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...kontynuacja z ostatniej strony

Kostka
ananasowo-orkiszowa

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta napowietrzy¢ na Srednim
biegu miksera za pomoca plaskiego mieszadta.

Ciasto przelozy¢ do przygotowanej uprzednio

formy (60x20 cm), wyréwnad, roztozyé réwnomiernie
kawatki ananaséw 1 upiec.

czas ubijania: 3 minuty

nawazka ciasta: 1.460 g na 1 blachg
nawazka owocow: 500 g

temperatura pieczenia: 180-190°C

czas pieczenia: 40-45 minut

Wszystkie skfadniki kremu napowietrzyé
na szybkich obrotach ggstym mieszadlem.

czas ubijania: 3 minuty

Po wystudzeniu spodu rozsmarowaé réwnomiernie
krem, wykona¢ wzory grzebieniem do $mietany

1 schtodzi¢. Kawalki ananaséw posmarowaé zelem
KOMPLET Kiddy Gel Morelowy.

Ciasto pokroi¢ na kawatki (o wielkosci np. 10x6 cm,
co daje 20 sztuk z blachy). Natozyé posmarowane
zelem kawalki ananaséw, przystroié¢ wedlug
upodobania drobng posypka czekoladowy

i rozdrobnionymi orzechami pistacjowymi.

Zel morelowy

receptura podstawowa

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 1.000 g
woda 500 g
taczna ilosé 1.500 g
Wykonanie:

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy potaczy¢ z woda,
podgrzewaé do catkowitego rozpuszczenia unikajac
zagotowania. Wykorzysta¢ do udekorowania.

KOMPLET Orkiszowe Soft

60 x 20 cm

Ciasto:
KOMPLET Orkiszowe Soft
olej rodlinny

woda

Jaja

Warstwa owocowa:
ananas w kawatkach (z puszki)

Warstwa kremowa:
KOMPLET Gourmet Royal
woda

pasta ananasowa
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ZVananasowo-orkiszowa

750 g
300 g
110 g
300 g

1.460 g

500 g

400 g
1.000 g
40¢g

1440 g

Delikatna mieszanka z wysmienitym orkiszem!

Dekoracja:

ananas w kawatkach (z puszki) 150 g
zel morelowy KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 30g
(patrz: receptura podstawowa)

widrki czekoladowe 50¢g
posiekane orzechy pistacjowe 50 ¢g
280 g

aczna ilosé

3.680 g

...ciqg dalszy na wewnetrznej stronie

Abel + Schifer Volklingen

SchloBstralle 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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¥ PR%POZYCJA POIﬂNIA/ REKLA

KOMPLET Orkiszowe Soft

100% MIESZANKA DO WYROBU
CIAST BISZKOPTOWO-TLtUSZCZOWYCH
NA BAZIE MAKI ORKISZOWEJ.

Delikatna mieszanka z wysmienitym orkiszem!
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KOMPLET Orkiszowe Soft

Delikatna mieszanka z wysmienitym orkiszem!

PIibP_OZVCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA
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Zalety produktu:

* 100% maka orkiszowa do wypieku
bardzo zréznicowanego asortymentu
ciast mieszanych,

* znakomity produkt z dobrym

wizerunkiem orkiszu,
* bezpieczny i zracjonalizowany wyréb,

* powtarzalnos¢ produkgji.

Zalety wypieku:

* posiada delikatny orzechowy
kolor miekiszu,

* jest pulchny i wilgotny,

* dobrze utrzymuje gruba
Warstwe OwocOw.

Krem jogurtowy
receptura podstawowa
KOMPLET Krem Patissiere 400 g
jogurt naturalny 700 g
woda 700 g
taczna ilosé 1.800 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki napowietrzy¢ na szybkich obrotach
gestym mieszadlem.

czas ubijania: 3 minuty

Kruszonka maslana
receptura podstawowa

KOMPLET M+sS Ciasto Kruche 1.000 g
masto 500 g
taczna ilosé 1.500 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wyrobi¢ do konsystencji kruszonki.
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Duet owocowo-orkiszowy

8 sztuk ® 14 cm x5 cm

Ciasto:

KOMPLET Orkiszowe Soft 1.000 g

olej roslinny 400 g

woda 150 g

Jjaja 400 g
1950 g

Warstwa kremu:

krem jogurtowy

KOMPLET Krem Patissiere 480 g

(patrz: receptura podstawowa)

Warstwa owocowa:

czerwone porzeczki (rozmrozone) 400 g

maliny (rozmrozone) 400 g

800 g
Kruszonka:
kruszonka maslana KOMPLET M+S 560 g

(patrz: receptura podstawowa)

Dekoracja:
zel morelowy KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 120 g
(patrz: receptura podstawowa)

taczna ilosé 3910 ¢
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki napowietrzy¢ na $rednich obrotach
za pomocy plaskiego mieszadta.

czas ubijania: 3 minuty
Gotowa mas¢ przelaé do rantu 140x50 mm.
nawazka ciasta: 240 gna 1 rant

Krem jogurtowy przygotowaé zgodnie z przepisem
1 nanie$¢ punktowo na ciasto.

nawazka kremu
jogurtowego: 60 gna 1 rant

Ulozy¢ rozmrozone owoce.

nawazka
warstwy owocowej: 100 gna 1 rant

Posypa¢ kruszonka 1 upiec.

nawazka kruszonki: 70 gna 1 rant
temperatura pieczenia: 180-190°C
czas pieczenia: 40-45 minut

Po wystudzeniu usunaé rant i ciasto udekorowa¢ zelem
KOMPLET Kiddy Gel Morelowy.

KOMPLET Orkiszowe Soft

Delikatna mieszanka z wysmienitym orkiszem!

_ Kesthka _
brzoskwiniowo-orkiszowa

60 x20 cm
Ciasto:
KOMPLET Orkiszowe Soft 750 g
olej rodlinny 300 g
woda 110 g
Jjaja 300 g

1.460 g
Warstwa owocowa:

brzoskwinie pokrojone w kostke (z puszki) 500 g

Warstwa kremowa:

KOMPLET Gourmet Royal 450 g

woda 600 g

jogurt naturalny 600 g
1.650 g

Dekoracja:

KOMPLET Neuschnee 20¢g

taczna ilosé 3.630 g
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Wszystkic sktadniki ciasta napowictrzyé
na Srednich obrotach miksera za pomoca
plaskiego mieszadla. Ciasto przetozyé

do przygotowanej uprzednio formy (60x20 cm),
wyréwnad, roztozyé rownomiernie brzoskwinie
1 upiec.

czas ubijania: 3 minuty

nawazka ciasta: 1460 g na 1 blachg
nawazka owocéw: 500 g

temperatura pieczenia: 180-190°C

czas pieczenia: 40-45 minut

Wszystkie sktadniki kremu napowietrzy¢
na szybkich obrotach ggstym mieszadtem.

czas ubijania: 3 minuty

Po wystudzeniu spodu krem rozsmarowac
réwnomiernie, wykonujac nieregularne wzory
nozem, a nastgpnie posypaé cukrem KOMPLET
Neuschnee.

nawazka kremu: 1650 g na blachg
nawazka Neuschnee
do dekoracji: 20 g na blachg

Pokroié na kawatki o wielkosci np. 10x6 cm,
co daje 20 sztuk z blachy.



