masa Seromix (receptura podstawowa) 6680 g

spod biszkoptowy czekoladowy 900 g
kruszonka czekoladowa 400 g
tgczna ilosc 7980 g
Spdd biszkoptowy czekoladowy:
KOMPLET B+S 140 g
maka pszenna 160 g
cukier 200 g
jaja 300 g
woda 100 g
kakao 309
woda (do kakao) 60 g
990 g

Kakao rozrobi¢ ze wskazang iloscig wody.
Wszystkie pozostate sktadniki ubi¢ w maszynie
na szybkim biegu. Pod koniec ubijania dodac¢
rozrobione kakao i delikatnie wymieszac.
Powstatg czekoladowg mase biszkoptowg wylaé
do blachy 60/40 i rozsmarowac¢. Nastepnie upiec.

czas ubijania: ok. 8 minut na szybkim biegu
temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: ok. 10 minut

Kruszonka czekoladowa:

masto lub margaryna 500 g
KOMPLET M+S Ciasto kruche 1000 g
kakao 90 ¢

1590 g
Wykonanie:

Mase serowg z przepisu podstawowego wytozyc¢
na blache z wczesniej upieczonym czekoladowym
spodem biszkoptowym. Réwnomiernie
rozsmarowac. Gore sernika posypac kruszonkg
czekoladowg. Nastepnie upiec. 10 minut przed
korncem pieczenia otworzy¢ komin.

temp. pieczenia: ok. 190 °C
czas pieczenia: ok. 70 minut
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KOMPLET Seromix

twardg chudy 3000 g
olej 500 g
woda 500 g
esencja (wg uznania)
tgczna ilosc ok. 5000 g
Wykonanie:

Olej, wode i KOMPLET Seromix wymieszac¢ na
jednolitg mase. Nastepnie potgczy¢ w maszynie
z twarogiem. W przypadku twarogu schtodzonego
nalezy uzy¢ cieptej wody by utrzymac wtasciwg
temperature nadzienia.

temp. nadzienia: ok. 20 °C

czas mieszania: ok. 3 - 4 minuty
na $rednich obrotach
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& 26 cm:
masa Seromix (receptura podstawowa) 2000 g
spod biszkoptowy 170 g

tgczna ilosc 2170 g

Wykonanie:

Do tortownicy wla¢ ciasto biszkoptowe i zapiec
na ztoty kolor. Po wystygnieciu wytozy¢
rownomiernie mase serowg i upiec.

temp. pieczenia: ok. 180 - 190 °C
czas pieczenia: ok. 50 - 60 minut
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KOMPLET POLSKA S/p. z o.o/ ul. Chlebowa 2, 62-080 Tarngd/o Podgdrne
tel. 061/896 71 00, fax 061/896 71 01, biuro@komplet.pl, www.komplet.com
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Wyborny smak tradycyjnego sernika w rewelacyjnie niskiej cenie!

Zalety produktu:

=» niezwykle korzystna kalkulacja cenowa
=» roznorodne mozliwosci zastosowania

=» tatwe i racjonalne przygotowanie

=» do stosowania w maszynach dozujgcych
=» mozliwos¢ zamrazania

=» diugotrwata swiezosc¢

Dzieki KOMPLET Seromix otrzymacie
Panstwo soczystg, puszystg, lekkg
I cudownie delikatng mase serowg
(- 0 wyrazistym smaku.
ﬁ“’ffj - KOMPLET Seromix stanowi
o 2 podstawe wielu
wyrafinowanych
specjatow
cukierniczych.

KOMPLET Seromix 1000 g
twardg chudy 5% tt. (20 °C) 3340 ¢
olej 1000 g
jaja 400 g
woda 930 g
esencja cytrynowa 10 g
tgczna ilosc 6680 g
Wykonanie:

Olej, jaja, wode i KOMPLET Seromix tgczymy
w jednolitg mase. Nastepnie dodajemy twardg
i mieszamy w maszynie na $rednich obrotach.

czas ubijania: ok. 4 minuty

Uwaga: Temperatura masy serowej powinna
wynosi¢ okoto 20 °C. W przypadku schtodzonego
twarogu nalezy uzyc¢ cieptej wody.

KOMPLET B+S 130 g
maka pszenna 170 g
cukier 200 g
jaja 300 g
woda 100 g
tgczna ilosc 900 ¢
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ubi¢ w maszynie na szybkim
biegu. Nastepnie mase biszkoptowg wytozy¢

na blache 60/40 z wysokim brzegiem i odpiec
na ztoty kolor.

czas pieczenia: ok. 10 minut

temp. pieczenia: 190 °C

masto lub margaryna 500 g
KOMPLET M+S Ciasto kruche 1000 g
esencja waniliowa 5¢g
tgczna ilosce 1505 g

masa Seromix (receptura podstawowa) 6680 g
spod biszkoptowy 900 g
brzoskwinie (kostka) 700 g
kruszonka 400 g
taczna ilosc 8680 g
Wykonanie:

Mase serowg z przepisu podstawowego wymieszac
z brzoskwiniami i wytozy¢ do blachy z wczesniegj
upieczonym spodem biszkoptowym. Réwnomiernie
rozprowadzi¢ i posypac kruszonkg. Nastepnie upiec.
10 minut przed koncem pieczenia otworzy¢ komin.

ok. 190 °C
ok. 70 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

masa Seromix biata 3680 g
masa Seromix czekoladowa 3100 g
spod biszkoptowy 900 g
tgczna ilosc 7680 g
Masa Seromix czekoladowa:
masa Seromix (receptura podstawowa) 3000 g
KOMPLET Kiddy Choco 100 g
3100 g
Wykonanie:

Mase serowg rozwazy¢ na dwie czesci. Jedng
czesc potgezy¢ z KOMPLET Kiddy Choco.

Na blache z wczes$niej upieczonym spodem
biszkoptowym wyszprycowac¢ mase serowg — biatg
na przemian z czekoladowg — az do wypetnienia
catej blachy. Nastepnie upiec. 10 minut przed
konncem pieczenia otworzy¢ komin. Po wypieczeniu
i wystygnieciu pozelowa¢ KOMPLET Kiddy Gelem
Neutralnym.

ok. 190 °C
ok. 70 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

masa Seromix (receptura podstawowa) 6680 g
sSpod biszkoptowy 900 g
KOMPLET Kiddy Fruit czarna wisnia 400 g
KOMPLET Kiddy Fruit morelowy 400 g
taczna ilos¢ 8380 g
Wykonanie:

Okoto 2/3 masy Seromix wytozy¢ na blache

z wczesniej upieczonym spodem biszkoptowym

i rownomiernie rozsmarowac. Pozostatg mase
wyszprycowac w kratke za pomocg worka z tylkg
gwiazdkg @13. Nastepnie kratke wypetnic
KOMPLET Kiddy Fruitem morelowym na przemian

z KOMPLET Kiddy Fruitem czarna wisnia. Cato$¢
upiec. 10 minut przed koncem pieczenia otworzyc¢
komin. Po wystygnieciu sernik pozelowa¢ KOMPLET
Kiddy Gelem Neutralnym.

temp. pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: ok. 70 minut

masa Seromix (receptura podstawowa) 6680 g
spod biszkoptowy 900 g
masa Cocomix 700 g

marmolada wieloowocowa 150 g
wiorki kokosowe 100 g

taczna ilosc 8530 g

Masa Cocomix:
KOMPLET Cocomix 500 g
woda (ok. 25 °C) 200 g

700 g

KOMPLET Cocomix wymiesza¢ z wodg i odstawi¢
na ok. 10 minut.

czas mieszania: ok. 3 minuty

Wykonanie:

Na wypieczony spdd biszkoptowy nanies¢ cienkg
warstwe marmolady wieloowocowej, a nastepnie
mase Cocomix wyszprycowac¢ w podtuzne paski.
Catosc¢ zapiec ok. 10 minut. Nastepnie wytozy¢
mase Seromix i rowno rozsmarowac na catej
powierzchni blachy. Na koniec cato$¢ posypac
wiorkami kokosowymi i upiec. 10 minut przed
koncem pieczenia otworzy¢ komin.

ok. 190 °C
ok. 70 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:




