
KOMPLET
Wyborny smak twaro˝ku. Tradycyjny sernik w nowym wcieleniu!

Skoncentrowana mieszanka do produkcji serników i serowych wype∏nieƒ.

Bardzo dobrze

trzyma karb´!

Sernikowy przysm ak
czarne

na bia∏ym

Torty serowe
wysokoÊç 5 cm

∅ 26 cm:
masa Seromix (receptura podstawowa) 2000 g
spód biszkoptowy 170 g

∏àczna iloÊç 2170 g

Wykonanie:

Do tortownicy wlaç ciasto biszkoptowe i zapiec
na z∏oty kolor. Po wystygni´ciu wy∏o˝yç
równomiernie mas´ serowà i upiec.

temp. pieczenia: ok. 180 - 190 ºC

czas pieczenia: ok. 50 - 60 minut

Nadzienie serowe do ciast
dro˝d˝owych, francuskich, pó∏francuskich itp.

KOMPLET Seromix 1000 g
twaróg chudy 3000 g
olej 500 g
woda 500 g
esencja (wg uznania)

∏àczna iloÊç ok. 5000 g

Wykonanie:
Olej, wod´ i KOMPLET Seromix wymieszaç na
jednolità mas´. Nast´pnie po∏àczyç w maszynie 
z twarogiem. W przypadku twarogu sch∏odzonego
nale˝y u˝yç ciep∏ej wody by utrzymaç w∏aÊciwà
temperatur´ nadzienia.

temp. nadzienia: ok. 20 ºC

czas mieszania: ok. 3 - 4 minuty 
na Êrednich obrotach

Sernik Black & White
(60 x 40 cm)

masa Seromix (receptura podstawowa) 6680 g
spód biszkoptowy czekoladowy 900 g
kruszonka czekoladowa 400 g

∏àczna iloÊç 7980 g

Spód biszkoptowy czekoladowy:
KOMPLET B+S 140 g
màka pszenna 160 g
cukier 200 g
jaja 300 g
woda 100 g
kakao 30 g
woda (do kakao) 60 g

990 g

Kakao rozrobiç ze wskazanà iloÊcià wody.
Wszystkie pozosta∏e sk∏adniki ubiç w maszynie 
na szybkim biegu. Pod koniec ubijania dodaç
rozrobione kakao i delikatnie wymieszaç.
Powsta∏à czekoladowà mas´ biszkoptowà wylaç
do blachy 60/40 i rozsmarowaç. Nast´pnie upiec.

czas ubijania: ok. 8 minut na szybkim biegu

temp. pieczenia: 190 ºC

czas pieczenia: ok. 10 minut

Kruszonka czekoladowa:
mas∏o lub margaryna 500 g
KOMPLET M+S Ciasto kruche 1000 g
kakao 90 g

1590 g

Wykonanie:
Mas´ serowà z przepisu podstawowego wy∏o˝yç
na blach´ z wczeÊniej upieczonym czekoladowym
spodem biszkoptowym. Równomiernie 
rozsmarowaç. Gór´ sernika posypaç kruszonkà
czekoladowà. Nast´pnie upiec. 10 minut przed
koƒcem pieczenia otworzyç komin.

temp. pieczenia: ok. 190 ºC
czas pieczenia: ok. 70 minut



KOMPLET
Wyborny smak tradycyjnego sernika w rewelacyjnie niskiej cenie!

Receptura podstawowa
60 x 40 cm

KOMPLET Seromix 1000 g
twaróg chudy 5% t∏. (20 ºC) 3340 g
olej 1000 g
jaja 400 g
woda 930 g
esencja cytrynowa 10 g

∏àczna iloÊç 6680 g

Wykonanie:
Olej, jaja, wod´ i KOMPLET Seromix ∏àczymy 
w jednolità mas´. Nast´pnie dodajemy twaróg
i mieszamy w maszynie na Êrednich obrotach.

czas ubijania: ok. 4 minuty

Uwaga: Temperatura masy serowej powinna
wynosiç oko∏o 20 ºC. W przypadku sch∏odzonego
twarogu nale˝y u˝yç ciep∏ej wody. 

Kruszonka
mas∏o lub margaryna 500 g
KOMPLET M+S Ciasto kruche 1000 g
esencja waniliowa 5 g

∏àczna iloÊç 1505 g

Spód biszkoptowy
KOMPLET B+S 130 g
màka pszenna 170 g
cukier 200 g
jaja 300 g
woda 100 g

∏àczna iloÊç 900 g

Wykonanie:
Wszystkie sk∏adniki ubiç w maszynie na szybkim
biegu. Nast´pnie mas´ biszkoptowà wy∏o˝yç
na blach´ 60/40 z wysokim brzegiem i odpiec
na z∏oty kolor.

czas pieczenia: ok. 10 minut

temp. pieczenia: 190 ºC

Sernik z brzoskwiniami i kruszonkà
60 x 40 cm

masa Seromix (receptura podstawowa) 6680 g
spód biszkoptowy 900 g
brzoskwinie (kostka) 700 g
kruszonka 400 g

∏àczna iloÊç 8680 g

Wykonanie:
Mas´ serowà z przepisu podstawowego wymieszaç
z brzoskwiniami i wy∏o˝yç do blachy z wczeÊniej 
upieczonym spodem biszkoptowym. Równomiernie
rozprowadziç i posypaç kruszonkà. Nast´pnie upiec.
10 minut przed koƒcem pieczenia otworzyç komin.

temp. pieczenia: ok. 190 ºC

czas pieczenia: ok. 70 minut

Sernik ¸aciata Krówka
60 x 40 cm

masa Seromix bia∏a 3680 g
masa Seromix czekoladowa 3100 g
spód biszkoptowy 900 g

∏àczna iloÊç 7680 g

Masa Seromix czekoladowa:
masa Seromix (receptura podstawowa) 3000 g
KOMPLET Kiddy Choco 100 g

3100 g

Wykonanie:
Mas´ serowà rozwa˝yç na dwie cz´Êci. Jednà
cz´Êç po∏àczyç z KOMPLET Kiddy Choco. 
Na blach´ z wczeÊniej upieczonym spodem
biszkoptowym wyszprycowaç mas´ serowà – bia∏à
na przemian z czekoladowà – a˝ do wype∏nienia
ca∏ej blachy. Nast´pnie upiec. 10 minut przed
koƒcem pieczenia otworzyç komin. Po wypieczeniu 
i wystygni´ciu po˝elowaç KOMPLET Kiddy Gelem
Neutralnym.

temp. pieczenia: ok. 190 ºC

czas pieczenia: ok. 70 minut

Sernik kokosowy
60 x 40 cm

masa Seromix (receptura podstawowa) 6680 g
spód biszkoptowy 900 g
masa Cocomix 700 g
marmolada wieloowocowa 150 g
wiórki kokosowe 100 g

∏àczna iloÊç 8530 g

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

700 g

KOMPLET Cocomix wymieszaç z wodà i odstawiç
na ok. 10 minut.

czas mieszania: ok. 3 minuty

Wykonanie:
Na wypieczony spód biszkoptowy nanieÊç cienkà
warstw´ marmolady wieloowocowej, a nast´pnie
mas´ Cocomix wyszprycowaç w pod∏u˝ne paski.
Ca∏oÊç zapiec ok. 10 minut. Nast´pnie wy∏o˝yç
mas´ Seromix i równo rozsmarowaç na ca∏ej 
powierzchni blachy. Na koniec ca∏oÊç posypaç
wiórkami kokosowymi i upiec. 10 minut przed
koƒcem pieczenia otworzyç komin.

temp. pieczenia: ok. 190 ºC

czas pieczenia: ok. 70 minut

Sernik z owocami w ˝elu
60 x 40 cm

masa Seromix (receptura podstawowa) 6680 g
spód biszkoptowy 900 g
KOMPLET Kiddy Fruit czarna wiÊnia 400 g
KOMPLET Kiddy Fruit morelowy 400 g

∏àczna iloÊç 8380 g

Wykonanie:
Oko∏o 2/3 masy Seromix wy∏o˝yç na blach´ 
z wczeÊniej upieczonym spodem biszkoptowym
i równomiernie rozsmarowaç. Pozosta∏à mas´
wyszprycowaç w kratk´ za pomocà worka z tylkà
gwiazdkà ∅13. Nast´pnie kratk´ wype∏niç
KOMPLET Kiddy Fruitem morelowym na przemian 
z KOMPLET Kiddy Fruitem czarna wiÊnia. Ca∏oÊç
upiec. 10 minut przed koƒcem pieczenia otworzyç
komin. Po wystygni´ciu sernik po˝elowaç KOMPLET
Kiddy Gelem Neutralnym.

temp. pieczenia: 190 ºC

czas pieczenia: ok. 70 minut


