KOMPLET Stabilizatory do smietany

Oryginalne pomysty i kompletne przepisy na ciasta i desery




KOMPLET Stabilizatory to niezastapiony skladnik

kremowych deseréw i ciast. Duzy wybdr smakdw oraz

proste przygotowanie umozliwiaja ich réznorodne
zastosowanie. Nasz produkt bardzo dobrze stabilizuje
krem ulatwiajac jego ksztaltowanie 1 zachowanie formy.

KOMPLET Stabilizatory to wydajnos¢, szybkie

1 racjonalne przygotowanie oraz duzy wyboér smakow.
Wszystko to, w potaczeniu z jakoScig gwarantowana
marka KOMPLET, zapewnia spetnienienie oczekiwan,

a takze powtarzalnosé rezultatow.

Oddajemy w Panstwa re¢ce katalog przedstawiajacy
konkretne przyktady zastosowania naszych stabilizatorow.
Mamy nadziejg, ze ten zbidr oryginalnych receptur bedzie
dla Panistwa bogatym zrédlem inspiracji, do ktérego siggaé
bedziecie czg¢sto 1 z przyjemnoscia. Potwierdzeniem
jakosci 1 smaku niech bedzie m.in. zainteresowanie

1 zadowolenie Panistwa Klientow.

Zapraszamy do lektury, pieczenia i...

zyczymy sukcesow!



KOMPLET Stabilizator Karmelowy
DESER KARMELOWY
KARMELOWA KULA
MINIDESERKI KARMELOWE

KOMPLET Stabilizator Bananowy
MINIDESERKI BANANOWE
ROLADA W PALUSZKACH

KOMPLET Stabilizator Wisniowy
KOSTKA WISNIOWA
TARTA WISNIOWA

KOMPLET Stabilizator Marakuja-Brzoskwinia
ROLADA
BANKIETOWKI

KOMPLET Stabilizator Tiramisu
KOSTKA TIRAMISU
DESER TIRAMISU

KOMPLET Stabilizator Owoce Lesne
TORT CZARNY LAS
DESER OWOCE LASU

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy
TORT TRUSKAWKOWY

KOMPLET Stabilizator Neutralny
CZEKOLADOWA KULA






Deser karmelowy

KOMPLET Stabilizator do Smietany

ok. 15 szt.
o
Krem karmelowy

KOMPLET Stabilizator Karmelowy 100 g
KOMPLET Krem Volu 100 g
woda 200 g
ser mascarpone 40 % 200 g
winiak 40¢g
taczna ilosé 640 g

KOMPLET Krem Volu, polaczyé z woda i serem
mascarpone. Mas¢ napowietrzy¢ na szybkim biegu
miksera Uwaga: masa nie ubija si¢ ,na sztywno”.

czas ubijania: 4 minuty

KOMPLET Stabilizator Karmelowy potaczy¢
z winiakiem, nast¢pnie dodaé do ubitej masy.
Gotowy krem nanie$¢ do formy przykrywajac
warstwa biszkoptu , schtodzié.

(2]
Warstwa biszkoptu
gotowy blat
wykonany na bazie KOMPLET Rolada 200 g

Karmelowy

(3]
Sos malinowy
KOMPLET Pregel 7 15¢g
maliny 200 g
cukier 40 g
syrop skrobiowy 70 g
taczna ilos¢ 325 ¢

Maliny, cukier, syrop ziemniaczany zagotowaé
a nastgpnie potaczy¢ z KOMPLET Pregel 7. Gotowy
sos schlodzié.

o

Dekoracja

Do dekoracji minideserkéw wykorzysta¢ owoce
1 dowolne elementy czekolady.
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Karmelowa Kula z nutkg pomarariczy
KOMPLET Stabilizator do Smietany

Blat miodowy

3 formy1,5L
KOMPLET Miodowe Soft 500 g
olej 200 g
Jaja 250 g
woda 75 g
taczna ilos¢ 1.025 ¢

Skfadniki blatu miodowego polaczy¢ i wyrobié na
$rednim biegu. Gotowe ciasto rozsmarowaé na
papier 40 x 60 cm 1 upiec. Po ostudzeniu z blatu
wykroié krazki.
czas ubijania: 3 minuty
temp. pieczenia: 210 °C

czas pieczenia: ok. 8 minut

(2]

Krem karmelowy

KOMPLET Stabilizator Karmelowy 375 ¢
$mietana 30% 1.500 g
woda 150 g
likier pomaranczowy 150 g
taczna ilos¢ 2175 ¢

KOMPLET Stabilizator Karmelowy potaczy¢ z woda
i likierem, na koniec doda¢ ubita Smietane

1 delikatnie wymieszaé. Gotowa masa przetozy¢
blaty miodowe formujac kule. Tak uksztaltowany
tort odstawi¢ do chfodni.

Karmelowy

(3]

Zel pomaranczowy

KOMPLET Kiddy Gel Favourite Neutralny 500 g
syrop skrobiowy 300 g
woda 100 g
pasta pomaranczowa 20¢g
taczna ilos¢ 920 g

Sktadniki zelu polaczy¢ i zagotowaé. Masg studzi¢
w chlodziarce przez 24 godziny. Gotowym zelem
obla¢ wierzch karmelowej kuli.

o

Dekoracja

Catos¢ udekorowaé dowolnymi elementami
czekoladowymi 1 owocami — wg uznania.
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Minideserki

KOMPLET Stabilizator do Smietany

ok. 20 szt.
(1]
Krem karmelowy

KOMPLET Stabilizator Karmelowy 130 g
KOMPLET Krem Volu 100 g
woda 200 g
ser mascarpone 40 % 200 g
woda 80 ¢g
taczna ilos¢ 710 g

KOMPLET Krem Volu, ser mascarpone i 200 g wody
potaczyé. Masg¢ napowietrzy¢ na szybkim biegu
miksera Uwaga: masa nie ubija si¢ ,na sztywno”.
czas ubijania: 4 minuty

KOMPLET Karmelowy Stabilizator potaczy¢
z reszta wody (80 g), catos¢ dodaé do ubitej masy.
Gotowy krem nanie$¢ do pucharkéw (ok. 20 szt.).

(2]

Sos malinowy

maliny 200 g
cukier 40 g
syrop skrobiowy 70 g
KOMPLET Pregel 7 15¢
taczna ilos¢ 325¢

Maliny, cukier, syrop ziemniaczany zagotowac
a nast¢pnie potaczy¢ z KOMPLET Pregel 7. Gotowy
sos schtodzié.

(3]
Dekoracja

Do dekoracji minideserkéw wykorzystaé
przygotowany sos malinowy 1 topping karmelowy.
Dodatkowo — wg uznania — owoce, elementy
czekolady, listek melisy.

Karmelowy i Bananowy

Krem bananowy

KOMPLET Stabilizator Bananowy 130 g
KOMPLET Krem Volu 100 g
woda 200 g
ser mascarpone 40 % 200 g
woda 80 g
faczna ilos¢ 710 g

KOMPLET Krem Volu, ser mascarpone i 200 g wody
potaczyé. Masg¢ napowietrzy¢ na szybkim biegu
miksera Uwaga: masa nie ubija si¢ ,na sztywno’.

czas ubijania: 4 minuty

KOMPLET Stabilizator Bananowy potaczy¢
z reszta wody (80 g), catos¢ dodaé do ubitej masy.
Gotowy krem nanie$¢ do pucharkéw (ok. 20 szt.).

(3]
Dekoracja

Do dekoracji minideserkéw wykorzystac
przygotowany sos malinowy 1 topping karmelowy.
Dodatkowo - wg uznania — owoce, elementy
czekolady, listek melisy.
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Rolada bananowa w paluszkach
KOMPLET Stabilizator do Smietany

Ciemny biszkopt kakaowy
8 form 15 x 8 cm

KOMPLET Rolada 330 g
Jaja 260 g
woda 70 g
KOMPLET Kiddy Choco 150 g
taczna ilos¢ 810 g

Jaja, woda 1 KOMPLET Rolada napowietrzy¢ na
szybkim biegu miksera. KOMPLET Kiddy Choco
rozpusci¢ 1 dodaé do ubitej masy. Cato$¢ nanie§é
na papier 40 x 60 cm i rozsmarowaé. Upiec.
czas ubijania: 6 minut
temp. pieczenia: 230 °C

czas pieczenia: ok. 7 minut

Schtodzong rolad¢ pokroié¢ w paski o szerokosci
formy do rolady.

(2]

Krem bananowy

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

taczna ilos¢ 1450 g

Bananowy

KOMPLET Stabilizator Bananowy potaczy¢ z woda
1 ubita $mietana. Gotowy krem nanie$¢ do formy
przektadajac biszkoptem kakaowym.

(3]

Dekoracja
KOMPLET Ciasto Parzone 250 g
woda 400 g
olej 150 g
aczna ilos¢ 800 g

Skladniki polaczy¢ 1 wyrobié do uzyskanie gtadkiej
konsystencji. Gotowe ciasto szprycowac w postaci
podtuznych watkéw ok. 15 cm.

temp. pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: ok. 25 minut

Upieczonymi elementami z ciasta parzonego
dekorowa¢ wierzch rolady bananowej dodajac
elementy z czekolady 1 dekoracyjne owoce.
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Kostka wisniowa

KOMPLET Stabilizator do Smietany

Blat biszkoptowy
forma 20 x 60 cm

KOMPLET Rolada 330 g
jaja 260 g
woda 70 g
taczna ilos¢ 660 g

Skfadniki potaczy¢ i ubi¢ na szybkim biegu
miksera. Gotowa mas¢ rozsmarowaé na papier
40 x 60 cm 1 upiec.

czas ubijania: ok. 7 minut
temp. pieczenia: 250 °C

czas pieczenia: 7 minut

Po ostudzeniu blat przeciaé na dwie czg¢éci wzdtuz.

(2]

Nadzienie o smaku gorzkiej czekolady

KOMPLET Kiddy Choco 700 g
Smietana 30 % 500 g
zelatyna 15¢
spirytus 100 g
taczna ilos¢ 1315 ¢

Smietane zagotowaé i polaczy¢ zelatyna, doda¢
KOMPLET Kiddy Choco. Ostudzié, a nastgpnie
polaczy¢ ze spirytusem. Gotowa masa przetozyé
dwa blaty biszkoptowe.

Wisniowy

©

Krem wisniowy

KOMPLET Stabilizator Wisniowy 250 g
Smietana 30 % 1.000 g
woda 200 g
aczna ilos¢ 1.450 g

KOMPLET Stabilizator Wisniowy potaczy¢

z woda, nastepnie dodaé ubitg $mietang delikatnie
mieszajac. Gotowy krem nanies$¢ na blaty
biszkoptowe. Cze$¢ kremu wisniowego
wyszprycowaé na wierzch kostki w postaci watkéw.

4]

Nadzienie wisniowe

sok z wisni 400 g
KOMPLET Pregel 7 30¢g
taczna ilos¢ 430 g

Sok podgrza¢ do temp 50 °C 1 wymieszaé

z KOMPLET Pregel 7. Gotowa mas¢ ostudzid,

a nastgpnie nanie$¢ na wierzch kostki wisniowe;.
Catos¢ udekorowaé wg uznania.
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Tarta wisniowa

KOMPLET Stabilizator do Smietany

Tarta wisniowa

4szt., D16 cm
KOMPLET M+S Ciasto Kruche 500 g
margaryna 230 g
Jaja 30g
taczna ilos¢ 760 g

Sktadniki polaczy¢ i wyrobi¢ do zadanej
konsystencji. Gotowym ciastem wytozy¢ formy
do tart.

(2]

Krem $mietankowy

woda 1.000 g
KOMPLET Krem Tango 350 g
taczna ilos¢ 1.350 g

Sktadniki polaczy¢ 1 wyrobi¢ gestym mieszadlem
na Srednim biegu. Gotowy krem nanie$¢ na

surowy spod tarty 1 upiec.

czas mieszania: 2 minuty
temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: 38 minut

Wisniowy

©

Krem wisniowy

KOMPLET StabilizatorWisniowy 250 g
Smietana 30 % 1.000 g
woda 200 g
faczna ilos¢ 1.450 g

KOMPLET Stabilizator Wisniowy potaczy¢ z woda,
nastgpnie dodaé ubita Smietang delikatnie
mieszajac. Gotowy krem nanie$¢ na wierzch
ostudzonej tarty formujac wzdr wianka.

o

Wisnie w zelu

sok z wisni 100 g
wisnia z lekkiego syropu 200 g
KOMPLET Pregel 7 10¢g
taczna ilos¢ 310 g

Sok polaczyé z KOMPLET Pregel 7, nast¢pnie doda¢
owoce 1 delikatnie wymieszaé. Gotowa mas¢
nanie$¢ na Srodek tarty wisniowej. Wierzch
udekorowaé elementami z karmelu.
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Rolada marakuja z brzoskwinig
KOMPLET Stabilizator do Smietany

Blat czekoladowy

3 szt.
KOMPLET B+S 200 g
maka pszenna 300 g
cukier 500 g
jaja 600 g
woda 260 g
kakao 30g
taczna ilos¢ 1.890 g

Wszystkie sktadniki (oprocz kakao) wymieszaé
1 ubi¢ na szybkim biegu.

czas ubijania: 5-6 minut

Kakao rozrobi¢ z woda do konsystencji masy 1 wlaé
do ubitej masy roladowej. 600 g gotowej masy
rozsmarowac na papier 40 x 60 cm. Upiec.

temp. pieczenia: 240 °C

czas pieczenia: ok. 6-7 minut

(2]

Zel z brzoskwiniami

KOMPLET Glanz Klar 20 15¢g
pulpa brzoskwiniowa 500 g
cukier 50¢g
taczna ilosé 565 ¢g

KOMPLET Glanz Klar 20 wymiesza¢ z cukrem.
Zagotowaé pulp¢ brzoskwiniowa. Do gotujacej
masy wsypa¢ KOMPLET Glaz Klar 20 z cukrem ciagle
mieszajac. Gotowac przez 1-2 minuty.

(3]

Krem marakuja-brzoskwinia

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

taczna ilos¢ 725 g

Marakuja-Brzoskwinia

Smietang ubié. Stabilizator wymiesza¢ z woda,
a nastgpnie stopniowo polaczy¢ z ubita Smietang.

o

Krem $mietankowy

KOMPLET Krem Volumex 125 ¢
woda 250 g
olej 30g
aczna ilos¢ 405 ¢

Wode 1 KOMPLET Krem Volumex doktadnie
wymieszaé. Ubijaé przez 4-5 minut na szybkim
biegu. Na konicu wymieszaé z olejem.

(5]
Dekoracja

Ozdoby z czekolady, $wieze owoce.
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Bankietowki

KOMPLET Stabilizator do Smietany

Rolada
KOMPLET B+S 200 g
maka pszenna 300 g
cukier 500 g
Jaja 600 g
woda 200 g
taczna ilos¢ 1.800 g

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i ubié¢ na szybkim
biegu.

czas ubijania: 8-10 minut
temp. pieczenia: 230 °C
czas pieczenia: ok. 4 minuty

(2]

Masa cygaretkowa

masto 100 g
biatko 100 g
cukier puder 100 g
maka pszenna 100 g
barwnik Wg uznania

taczna ilos¢ ok. 400 g
Do napowietrzonego masta dodaé cukier puder

1 bialko a nast¢pnie make i delikatnie wymieszaé.
Zabarwi¢ 1 nanie$¢ wzory na papier lub mate
silikonows. Nast¢pnie przykry¢ cienka warstwa
rolady z KOMPLET B+S i upiec.

temp. pieczenia: 240 °C

czas pieczenia: ok. 4 minuty

Marakuja-Brzoskwinia

©

Krem marakuja-brzoskwinia

KOMPLET Stabilizator Maracuja-Brzoskwinia 250 g

woda 200 g
$mietana 30% (ubita) 1.000 g
faczna ilos¢ 1.450 g

Smietane ubié. Stabilizator wymiesza¢ z woda.
Nast¢pnie stopniowo polaczy¢ z ubita Smietana.
Nalozy¢ do przygotowanych form i schiodzi¢
(ok. 2 godziny).

4]
Dekoracja

Po wyjeciu z form udekorowaé Swiezymi owocami
(w zaleznosci od smaku bankietowki) i ozdobami
z czekolady.
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Kostka tiramisu

KOMPLET Stabilizator do Smietany

Blat biszkoptowy kawowy
2szt.20x 60 cm

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Jaja 450 g
woda 150 g
olej 400 g
kawa mielona 25¢
taczna ilos¢ 23025%

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i ubié¢ na szybkim
biegu. Gotowa mas¢ wla¢ do form 1 rozsmarowac.
Nast¢pnie upiec.
czas ubijania: 8-10 minut
temp. pieczenia: 180 °C

czas pieczenia: ok. 20-25 minut.

(2]

Zel malinowy

KOMPLET Glanz Klar 20 15¢g
maliny (mrozone) 500 g
cukier 200 g
taczna ilosé v 580

Mrozone maliny rozmrozi¢ i zagotowac.
KOMPLET Glanz Klar 20 wymiesza¢ z cukrem

1 wsypa¢ do gotujacej si¢ masy ciagle mieszajac.
Gotowac ok. 1 minutg. Goraca masg¢ wylaé na
blachg. Po ostygni¢ciu pokroié w paski.

©

Krem tiramisu

KOMPLET Stabilizator Tiramisu z K. Biszkoptow 250 g

woda 100 g
krupnik lub dowolny koniak 100 g
$Smietana 30% (ubita) 1.000 g

taczna ilos¢ 1.450 g

Tiramisu z Kawa kami Biszkoptow

Smietang ubié. Stabilizator wymiesza¢ z woda
1 krupnikiem. Nast¢pnie stopniowo polaczy¢
z ubita Smietana.

4]

Krem Volumex

KOMPLET Krem Volumex 250 g
woda 500 g
cukier 70 g
olej 100 g
taczna ilos¢ 920 g

Wodg¢ wymieszaé z cukrem 1 KOMPLET Krem
Volumex. Ubijaé przez 4-5 minut na szybkim
biegu, na koncu doda¢ olej.

(5]

Dekoracja

Przy pomocy worka do szprycowania z okregla
tylka wyszprycowaé gotowym kremem Volumex
wz6r na ciescie. Calo$¢ posypac kakao.
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Deser tiramisu

KOMPLET Stabilizator do Smietany

o
Rolada kakaowa
KOMPLET B+S 100 g
maka pszenna 150 g
jaja 300 g
woda 100 g
cukier 250 g
kakao 10g
taczna ilos¢ 910 g

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i ubié na szybkim
biegu.

czas ubijania: 8-10 minut
temp. pieczenia: 230 °C
czas pieczenia: ok. 4 minuty

1 rolada to 9 warstw ciasta = 3 desery.

(2]

Krem tiramisu

KOMPLET Stabilizator Tiramisu z K. Biszkoptow 250 g

woda 200 g
$mietana 30% (ubita) 1.000 g
taczna ilos¢ 1.450 g

Smietane ubié. Stabilizator wymiesza¢ z woda.
Nastepnie stopniowo polaczyé z ubita Smietang.

Tiramisu z Kawatkami Biszkoptow

©
Syrop cukrowy
kawa zaparzona ciSnieniowo 100 g
cukier 45 ¢
amaretto 50 g
taczna ilosé 195 ¢

Polaczy¢ skladniki.

Biszkopt nasaczy¢. Nanie$¢ krem tiramisu przy
pomocy worka z okragla tylka. Utozy¢ kolejne
warstwy. Schlodzi¢ (ok. 2 godziny).

(4]
Dekoracja

Cygaretka, pomarancze, kawa, kakao.
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Tort Czarny Las

KOMPLET Stabilizator do Smietany

o
Biszkopt makowy

5szt. 018 cm
KOMPLET Mak Soft 1.000 g
Jaja 460 g
olej 390 g
woda 110 ¢
taczna ilos¢ 1.960 g
nawazka: 400 g

Wszystkie sktadniki ubijaé przy pomocy szerokiej
topatki przez 3-4 minuty na szybkim biegu.
Nastepnie upiec.

temp. pieczenia: 180 °C

czas pieczenia: ok. 35 minut

(2]
Krem owoce lasu
KOMPLET Stabilizator Owoce Lesne 250 g
woda 200 g
$mietana 30% (ubita) 1.000 g
taczna ilosé 1.450 g

Smietane ubi¢. Stabilizator wymiesza¢ z woda.
Nast¢pnie stopniowo polaczy¢ z ubita Smietang.

Owoce Lesne

(3]
Zel truskawkowy
KOMPLET Kiddy Gel Truskawkowy 500 g
woda 250 g
taczna ilosé 750 g

Polaczy¢ KOMPLET Kiddy Gel i wodg. Zagotowac.
Nanie$¢ na schtodzony tort przy pomocy
zelownicy lub pedzla.

o

Dekoracja

Ozdoby z czekolady, owoce ,lesne”, tj. malina,
boréwka, jagoda, jezyna.
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o
Rolada
KOMPLET B+S 200 g
maka pszenna 300 g
cukier 500 g
jaja 600 g
woda 200 g
taczna ilos¢ 1.800 g

Wszystkie sktadniki ubijaé przez 8-10 minut
na szybkim biegu. Nast¢pnie upiec.

temp. pieczenia: 230 °C

czas pieczenia: ok. 4 minuty

(2]
Krem owoce lasu
KOMPLET Stabilizator Owoce Lesne 250 g
woda 200 g
Smietana 30% (ubita) 1.000 g
taczna ilos¢ 1.450 g

Smietang ubié. Stabilizator wymieszaé z woda.
Nastepnie stopniowo polaczy¢ z ubita Smietang.
Natozy¢ do przygotowanych form 1 schlodzié
(ok. 2 godziny). Dekorowaé po ochtodzeniu.

(3]
Dekoracja

Masa cygaretkowa, owoce, biszkopt.

Deser Owoce Lasu

KOMPLET Stabilizator do Smietany
Owoce Lesne
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Tort truskawkowy

KOMPLET Stabilizator do Smietany

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
taczna ilos¢ 1.500 g

Wszystkie sktadniki wyrobi¢ na jednolita masg.
Rozwalkowaé na grubos¢ 3-5 mm. Wycia¢ krazki
@17 cm. Nastepnie upiec.

temp. pieczenia: 220 °C

czas pieczenia: ok. 6 minut

(2]

Warstwa spodnia

KOMPLET Kiddy Choco (rozpuszczone)

(3]
Biszkopt Jogosoft
5 szt.
KOMPLET Jogosoft 1.000 g
olej 400 g
woda 550 g
taczna ilos¢ 1.950 ¢

Wszystkie sktadniki wymieszaé na jednolita mase
przy pomocy plaskiej fopatki przez 3 minuty. Wlaé

do okraglej formy (400 g). Nastgpnie upiec.
temp. pieczenia: 180-190 °C

czas pieczenia: ok. 30 minut

Truskawkowy
o
Krem truskawkowy
KOMPLET Stabilizator Truskawkowy 200 g
Smietana 30% (ubita) 800 g
woda 100 g
faczna ilos¢ 1.100 g

Smietang ubié. Stabilizator wymieszaé z woda.
Nast¢pnie stopniowo polaczy¢ z ubita Smietana.

(5]
Krem jogurtowy
KOMPLET Jogokiss 90 ¢
$mietana 30% (ubita) 150 ¢
woda N0¢g
taczna ilos¢ 330 g

KOMPLET Jogokiss wymieszac z woda 1 ubita
Smietang.

(6]

Dekoracja

Tort udekorowaé KOMPLET Kiddy Choco
1 KOMPLET Kiddy Noisette. Przybraé¢ swiezymi
truskawkami.
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Neutralny

Czekoladowa Kula

KOMPLET Stabilizator do Smietany

o o
Ciasto czekoladowe Biszkopciki B+S
aEe KOMPLET B+S 300 ¢
KOMPLET Black Soft 1000g  Makapszenna 380 g
. cukier 300 g
olej 450 g o

jaj JEE 500 g

jaja 200g B o
woda 250 g - g
taczna iloéé 1.900 g taczna ilos¢ 1.680 g

Wszystkie skfadniki ubijaé przez 5 minut na
szybkim biegu. Gotowa mas¢ wyszprycowaé na
blachg 1 upiec.

Wszystkie sktadniki wymieszaé przy pomocy
plaskiej topatki przez 3 minuty na $rednich
obrotach. Gotowa mas¢ wyla¢ do formy na grubosé

1 cm. Nast¢pnie upiec. temp. pieczenia: PB0RE

temp. pieczenia: 180-190 °C czas pieczenia: ok. 6-8 minut

czas pieczenia: ok. 25 minut

e Ui Vb sde

(5]
(2] Dekoracja

Wisnie w zelu. KOMPLET Kiddy Choco, cygaretka, nitki karmelu,

wisienki.

[ & _ "€ _

0 !
Krem o smaku czekoladowym N

KOMPLET Stabilizator Neutralny 100 g

woda 80 ¢g

$mietana 30% (ubita) 500 g

KOMPLET Kiddy Choco 80¢g

spirytus 20g

taczna ilosé 780 g

Smietane ubié. Stabilizator wymiesza¢ z woda.
Nastepnie stopniowo polaczyé z ubita Smietang.
Na koniec doda¢ KOMPLET Kiddy Choco
(rozpuszone) oraz spirytus 1 wymiesza¢ calosc.




KOMPLET Stabilizatory do Smietany

Abel + Schifer Volklingen I KOMPLET Polska
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen ar,k ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 0? tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101

www.komplet.com ' biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




