
KOMPLET Stabilizatory do śmietany
Oryginalne pomys∏y i kompletne przepisy na ciasta i desery



KOMPLET Stabilizatory  to niezastàpiony składnik
kremowych deserów i ciast. Du˝y wybór smaków oraz
proste przygotowanie umo˝liwiajà ich ró˝norodne
zastosowanie. Nasz produkt bardzo dobrze stabilizuje
krem ułatwiajàc jego kształtowanie i zachowanie formy. 

KOMPLET Stabilizatory to wydajnoÊç, szybkie 
i racjonalne przygotowanie oraz du˝y wybór smaków.
Wszystko to, w połàczeniu z jakoÊcià gwarantowanà
markà KOMPLET, zapewnia spełnienienie oczekiwaƒ, 
a tak˝e powtarzalnoÊç rezultatów.

Oddajemy w Paƒstwa r´ce katalog przedstawiajàcy
konkretne przykłady zastosowania naszych stabilizatorów.
Mamy nadziej´, ˝e ten zbiór oryginalnych receptur b´dzie
dla Paƒstwa bogatym êródłem inspiracji, do którego si´gaç
b´dziecie cz´sto i z przyjemnoÊcià. Potwierdzeniem
jakoÊci i smaku niech b´dzie m.in. zainteresowanie 
i zadowolenie Paƒstwa Klientów. 

Zapraszamy do lektury, pieczenia i... 
˝yczymy sukcesów!



KOMPLET Stabilizator Karmelowy
DESER KARMELOWY
KARMELOWA KULA
MINIDESERKI KARMELOWE

KOMPLET Stabilizator Bananowy
MINIDESERKI BANANOWE
ROLADA W PALUSZKACH

KOMPLET Stabilizator Wiśniowy
KOSTKA WIŚNIOWA
TARTA WIŚNIOWA

KOMPLET Stabilizator Marakuja-Brzoskwinia
ROLADA
BANKIETÓWKI 

KOMPLET Stabilizator Tiramisu
KOSTKA TIRAMISU
DESER TIRAMISU

KOMPLET Stabilizator Owoce Leśne
TORT CZARNY LAS
DESER OWOCE LASU

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy
TORT TRUSKAWKOWY

KOMPLET Stabilizator Neutralny
CZEKOLADOWA KULA  





Deser karmelowy
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Karmelowy

ok. 15 szt.

�

�

�

� 

Krem karmelowy

KOMPLET Stabilizator Karmelowy 100 g
KOMPLET Krem Volu 100 g
woda 200 g
ser mascarpone 40 % 200 g
winiak 40 g

∏àczna iloÊç 640 g

KOMPLET Krem Volu, połàczyç z wodà i serem
mascarpone. Mas´ napowietrzyç na szybkim biegu
miksera Uwaga: masa nie ubija si´ „na sztywno’’.

czas ubijania: 4 minuty 

KOMPLET Stabilizator Karmelowy połàczyç 
z winiakiem, nast´pnie dodaç do ubitej masy.
Gotowy krem nanieÊç do formy przykrywajàc
warstwà biszkoptu , schłodziç. 

� 

Warstwa biszkoptu

gotowy blat 
wykonany na bazie KOMPLET Rolada 200 g

� 

Sos malinowy

KOMPLET Pregel 7 15 g
maliny 200 g
cukier 40 g
syrop skrobiowy 70 g

∏àczna iloÊç 325 g

Maliny, cukier, syrop ziemniaczany zagotowaç 
a nast´pnie połàczyç z KOMPLET Pregel 7. Gotowy
sos schłodziç.

�

Dekoracja

Do dekoracji minideserków wykorzystaç owoce 
i dowolne elementy czekolady.





Karmelowa Kula z nutkà pomaraƒczy
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Karmelowy

� 

Blat miodowy

3 formy 1,5 L

KOMPLET Miodowe Soft 500 g
olej 200 g
jaja 250 g
woda 75 g

∏àczna iloÊç 1.025 g

Składniki blatu miodowego połàczyç i wyrobiç na
Êrednim biegu. Gotowe ciasto rozsmarowaç na
papier 40 x 60 cm i upiec. Po ostudzeniu z blatu
wykroiç krà˝ki.

czas ubijania: 3 minuty

temp. pieczenia: 210 ºC

czas pieczenia: ok. 8 minut 

� 

Krem karmelowy

KOMPLET Stabilizator  Karmelowy 375 g
Êmietana 30% 1.500 g
woda 150 g
likier pomaraƒczowy 150 g

∏àczna iloÊç 2.175 g

KOMPLET Stabilizator Karmelowy połàczyç z wodà 
i likierem, na koniec dodaç ubità Êmietan´ 
i delikatnie wymieszaç. Gotowà masà przeło˝yç
blaty miodowe formujàc kul´. Tak ukształtowany
tort odstawiç do chłodni. 

� 

Żel pomarańczowy

KOMPLET Kiddy Gel Favourite Neutralny 500 g
syrop skrobiowy 300 g
woda 100 g
pasta pomaraƒczowa 20 g

∏àczna iloÊç 920 g

Składniki ˝elu połàczyç i zagotowaç. Mas´ studziç
w chłodziarce przez 24 godziny. Gotowym ˝elem
oblaç wierzch karmelowej kuli.

� 

Dekoracja

CałoÊç udekorowaç dowolnymi elementami
czekoladowymi i owocami – wg uznania. 

�

�

�

�





Minideserki
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Karmelowy i Bananowy

� 

Krem karmelowy

KOMPLET Stabilizator Karmelowy 130 g
KOMPLET Krem Volu 100 g
woda 200 g
ser mascarpone 40 % 200 g
woda 80 g

∏àczna iloÊç 710 g

KOMPLET Krem Volu, ser mascarpone i 200 g wody
połàczyç. Mas´ napowietrzyç na szybkim biegu
miksera Uwaga: masa nie ubija si´ „na sztywno’’.

czas ubijania: 4 minuty 

KOMPLET Karmelowy Stabilizator połàczyç 
z resztà wody (80 g), całoÊç dodaç do ubitej masy.
Gotowy krem nanieÊç do pucharków (ok. 20 szt.).

� 

Sos malinowy

maliny 200 g
cukier 40 g
syrop skrobiowy 70 g
KOMPLET Pregel 7 15 g

∏àczna iloÊç 325 g

Maliny, cukier, syrop ziemniaczany zagotowaç 
a nast´pnie połàczyç z KOMPLET Pregel 7. Gotowy
sos schłodziç.

� 

Dekoracja

Do dekoracji minideserków wykorzystaç
przygotowany sos malinowy i topping karmelowy.
Dodatkowo – wg uznania – owoce, elementy
czekolady, listek melisy.

� 

Krem bananowy

KOMPLET Stabilizator Bananowy 130 g
KOMPLET Krem Volu 100 g
woda 200 g
ser mascarpone 40 % 200 g
woda 80 g

∏àczna iloÊç 710 g

KOMPLET Krem Volu, ser mascarpone i 200 g wody
połàczyç. Mas´ napowietrzyç na szybkim biegu
miksera Uwaga: masa nie ubija si´ „na sztywno’’.

czas ubijania: 4 minuty 

KOMPLET Stabilizator Bananowy połàczyç 
z resztà wody (80 g), całoÊç dodaç do ubitej masy.
Gotowy krem nanieÊç do pucharków (ok. 20 szt.).

�

Dekoracja

Do dekoracji minideserków wykorzystaç
przygotowany sos malinowy i topping karmelowy.
Dodatkowo - wg uznania – owoce, elementy
czekolady, listek melisy.

ok. 20 szt.

�

�

�





Rolada bananowa w paluszkach
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Bananowy

� 

Ciemny biszkopt kakaowy

8 form 15 x 8 cm

KOMPLET Rolada 330 g
jaja 260 g
woda 70 g
KOMPLET Kiddy Choco 150 g

∏àczna iloÊç 810 g

Jaja, woda i KOMPLET Rolada napowietrzyç na
szybkim biegu miksera. KOMPLET Kiddy Choco
rozpuÊciç i dodaç do ubitej masy. CałoÊç nanieÊç 
na papier 40 x 60 cm i rozsmarowaç. Upiec. 

czas ubijania: 6 minut 

temp. pieczenia: 230 ºC

czas pieczenia: ok. 7 minut 

Schłodzonà rolad´ pokroiç w paski o szerokoÊci
formy do rolady.

� 

Krem bananowy 

KOMPLET Stabilizator Bananowy 250 g
Êmietana 30 % 1.000 g
woda 200 g

∏àczna iloÊç 1.450 g

KOMPLET Stabilizator Bananowy połàczyç z wodà
i ubità Êmietanà. Gotowy krem nanieÊç do formy
przekładajàc biszkoptem kakaowym.

� 

Dekoracja

KOMPLET Ciasto Parzone 250 g
woda 400 g
olej 150 g

∏àczna iloÊç 800 g

Składniki połàczyç i wyrobiç do uzyskanie gładkiej
konsystencji. Gotowe ciasto szprycowaç w postaci
podłu˝nych wałków ok. 15 cm. 

temp. pieczenia: 190 ºC

czas pieczenia: ok. 25 minut 

Upieczonymi elementami z ciasta parzonego
dekorowaç wierzch rolady bananowej dodajàc
elementy z czekolady i dekoracyjne owoce.

�

�

�





Kostka wiÊniowa
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Wiśniowy 

� 

Blat biszkoptowy

forma 20 x 60 cm

KOMPLET Rolada 330 g
jaja 260 g
woda 70 g

∏àczna iloÊç 660 g

Składniki połàczyç i ubiç na szybkim biegu
miksera. Gotowà mas´ rozsmarowaç na papier 
40 x 60 cm i upiec. 

czas ubijania: ok. 7 minut 

temp. pieczenia: 250 ºC

czas pieczenia: 7 minut 

Po ostudzeniu blat przeciàç na dwie cz´Êci wzdłu˝.

� 

Nadzienie o smaku gorzkiej czekolady  

KOMPLET Kiddy Choco 700 g
Êmietana 30 % 500 g
˝elatyna 15 g
spirytus 100 g

∏àczna iloÊç 1.315 g

Âmietan´ zagotowaç i połàczyç ˝elatynà, dodaç
KOMPLET Kiddy Choco. Ostudziç, a nast´pnie
połàczyç ze spirytusem. Gotowà masà przeło˝yç
dwa blaty biszkoptowe.

� 

Krem wiśniowy

KOMPLET Stabilizator Wiśniowy 250 g
Êmietana 30 % 1.000 g
woda 200 g

∏àczna iloÊç 1.450 g

KOMPLET Stabilizator Wiśniowy połàczyç 
z wodà, nast´pnie dodaç ubità Êmietan´ delikatnie
mieszajàc. Gotowy krem nanieÊç na blaty
biszkoptowe. CzeÊç kremu wiÊniowego
wyszprycowaç na wierzch kostki w postaci wałków. 

�

Nadzienie wiśniowe

sok z wiÊni 400 g
KOMPLET Pregel 7 30 g

∏àczna iloÊç 430 g

Sok podgrzaç do temp 50 °C i wymieszaç 
z KOMPLET Pregel 7. Gotowa mas´ ostudziç, 
a nast´pnie nanieÊç na wierzch kostki wiÊniowej. 
CałoÊç udekorowaç wg uznania.

�

�

�

�





Tarta wiÊniowa 
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Wiśniowy

� 

Tarta wiśniowa

4 szt., Ø 16 cm

KOMPLET M+S Ciasto Kruche 500 g
margaryna 230 g
jaja 30 g

∏àczna iloÊç 760 g

Składniki połàczyç i wyrobiç do ˝àdanej
konsystencji. Gotowym ciastem wyło˝yç formy 
do tart.

� 

Krem śmietankowy 

woda 1.000 g
KOMPLET Krem Tango 350 g

∏àczna iloÊç 1.350 g

Składniki połàczyç i wyrobiç g´stym mieszadłem
na Êrednim biegu. Gotowy krem nanieÊç na
surowy spód tarty i upiec.

czas mieszania: 2 minuty 

temp. pieczenia: 190 ºC

czas pieczenia: 38 minut 

� 

Krem wiśniowy

KOMPLET StabilizatorWiśniowy 250 g
Êmietana 30 % 1.000 g
woda 200 g

∏àczna iloÊç 1.450 g

KOMPLET Stabilizator Wiśniowy połàczyç z wodà,
nast´pnie dodaç ubità Êmietan´ delikatnie
mieszajàc. Gotowy krem nanieÊç na wierzch
ostudzonej tarty formujàc wzór wianka.

�

Wiśnie w żelu 

sok z wiÊni 100 g
wiÊnia z lekkiego syropu 200 g
KOMPLET Pregel 7 10 g

∏àczna iloÊç 310 g

Sok połàczyç z KOMPLET Pregel 7, nast´pnie dodaç
owoce i delikatnie wymieszaç. Gotowà mas´
nanieÊç na Êrodek tarty wiÊniowej. Wierzch
udekorowaç elementami z karmelu.   

�

�

�

�





Rolada marakuja z brzoskwinià
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Marakuja-Brzoskwinia

� 

Blat czekoladowy

3 szt.

KOMPLET B+S 200 g
màka pszenna 300 g
cukier 500 g
jaja 600 g
woda 260 g
kakao 30 g

∏àczna iloÊç 1.890 g

Wszystkie sk∏adniki (oprócz kakao) wymieszaç
i ubiç na szybkim biegu. 

czas ubijania: 5-6 minut 

Kakao rozrobiç z wodà do konsystencji masy i wlaç 
do ubitej masy roladowej. 600 g gotowej masy
rozsmarowaç na papier 40 x 60 cm. Upiec.

temp. pieczenia: 240 ºC

czas pieczenia: ok. 6-7 minut 

� 

Żel z brzoskwiniami

KOMPLET Glanz Klar 20 15 g
pulpa brzoskwiniowa 500 g
cukier 50 g

∏àczna iloÊç 565 g

KOMPLET Glanz Klar 20 wymieszaç z cukrem.
Zagotowaç pulp´ brzoskwiniowà. Do gotujàcej
masy wsypaç KOMPLET Glaz Klar 20 z cukrem ciàgle
mieszajàc. Gotowaç przez 1-2 minuty.

� 

Krem marakuja-brzoskwinia

KOMPLET Stabilizator Marakuja-Brzoskwinia 125 g
woda 100 g
Êmietana 30% (ubita) 500 g

∏àczna iloÊç 725 g

Âmietan´ ubiç. Stabilizator wymieszaç z wodà, 
a nast´pnie stopniowo po∏àczyç z ubità Êmietanà.

� 

Krem śmietankowy

KOMPLET Krem Volumex 125 g
woda 250 g
olej 30 g

∏àczna iloÊç 405 g

Wod´ i KOMPLET Krem Volumex dok∏adnie
wymieszaç. Ubijaç przez 4-5 minut na szybkim
biegu. Na koƒcu wymieszaç z olejem.

� 

Dekoracja

Ozdoby z czekolady, Êwie˝e owoce.

�

�

�
�

�





Bankietówki
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Marakuja-Brzoskwinia

� 

Rolada

KOMPLET B+S 200 g
màka pszenna 300 g
cukier 500 g
jaja 600 g
woda 200 g

∏àczna iloÊç 1.800 g

Wszystkie sk∏adniki połàczyç i ubiç na szybkim
biegu.

czas ubijania: 8-10 minut 

temp. pieczenia: 230 ºC

czas pieczenia: ok. 4 minuty

� 

Masa cygaretkowa

mas∏o 100 g
bia∏ko 100 g
cukier puder 100 g
màka pszenna 100 g
barwnik wg uznania

∏àczna iloÊç ok. 400 g

Do napowietrzonego mas∏a dodaç cukier puder 
i bia∏ko a nast´pnie màk´ i delikatnie wymieszaç.
Zabarwiç i nanieÊç wzory na papier lub mat´
silikonowà. Nast´pnie przykryç cienkà warstwà
rolady z KOMPLET B+S i upiec.

temp. pieczenia: 240 ºC

czas pieczenia: ok. 4 minuty

� 

Krem marakuja-brzoskwinia

KOMPLET Stabilizator Maracuja-Brzoskwinia 250 g
woda 200 g
Êmietana 30% (ubita) 1.000 g

∏àczna iloÊç 1.450 g

Âmietan´ ubiç. Stabilizator wymieszaç z wodà.
Nast´pnie stopniowo po∏àczyç z ubità Êmietanà.
Na∏o˝yç do przygotowanych form i sch∏odziç 
(ok. 2 godziny).

� 

Dekoracja

Po wyj´ciu z form udekorowaç Êwie˝ymi owocami
(w zale˝noÊci od smaku bankietówki) i ozdobami 
z czekolady.

�

�

�
�





Kostka tiramisu
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Tiramisu z Kawa kami Biszkoptów

� 

Blat biszkoptowy kawowy

2 szt. 20 x 60 cm

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
jaja 450 g
woda 150 g
olej 400 g
kawa mielona 25 g

∏àczna iloÊç 2.025 g

Wszystkie sk∏adniki połàczyç i ubiç na szybkim
biegu. Gotowà mas´ wlaç do form i rozsmarowaç.
Nast´pnie upiec.

czas ubijania: 8-10 minut 

temp. pieczenia: 180 ºC

czas pieczenia: ok. 20-25 minut.

� 

Żel malinowy

KOMPLET Glanz Klar 20 15 g
maliny (mro˝one) 500 g
cukier 200 g

∏àczna iloÊç 715 g

Mro˝one maliny rozmroziç i zagotowaç. 
KOMPLET Glanz Klar 20 wymieszaç z cukrem 
i wsypaç do gotujàcej si´ masy ciàgle mieszajàc.
Gotowaç ok. 1 minut´. Goràcà mas´ wylaç na
blach´. Po ostygni´ciu pokroiç w paski.

�

Krem tiramisu

KOMPLET Stabilizator Tiramisu z K. Biszkoptów 250 g 
woda 100 g
krupnik lub dowolny koniak 100 g
Êmietana 30% (ubita) 1.000 g

∏àczna iloÊç 1.450 g

Âmietan´ ubiç. Stabilizator wymieszaç z wodà 
i krupnikiem. Nast´pnie stopniowo po∏àczyç 
z ubità Êmietanà.

� 

Krem Volumex

KOMPLET Krem Volumex 250 g
woda 500 g
cukier 70 g
olej 100 g

∏àczna iloÊç 920 g

Wod´ wymieszaç z cukrem i KOMPLET Krem
Volumex. Ubijaç przez 4-5 minut na szybkim
biegu, na koƒcu dodaç olej.

� 

Dekoracja

Przy pomocy worka do szprycowania z okr´g∏à
tylkà wyszprycowaç gotowym kremem Volumex
wzór na cieÊcie. Ca∏oÊç posypaç kakao.

�

�
�

��





Deser tiramisu
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Tiramisu z Kawałkami Biszkoptów

� 

Rolada kakaowa

KOMPLET B+S 100 g
màka pszenna 150 g
jaja 300 g
woda 100 g
cukier 250 g
kakao 10 g

∏àczna iloÊç 910 g

Wszystkie sk∏adniki połàczyç i ubiç na szybkim
biegu.

czas ubijania: 8-10 minut 

temp. pieczenia: 230 ºC

czas pieczenia: ok. 4 minuty

1 rolada to 9 warstw ciasta = 3 desery.

� 

Krem tiramisu

KOMPLET Stabilizator Tiramisu z K. Biszkoptów 250 g
woda 200 g
Êmietana 30% (ubita) 1.000 g

∏àczna iloÊç 1.450 g

Âmietan´ ubiç. Stabilizator wymieszaç z wodà.
Nast´pnie stopniowo po∏àczyç z ubità Êmietanà.

� 

Syrop cukrowy

kawa zaparzona ciÊnieniowo 100 g
cukier 45 g
amaretto 50 g

∏àczna iloÊç 195 g

Po∏àczyç sk∏adniki.

Biszkopt nasàczyç. NanieÊç krem tiramisu przy
pomocy worka z okràg∏à tylkà. U∏o˝yç kolejne
warstwy. Sch∏odziç (ok. 2 godziny).

� 

Dekoracja

Cygaretka, pomaraƒcze, kawa, kakao.

�

�

�

�





Tort Czarny Las
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Owoce Leśne

� 

Biszkopt makowy

5 szt. ∅ 18 cm

KOMPLET Mak Soft 1.000 g
jaja 460 g
olej 390 g
woda 110 g

∏àczna iloÊç 1.960 g

naważka: 400 g

Wszystkie sk∏adniki ubijaç przy pomocy szerokiej
∏opatki przez 3-4 minuty na szybkim biegu.
Nast´pnie upiec.

temp. pieczenia: 180 ºC

czas pieczenia: ok. 35 minut

� 

Krem owoce lasu

KOMPLET Stabilizator Owoce Leśne 250 g
woda 200 g
Êmietana 30% (ubita) 1.000 g

∏àczna iloÊç 1.450 g

Âmietan´ ubiç. Stabilizator wymieszaç z wodà.
Nast´pnie stopniowo po∏àczyç z ubità Êmietanà.

� 

Żel truskawkowy 

KOMPLET Kiddy Gel Truskawkowy 500 g
woda 250 g

∏àczna iloÊç 750 g

Po∏àczyç KOMPLET Kiddy Gel i wod´. Zagotowaç.
NanieÊç na sch∏odzony tort przy pomocy
˝elownicy lub p´dzla. 

�

Dekoracja

Ozdoby z czekolady, owoce „leÊne”, tj. malina,
borówka, jagoda, je˝yna.

��

�

�





Deser Owoce Lasu
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Owoce Leśne

� 

Rolada

KOMPLET B+S 200 g
màka pszenna 300 g
cukier 500 g
jaja 600 g
woda 200 g

∏àczna iloÊç 1.800 g

Wszystkie sk∏adniki ubijaç przez 8-10 minut 
na szybkim biegu. Nast´pnie upiec.

temp. pieczenia: 230 ºC

czas pieczenia: ok. 4 minuty

� 

Krem owoce lasu

KOMPLET Stabilizator Owoce Leśne 250 g
woda 200 g
Êmietana 30% (ubita) 1.000 g

∏àczna iloÊç 1.450 g

Âmietan´ ubiç. Stabilizator wymieszaç z wodà.
Nast´pnie stopniowo po∏àczyç z ubità Êmietanà.
Na∏o˝yç do przygotowanych form i sch∏odziç 
(ok. 2 godziny). Dekorowaç po och∏odzeniu.

� 

Dekoracja

Masa cygaretkowa, owoce, biszkopt.

�

�

�





Tort truskawkowy
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Truskawkowy 

� 

Blat z ciasta kruchego M+S

ok. 8 szt. ∅ 17 cm

KOMPLET M+S Ciasto Kruche 1.000 g
margaryna 450 g
jaja 50 g

∏àczna iloÊç 1.500 g

Wszystkie sk∏adniki wyrobiç na jednolità mas´.
Rozwa∏kowaç na gruboÊç 3-5 mm. Wyciàç krà˝ki
∅17 cm. Nast´pnie upiec.

temp. pieczenia: 220 ºC

czas pieczenia: ok. 6 minut

� 

Warstwa spodnia

KOMPLET Kiddy Choco (rozpuszczone) 

�

Biszkopt Jogosoft

5 szt.

KOMPLET Jogosoft 1.000 g
olej 400 g
woda 550 g

∏àczna iloÊç 1.950 g

Wszystkie sk∏adniki wymieszaç na jednolità mas´
przy pomocy p∏askiej ∏opatki przez 3 minuty. Wlaç
do okràg∏ej formy (400 g). Nast´pnie upiec.

temp. pieczenia: 180-190 ºC

czas pieczenia: ok. 30 minut

�

Krem truskawkowy

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy 200 g
Êmietana 30% (ubita) 800 g
woda 100 g

∏àczna iloÊç 1.100 g

Âmietan´ ubiç. Stabilizator wymieszaç z wodà.
Nast´pnie stopniowo po∏àczyç z ubità Êmietanà.

�

Krem jogurtowy

KOMPLET Jogokiss 90 g
Êmietana 30% (ubita) 150 g
woda 90 g

∏àczna iloÊç 330 g

KOMPLET Jogokiss wymieszaç z wodà i ubità
Êmietanà.

� 

Dekoracja

Tort udekorowaç KOMPLET Kiddy Choco
i KOMPLET Kiddy Noisette. Przybraç Êwie˝ymi
truskawkami.

�

�

�

�

�

�





Czekoladowa Kula 
KOMPLET Stabilizator do Śmietany

Neutralny 

�

�

�

�

�

� 

Ciasto czekoladowe

4 szt.

KOMPLET Black Soft 1.000 g
olej 450 g
jaja 200 g
woda 250 g

∏àczna iloÊç 1.900 g

Wszystkie sk∏adniki wymieszaç przy pomocy
p∏askiej ∏opatki przez 3 minuty na Êrednich
obrotach. Gotowà mas´ wylaç do formy na gruboÊç
1 cm. Nast´pnie upiec.

temp. pieczenia: 180-190 ºC

czas pieczenia: ok. 25 minut

� 

WiÊnie w ˝elu.

� 

Krem o smaku czekoladowym

KOMPLET Stabilizator Neutralny 100 g
woda 80 g
Êmietana 30% (ubita) 500 g
KOMPLET Kiddy Choco 80 g
spirytus 20 g

∏àczna iloÊç 780 g

Âmietan´ ubiç. Stabilizator wymieszaç z wodà.
Nast´pnie stopniowo po∏àczyç z ubità Êmietanà.
Na koniec dodaç KOMPLET Kiddy Choco
(rozpuszone) oraz spirytus i wymieszaç ca∏oÊç.

� 

Biszkopciki B+S

KOMPLET B+S 300 g
màka pszenna 380 g
cukier 300 g
jaja 500 g
woda 200 g

∏àczna iloÊç 1.680 g

Wszystkie sk∏adniki ubijaç przez 5 minut na
szybkim biegu. Gotowà mas´ wyszprycowaç na
blach´ i upiec. 

temp. pieczenia: 230 ºC

czas pieczenia: ok. 6-8 minut

� 

Dekoracja

KOMPLET Kiddy Choco, cygaretka, nitki karmelu,
wisienki.



Rolada marakuja z brzoskwinià
KOMPLET Stabilizator do mietany
o smaku marakuja-brzoskwinia

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

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 · 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 · fax +6898/9726-97
www.komplet.com

KOMPLET Stabilizatory do Śmietany


