem Patissiere Full 400 g

pasta pomaranczowa 30g
woda 1000g
tacznailosé 1430g

Wykonanie

Skfadniki potgczy¢ i wyrobic na srednim biegu miksera. Gotowy krem nanies¢ na upieczone omlety
i zwing¢ w dowolny sposéb.

czas mieszania — 3 min

Dekoracja Omlety dekorujemy owocami.




Blat czekoladowy — 6 sztuk
o srednicy 16 cm

Wykonanie
Sktadniki potaczyc¢ i wyrobi¢ na srednim biegu miksera. Gotowe ciasto rozprowadzi¢ po spodzie

KOMPLET Black Soft 1000g formy i piec. Pozostate ciasto szprycowac w postaci matych biszkoptéw do dekoracji i upiec.
22 ;1(5)8 8 | nawaika masy — 250 g — 1 szt. | czas mieszania — 3 min | temp. pieczenia —200°C

J & | czas pieczenia blatéw — ok. 20 min | czas pieczenia biszkoptéw — ok. 7 min

woda 200g

tacznailosé 1850g

Warstwa owocowa Wykonanie

KOMPLET Pregel 7 50g | Wisnie, cukier i wodeg zagotowac. Zemlec i potgczyc z zelatyng i srodkiem KOMPLET Pregel 7. Ciepta
wisnia mrozona 500g | masa przetozyc przekrojone blaty czekoladowe.

cukier 200g

woda 250g

zelatyna 15g

taczna ilosé 1015¢g

Krem kawowy

KOMPLET Krem Patissiere Full 700 g
KOMPLET Krem Volu 200g
woda ok. 18°C 2000g

kawa rozpuszczalna 30g
dowolny likier 100g

taczna ilosé 3030g

Wykonanie

Kawe rozpusci¢ w wodzie i potgczyc z pozostatymi sktadnikami. Catos¢ napowietrzyc na szybkim
biegu miksera. Gotowy krem nanies¢ na ciasto czekoladowe z warstwa wisniowa.

Dekoracja Tort dekorujemy gotowym zelem KOMPLET Kiddy Gel Fav@
czekoladowymi, biszkoptami czekoladowymi.

e}razowym barwnikiem, dowolnymi elementami

KOMPLET Polska 2!

ul. Chlebowa 2, 62-080 Tarnowo Podgérne .« o o

tel.: +48 061 896 71.00, faks: +48 061 896 71\ Odyyhe saitiniai

biuro@komplet.pl, www.komplet.pl L aappmmeecein
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