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Ciasto maslane
na paczki, plecionki i inne wypieki

Przepis A

KOMPLET Pgczki maslane 1000 g
jajka (5szt.) 250 g
woda 2759
drozdze 709
fgczna ilos¢ 1595 g
Przepis B

KOMPLET Pgczki maslane 1000 g
jajka (8szt.) 150 g
woda 350 g
drozdze 709
tgczna ilos¢ 1570 g
temp. ciasta: 24 °C (ciasto powinno

by¢ chtodne)

2+6 minpt (miesiarka spiralna)
lub 15 minut (miesiarka z kotwica)

czas zagniatania:

czas spoczynku ciasta: ok. 15 minut

czas spoczynku nawazki: ok. 15 minut

czas gary w komorze

fermentacyjne;j: 45 — 60 minut

temp. gary: 37°C (80 — 85% wilgotnosci)
temp. tluszczu: ok. 170 °C

Mrozenie i proces przerywanej gary:

Ciasta z mieszanki KOMPLET Pgczki maslane nadajg
sie do mrozenia i procesu przerywanej gary (mrozenie
szokowe). Mrozone ciastka rozmraza¢ w tempetaturze
pokojowej (ok. 1 godz.) po czym garowac, jak
normalne pieczywo.

Maslane ciasto serowe
na pieczywo ttuszczowe

KOMPLET Pgczki maslane 1000 g
twardg (chudy) 250 g
masto 509
drozdze 100 g
jajka 100 g
woda (w zalezno$ci od twardosci twarogu) ok. 300 g
taczna ilos¢ 1800 g

Wykonanie: jak wyzej

Maslane ciasto drozdzowe
na chatki, babki itp.

Przepis A

KOMPLET Paczki maslane 1000 g
cukier 50 g
masto 50 g
jajka (2 sztuki) 100 g
woda 350 g
drozdze 40-50 g
taczna ilosc¢ 1590-1600 g
Przepis B

KOMPLET Paczki maslane 1000 g
cukier 509
masto 509
jajka (4 szt.) 200 g
woda 300 g
drozdze 40-50 g
tagczna ilos¢ 1640 g - 1650 g

Wszystkie sktadniki wyrobic¢ na ciasto.

ok. 24 °C

2+6 minut (miesiarka spiralna)
lub 15 minut (miesiarka z kotwica)

czas spoczynku ciasta: ok. 15 minut

temp. ciasta:
czas zagniatania:

Wielkanocne zajgce
z ciasta drozdzowego

Ciasto podstawowe wg. przepisu A lub B, gtowke i ttow
z formy jak na szkicu (80 g ciasta). Z ugotowanego

i pomalowanego jajka utozy¢ brzuszek, catego zajaca
odstawi¢ do wygarowania. Posmarowac zottkiem, piec
przy otwartym ciggu.

20-30 min.
ok. 200 °C

Ciasta z mieszanki KOMPLET Pgczki maslane
doskonale nadajg sie do mrozenia oraz metody
przerywanej gary.

Ciastka po wyrobieniu od razu zamrozic.
Rozmrazanie w temp. pokojowej ok 1 godz. po czym
normalna gara, zalecane 3/4 gary.

czas gary:
temp. pieczenia:



Maslane ciasto poétfrancuskie

— plunder -

Przepis A

KOMPLET Pgczki maslane 1000 g
woda 500 g
drozdze 50 g
tgczna ilos¢ 1500 g
Przepis B

KOMPLET Pgczki maslane 1000 g
jajka 100 g
woda 400 g
drozdze 50 g
tagczna ilos¢ 1550 g

2+6 minut (miesiarka spiraina)
lub 15 minut (miesiarka z kotwica)

czas spoczynku przed
zaciggnieciem ttuszczu: ok. 10 min.

czas zagniatania:

Przetozyc¢ ttuszczem 3x1

200-210 °C

ok. 15 min.
dla ciastek sztukowych

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

Maslane kotacze
Z marcepanem i orzechami

Rozwatkowa¢ 1000 g ciasta potfrancuskiego na

ok. 65x40 cm, pokroi¢ na trzy pasy. Wyszprycowac na
nie 500 g marcepanu lub masy orzechowej. Pasy
zrolowac i uples¢ z nich kotacze. Wtozy¢ w formy

o $rednicy 26 — 28 cm, wygarowac i wypiec.

Po wypieczeniu natozy¢ cienkg warstwe KOMPLET Kiddy
Gel morelowy lub glazury Fondant.

ok. 180 °C
ok. 50 min.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

Uwaga: Tylko w przypadku zastosowania masta jako
ttuszczu mozna mowic¢ o maslanym ciescie
potfrancuskim.

Ciasto maslane na drozdzowki
(60 x 40 cm)

ciasto maslane na chatki wg przepisu A lub B 2000 g
nadzienie kremowe (patrz przepis) 900 g
rodzynki 200 g

Ciasto podstawowe rozwatkowac¢ na prostokat 125x45 cm,
natozy¢ krem, posypac rodzynkami.

Ciasto zwing¢, pokroi¢ na ok. 42 drozdzowki, potozy¢

na blache wytozong pergaminem. Po osiggnieciu prawie
petnej gary wypiekac.

Po wypieczeniu nanies¢ cienkg warstwe KOMPLET Kiddy
Gel lub glazury Fondant.

Nadzienie kremowe:

woda (zimnej) 1000 g
KOMPLET Krem Patissiere 400 g
cukier 509
KOMPLET Kochkrem 150 g
Wszystkie sktadniki dobrze wymieszac.

Makaron rurkowy
ciasto maslane na chatki wg przepisu A lub B 1000 g

masto (do posmarowania)
cukier (do posypania)

180 - 190 °C

Ciasto drozdzowe podzieli¢ na dzielarce na 30 czesci
i dobrze “zaokragli¢”.

temp. pieczenia:

Istniejg dwa sposoby przygotowania:

1. Wysokie blachy okragte lub kwadratowe dobrze
wysmarowac mastem, posypac cukrem, wytozy¢
ciastka.

2. Ciastka wytozy¢ na dobrze natfuszczong blache,
po osiggnieciu gary posmarowac mastem i posypac
cynamonem.



Maslane chatki
z nadzieniem orzechowym

ciasto maslane na chatki
wg przepisu A lub B

nadzienie orzechowe

250 g lub 500 g
125 g lub 200 g

Ciasto rozwatkowac na grubosc 2,5 — 3 cm, nafozy¢
nadzienie orzechowe, ciasto zawinac.

Ciasto przecig¢ wzdiuz i tak zaples¢, by maciete
powierzchnie znajdowaty sie u gory.

Chatki potozy¢ na blache lub do formy. Po osiggnieciu
3/4 gary wypiec. Potem nanies¢ pomade.

czas gary: ok. 30 minut
temp. pieczenia: 190 - 200 °C
czas pieczenia: 25 — 30 minut

Buteczki maslane z czekoladg

ciasto maslane na chatki wg przepisu A lub B 1500 ¢
tezki czekoladowe lub siekana kuwertura 150 g
nawazka: ok. 1.650 g

temp. pieczenia: ok. 210 °C

czas pieczenia: ok. 12 minut

Kawateczki czekolady wrzuci¢ do ciasta, odstawic.
Po ok. 15 minutach gary ciasto podzieli¢ na dzielarce
i zaokragli¢c. Po osiggnieciu potowy gary posmarowac
jajkiem. Po osiggnieciu petnej gary szybko odpiec.

Ciasto maslane z migdatami
(60 x 40 cm)

ciasto maslane na chatki wg przepisu A lub B

1200 g

kruszonka wg przepisu 1, 2 lub 3

Stosujac szybki czas zagniatania mozna osiggnacé
szczegolnie duzy przyrost objetosci ciasta oraz znacznie
delikatniejsze pieczywo.

czas zagniatania ciasta: 2+4 minuty (miesiarka spiraina)
5+5 minut (miesiarka z kotwica)

czas gary: ok. 30 minut
temp. pieczenia: ok. 230 °C
czas pieczenia: ok. 12 minut

Kruszonka — przepis 1

masto 300 g
cukier 200 g
migdaty 1509
jajka (1szt)50g
Masto podgrzac¢, dodac cukier, migdaty i jajko.
Powstatg mase podgrzac, a po lekkim $ciggnieciu
rozsmarowac na rozwatkowanym ciescie.Upiec.
Kruszonka — przepis 2

KOMPLET Krem Patissiere (gotowy) 1200 ¢
masto 150 g
migdaty 150 g
Ciasto rozwatkowac i nakiu¢. Wyszprycowac krem

“w kratke”. W pola miedzy kremem nalozy¢ masto,
posypac cukrem i migdatami. Upiec.

Kruszonka — przepis 3

masto 200 g
woda 509
KOMPLET Krem Patissiere 409
cukier 150 g

Ciasto rozwatkowac i naktu¢. Masto, wode, krem i cukier
dobrze wymieszac. Mase wyszprycowac¢ punktowo na
ciasto. Posypac¢ migdatami i cukrem. Upiec.



Ciasto maslane z kruszonkg
(60 x 40 cm)

ciasto maslane na chatki

wg przepisu A lub B 1100 - 1200 g
KOMPLET Krem Patissiere 800 g
woda (ok. 35 °C — do kremu) 2000 g
kruszonka maslana (przepis ponizej) 1000 g

Ciasto podstawowe rozwatkowac i nakfu¢. Przygotowac
krem tgczgc KOMPLET Krem Patissiere z wodg, natozy¢
na ciasto. Posypac kruszonka.

czas gary: ok. 30 minut
temp. pieczenia: ok.210°C
czas pieczenia: ok. 30 minut

Ciasto maslane z kruszonkg
(2 26 cm)

ciasto maslane na chatki
wg przepisu A lub B

kruszonka maslana (przepis ponizej)

400 g
250 g

Ciasto rozwatkowac i naktu¢. Po osiggnieciu 3/4 gary
pokropi¢ wodg, posypac kruszonka.

czas gary: ok. 30 minut
temp. pieczenia: ok. 200 °C
czas pieczenia: ok. 25 minut

Kruszonka maslana

KOMPLET M+S
masto

1000 g
400 - 450 g

Wyrobi¢ w maszynie na kruszonke.

Uwaga: Do wypiekdw maslanych mozna uzy¢ kremow
zawierajgcych wytgcznie ttuszcze mlekowe.

KOMPLET Krem Patissiere jest takim kremem — zawiera
tylko ttuszcze mlekowe.

Kruszonka maslana powinna zawiera¢ 30 % masta

w stosunku do ilosci uzytej maki.

Strucel serowy

KOMPLET Paczki maslane 1000 g
twardg (chudy) 250 g
cukier 150 g
jajka (3szt. 150 g
woda ok. 250 -300 g
drozdze 709
rodzynki 250 g
migdaty 100 g
temp. ciasta: ok. 25 °C
czas spoczynku ciasta: 2 x 15 minut
czas gary: ok. 40 minut
temp. pieczenia: ok. 190 °C

(na koncu z zaparowaniem)
czas pieczenia: ok. 40 minut

Wszystkie sktadniki (bez migdatéw i owocow) wymieszaé
na jednolite ciasto. Na koncu doda¢ owoce i migdaty.

Po pierwszym spoczynku podzieli¢ ciasto na kesy

i zaokrggli¢. Po drugim spoczynku zagnie$¢ ponownie,
uformowac owalne strucle serowe i utozy¢ na blasze.

Po upieczeniu posmarowa¢ mastem, posypac cukrem
oraz cukrem dekoracyjnym KOMPLET Neuschnee.

Rogaliki serowe

Z ciasta na strucle serowe (z owocami lub bez) nawazy¢
1800 g, podzieli¢ na dzielarce i uformowac rogaliki.
Po wypieczeniu posmarowac¢ mastem i posypac cukrem.

czas gary: 30 minut
temp. pieczenia: ok. 200 °C
czas pieczenia: ok. 13 minut

Maslane ciasto serowe
(jako spody do ciast owocowych)

KOMPLET Paczki maslane 1000 g
masto 50 g
twarég (chudy) 250 g
drozdze 709
jajka (8 szt.) ok. 400 g
temp. ciasta: ok. 25 °C

czas zagniatania: 2+6 minut (miesiarka spiraina)

lub 15 minut (miesiarka z kotwica)

czas spoczynku ciasta: ok. 20 minut
nawazka: g26cm 3009
@18cm 150¢g
60x40cm 1100 g
temp pieczenia: ok 200 °C

czas pieczenia: w zaleznosci od wielkosci ciasta



Babki maslane

KOMPLET Paczki maslane 1000 g
masta 50 g
cukier 100 g
woda 250 g
jajka (6 sztuk) 300 g
drozdze ok. 80 g
siekane migdaty 100 g
rodzynki 250 g
taczna ilos¢ 2130 g
czas spoczynku ciasta: 30 minut

czas gary: ok. 75 minut

temp. pieczenia: ok. 170 °C

Wszystkie sktadniki z wyjatkiemn owocow wyrobic

w maszynie, na koncu doda¢ owoce. Rodzynki mozna

wczesniej namoczy¢ w rumie. Po wypieczeniu posypac
KOMPLET Neuschnee, nanies¢ glazure lub KOMPLET

Kiddy Gel morelowy.

Renskie ciasto maslane z budyniem
(58 x 78 cm)

maslane ciasto drozdzowe na chafki

wg przepisu A lub B 1800 g
masto 7009
cukier 500 g
jajka 450 g
KOMPLET Krem Patissiere 500 g
woda 1250 g
migdaty 150 g
taczna ilos¢ 5350 g
czas gary: ok. 30 minut

temp. pieczenia: ok. 190 °C

czas pieczenia: ok. 30 minut

Ciasto rozwatkowac i potozy¢ na blache. Pozostate
skfadniki (bez migdatow) krotko wymieszaé

i rozsmarowac na ciasto. Posypac¢ migdatami i po
osiggnieciu gary ciasto odpiec.
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Strucel maslany

A) z tuszczem maslanym z mastem
KOMPLET Pgczki maslane 4000 g 4000 g
ttuszcz maslany 1200 g

masto 1500 g
woda lub mleko 500-550g 500-550¢g
marcepan 100 g 100 g
przyprawy ok.20g ok.20g
B)

woda lub mleko 900-1000g 700-800g
drozdze 300 g 300 g
C)

rodzynki 2800 g 2800 g
skoérka cytrynowa

lub pomaranczowej (krojona) 1000 g 1000 g
migdaty 1000 g 1000 g
rumu 200 g 200 g

Ze sktadnikéw (A) przygotowac ciasto z posypka lub
kruche. Do ciasta dodac¢ drozdze rozrobione w wodzie
lub mleku (B).

czas zagniatania: 145 minut (miesiarka spiraina)
lub 249 minut (miesiarka z kotwica)

ok 25 °C

Ciasto odstawi¢ na 15 min. Dodac¢ rodzynki namoczone
w rumie (C). Gotowe ciasto na strucle odstawic

na 15 minut potem odwazy¢ kesy ciasta i uformowac
strucle. Odstawi¢ do garowania na ok. 15 minut, potem
odpiec.

temp. ciasta:

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

190 °C (blachy dolne)

ok. 65 minut
(na strucle w formach)

Po wypieczeniu jeszcze ciepte strucle posmarowac
mastem i posypac¢ cukrem. Po ostygnieciu posypac
KOMPLET Neuschnee i zapakowac.

Uwaga: Na strucle nie pieczone w formach ciasto
powinno by¢ nieco twardsze. Przyprawy dodawac
bardzo ostroznie. Wystarczy mata ilos¢ przypraw

do strucli lub troche cytryny. Strucle nalezy wypiekac
na podwojnych blachach lub na blachach

Z pergaminem.
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