
KOMPLET
Nasza specjalnosc -

^s\rem uL5eckamet
Jest aromatycznym kremem nadajacym sie do zapiekania

i zamrazania. Dla nadania ostrzejszego smaku i do
wypiekow przekaskowych z pikantnym nadzieniem,

kietbasa, boczkiem, miesem, serem, ryba^, cebula^,
warzywami i pieczarkami.

Tego rodzaju wypieki w krajach takich jak, Francja, Belgia i Szwajcaria, juz od dawna sa^ stale
obecne w piekarniach i cukierniach ( slone Patisserie -Traiteurs ). Rowniez rzemiosto
piekarnicze nie moze ignorowac rosnatcego spozycia poza domem. Wiele zakladow
piekarskich wykorzystuje juz szanse_ na lukratywny interes wprowadzaja^c do swojego stalego
programu zapiekanki z boczkiem, pizz§ itp. Swiezosc jest podstawowym wymogiem
w stosunku do tych nowych produktow. Nowoczesna technika zamrazania daje gwarancj§
sukcesu tej palety produktow zarowno w zaktadzie piekarniczym jak i w domu. Rowniez
Pahstwo moga_ zaoferowac swoim klientom cos specjalnego na przyj^cia, do spozycia
w domu, do spozycia w Waszej firmie.

Przepis podstawowy KOMPLET JCem &ckame(

1000 g wody, wywaru z mi§sa, wywaru z warzyw lub mleka
300 g KOMPLET^Cm &cLm*l

Wykonanie:
sktadniki potstczyc i wyrobic na gtadk£[ masQ przy pomocy miksera. Poprzez zmniejszenie lub zwi^kszenie
dawki KOMPLET^-em Eeckamel mozna uzyskac za.dana^ konsystencj^.

Ciasto podstawowe na zapiekanke cebulowa^,
zapiekanke z boczkiem, pizze, tort serowy ltd.

1. CIASTO DROZDZOWE
1000 - 1500 g KOMPLET Baguette

500 g wody
100g margaryny (oleju)

50-70 g drozdzy

2. KRUCHE CIASTO SLONE
1000g KOMPLET Baguette
500 g margaryny
200 g wody lub jaj

Do obu ciast mozna dowolnie dodac pieprz, gatk§
muszkatatowa_ i oregano (przyprawy do pizzy).

Wykonanie:
w^dzony boczek z ttuszczem z orzeszkow
ziemnych lekko podsmazyc, dodac cebulQ
i zeszklic. Naste.pnie dodac polew§
i rozprowadzic na wytozona^ ciastem blach§,
piec w temperaturze 220°C przez okoto 30 minut.

ZAPIEKANKA CEBULOWA
Receptura na dwie blachy o srednicy 26 cm
lub 2 folie aluminiowe o srednicy 21 cm.

Ciasto:
blacha 300 g, forma aluminiowa 120 g
(ciasto podstawowe)

Nadzienie:
4500 g siekanej cebuli

150g w^dzonego boczku
150g ttuszczu z orzeszkow ziemnych

Polewa:
400 g
400 g
200 g
250 g

smietany
mleka
jaj
KOMPLET

Sktadniki potqczyc i wyrobic na gtadkat mas§.

Wskazowka:
zamrozona^cebul§ przed obrobka nalezy rozmrozic
ogrzewaja^cja, na blasze w gora.cym piekarniku przez
okoto 15 minut.



MENU-QUICHE FLAMMICHE (zapiekanka z porem)

Form§ aluminiowa^o srednicy ok. 16 cm wytozyc 80 g
ciasta podstawowego 1, na kazda, 1/3 CZQSC ciasta
natozyc ok. 60 - 70 g fasoli (groszku), kietbasy
i gotowanego makaronu lub ryzu curry. Fasol§ lub
groszek (z puszki) nalezy przedtem dobrze doprawic.
Makaron posypac parmezanem i zalac 100 g polewy.
Piec w temperaturze 230°C przez ok. 15 minut.
Mozliwe sa^warianty z mie.sem lub innymi warzywami.

Polewa:
800 g wywaru z jarzyn lub wody
200 g jajek
125 g KOMPLETJ^m &cLmJ

6 g soli
2 g pieprzu

troch§ Maggi, troch§ sosu Worcester.
Sktadniki pota.czyc i wyrobic na gtadka^mas§.

QUICHE LORRAINE (lotaryhska
zapiekankaz boczkiem lub cebulaj.

Receptura na 2 blachy o srednicy 26 cm
Iub6 folii aluminiowych o srednicy 21 cm.

Ciasto:
blacha 300 g, forma aluminiowa 120 g o srednicy
21 cm (ciasto podstawowe 1 lub 2)

Nadzienie:
350 g boczku w^dzonego lub kietbasy

pokrojonej w kostk§
180 g sera pokrojonego w kostk§ (Gouda,

Ementaler lub podobny)

Polewa:
500 g mleka (ew. chudej smietany)
200 g jaj
100 g KOMPLET-J^m &cLmJ

Sktadniki pota^czyc i wyrobic na gtadka_ mas§.

Wykonanie:
formy wytozyc ciastem, posypac w^dzonym
boczkiem lub serem i zalac polewa,. Piec
w temperaturze 200°C przez ok. 20 minut.

QUICHIS (okr^gte otwarte torciki)

Ciasto i nadzienie:
jak w pasztecikach strassburskich.

Wykonanie:
ciasto rozwatkowac na grubosc ok. 3 mm i wykroic
koto o srednicy 10 cm. Po wygarowaniu natozyc
ok.35 g nadzienia 1 w przypadku torcikow serowych
lub 35 g nadzienia 2 w przypadku innych wariantow
dodaja^c odpowiednio ok. 25 g pieczarek, kielbasy,
papryki ltd. Piec w temperaturze 230°C.

Blachy o dowolnej wielkosci wytozyc ciastem
podstawowym.
1 duszony por (z puszki) lub odpowiednio
ugotowany swiezy por roztozyc na wysokosc
ok. 1 cm. Pokryc nizej opisana^ polewat

i zapiekac w temperaturze ok. 220°C przez
ok. 20 minut.

Polewa:
800 g wywaru z pora lub wody
200 g jaj
250 g KOMPLETOCm &cLame(

Sktadniki pota^czyc i wyrobic na gtadka masQ.

SZWAJCARSKIE PASZTECIKI SEROWE

Ciasto:
20 matych karbowanych foremek wytozyc ciastem
francuskim lub ciastem podstawowym 2.

Nadzienie:
do kazdej foremki natozyc po jednej czubatej tyzce
startego sera szwajcarskiego.

Polewa:
900 g mleka
100g jaj
250 g KOMPLET^Cm &cLmJ
Sktadniki pota^czyc i wyrobic na gtadka^ mas^,
natozyc do foremek przy pomocy tylki do dekorowania.
Piec w temperaturze ok. 220°C przez ok. 20 minut.

TORT Z MIE.SEM Z KURCZAKA

Form§ aluminiowa^ o srednicy 20 cm wytozyc ciastem
podstawowym 2 o grubosci 2 mm, natozyc 300 g
nadzienia miQsnego i przykryc ciastem.
Piec przez ok. 20 minut w temperaturze 230°C.

Nadzienie miesne:
500 g wywaru z mi§sa
250 g KOMPLET^C™ &<-LmJ
Potqczyc i wyrobic na gtadka, mas§.
Dodac: 750 g mi^sa z kurczaka.

ROLADKI SZPARAGOWE

Ciasto francuskie rozwatkowac do rozmiarow
15x12 cm. Na ciescie rozsmarowac ok. 20 nadzienia
2 (paszteciki strassburskie), natozyc maty plasterek
gotowanej szynki oraz 1 - 2 szparagi. Zawina^c
w rolad§. Po wygarowaniu posmarowac jajkiem
i piec w temperaturze 220°C.



ROLADKI PUSZTA

Ciasto:
15000 g ciasta podstawowego 1
rozwatkowac do wymiarow ok. 55 x 40 cm.
Nadzienie:
800 g wody
200 g jaj

300 g KOMPLET JCem &cLmJ
Sktadniki potqczyc i wyrobic na gtadka^ mase
dodaja,c 400 g startego sera (parmezan lub
ser szwajcarski).
Wykonanie:
na rozwatkowane ciasto rozsmarowac
nadzienie serowe - niezbyt cienko. Posypac
salami i papryka, pokrojonatw kostk§
(z puszki), zwina.c rolad§ o dtugosci
ok. 55 cm i uktadac na blache.
Po wygarowaniu szybko zapiec pod para^
w temperaturze, wjakiej piecze si§ butki
(ok. 240°C).
Warianty:
1) 4 roladki wtozyc do formy aluminiowej,
posypac serem.
2) 20 roladek utozyc na blache. o wymiarach
60 x 40 wytozona, ciastem podstawowym.
Wczesniej nalezy posmarowac ciasto
nadzieniem, ktore zostato rozciehczone
jajkami lub miazszem pomidorowym.

CALZONE (paszteciki w formie pizzy)

Ciasto:
100 g ciasta podstawowego 1 rozwatkowac
na okrajgty placek o srednicy 15 cm, natozyc
nadzienie, zawina^c brzegi i po krotkim
garowaniu szybko zapiec (ok. 220°C).
Nadzienie 1:
rozsmarowac ok. 50 g nadzienia
(receptura na roladki Puszta), rozsmarowac
30 g ketchupu pomidorowego, natozyc 2-3
plasterki salami, kilka kawatkow papryki
i pieczarek i skropic olejem.
Nadzienie 2:
(wystarcza na 12 sztuk Calzone)

500 g wody i 125 g KOMPLET. £«„ &J,U,,J
dobrze rozmieszac. Dodac 100 g pieczarek,
150 g papryki, 300 g kietbasy (salami lub
szynka pokrojona w kostke), 100 g startego
sera, 2 g oregano.

PIZZA PIKANTNA

Form§ aluminiowa^o srednicy 12 cm wytozyc
ciastem,natozyc 50 g papryki (z puszki),
50 g karczochow, 50 g ogorka w plasterkach
i 3 filety sardeli, a nast^pnie zalac 120 g
polewy. Piec w temperaturze 240°C przez
okoto 10 minut.

RAUGOUT - FIN (Mix z mi^sem)

Dzieki KOMPLET^-em /5L^ame/ mozna szybko
i sprawnie wykonac Ragout - Fin. Wywar z mi^sa
wystarczy po prostu potqczyc w proporcji 125 g

em &ckame( na 1 i wywaru.
Sos pomidorowy:

1 puszka (850 ml) obranych pomidorow
(sok i pomidory)

4 g oregano

75 g KOMPLET.74,,n &cL,,J.
Sktadniki potapzyc i wyrobic na gtadka, mase.
Sos serowy:
800 g wody
200 g jajek

250 g KOMPLETV/Cm <KJ,a,,J
Sktadniki potqczyc i wyrobic na gtadka, mase.

Wykonanie:
120 g ciasta podstawowego rozwatkowac do rozmiaru
ok. 22 cm, najpierw rozsmarowac 75 g sosu serowego
a nastQpnie 75 g sosu pomidorowego.
Natozyc 6 plasterkow salami lub odpowiednia, ilosc
kawatkow szynki, 50 g pieczarek, kilka kawatkow
papryki, posypac ok. 30 g tartego sera (ser
szwajcarski, Gouda). Piec w temperaturze 240 - 250°C
przez ok. 10 min.

PASZTECIKI STRASSBURSKIE

Ciasto:
1 500 g ciasta podstawowego 1
300 g miQkkiej margaryny

2 x 4 przewatkowac
Nadzienie 1:
nadzienie serowe jak w recepturze na roladki Puszta.
Nadzienie 2:
800 g wody
200 g jajek
300 g KOMPLETJCem &cLme(.

Pota^czyc i wyrobic na gtadka^ mas§.
Wykonanie:
z ciasta o grubosci 2,5 mm (jak przy croisantach lub
rozkach) wycia^c trojkajy o szerokosci ok. 11 cm
i wysokosci ok. 17 cm, natozyc nadzienie, wierzchotek
trojkate zawinaj: i podtozyc pod spod. Nadzienie
powinno bye widoczne po bokach.
Zapiekac w temperaturze 230°C.
Warianty:
paszteciki serowe: 30 g nadzienia 1 .
Paszteciki z pieczarkami, salami, szynkajub paprykaj
natozyc 25 g nadzienia, a nastepnie odpowiednio
pieczarki, salami, papryk§ itp.

PIZZA BAGUETTE

Kawatki bagietki o dtugosci 12 cm lub podtuzne butki
bagietowe nacia.c i posmarowac
KOMPLET Krem Bechamel (receptura podstawowa)
lub nadzieniem serowym (receptura na roladki Puszta).
Natozyc kietbaske, papryke, salami, szynke itd.

Obficie posypac tartym serem i krotko zapiec.



PASZTECIK! Z CIASTA FRANCUSKIEGO

1. Pasztecik polokrajjly
Ciasto francuskie rozwatkowac na grubosc
2,5 mm, wykroic koto o srednicy 12 cm,
rozwatkowac nadajajc nieco owalny ksztatt,
posmarowac jajkiem, z jednej strony natozyc
nadzienie, brzegi z dwoch stron zatozyc.

2. Pasztecik prostokqtny
Ciasto francuskie rozwatkowac na grubosc
2,5 mm, wykroic kwadrat o wymiarach
15x15 mm, posmarowac jajkiem, natozyc
nadzienie, brzegi z dwoch stron zatozyc.

3. Zapiekany otwarty pasztecik
Ciasto francuskie rozwatkowac na grubosc
2,5 mm wykroic prostokaj o wymiarach
15x12 cm, natozyc nadzienie i zapiec.

Propozycje nadzienia:
1. paszteciki z miesem mielonym

(nadaje sie do rodzaju 1+2)
200 g jajek'
300 g wody

1 50 g KOMPLETJCem £ecLmJ

Sktadniki pota^czyc i wyrobic na gtadka^ mas§.
Dodac:
500 g miesa mielonego

50 g siekanej cebuli
4 g soli
1 g pieprzu

Sktadniki wymieszac.

2. paszteciki z tunczykiem
(nadaje si§ do rodzaju 1+2)

400 g wywaru z tuhczyka lub wody
100g jajek

150 g KOMPLET.7Cm /^AamJ
Sktadniki potc[czyc i wyrobic na gtadkat mas§.
Dodac 6 g curry, 800 g tuhczyka i wymieszac.

3. paszteciki z krabami
(nadaje si§ do rodzaju 1+2)

400 g wywaru z krabow lub wody
100g jajek

150 g KOMPLET^Cm &cLmJ
Sktadniki potqczyc i wyrobic na gtadkac mas§.
Dodac 6 g curry, 800 g tuhczyka i wymieszac.

4. paszteciki z pieczarkami
(nadaje sie do rodzaju 1+2)

400 g wywaru z pieczarek lub wody
100g jajek

150 g KOMPLET^Cm &cLmJ
Sktadniki potatczyc i wyrobic na gtadka, mase.
150 g cebuli udusic w 50 g ttuszczu do
zbrazowienia, dodac 700 g pieczarek,
4 g curry i wymieszac.

5. nadzienie pikantne
(nadaje sie do rodzaju 1 +2)

400 g wody
100 g jajek

150 g KOMPLET^Cm &cLme(
Sktadniki pots[czyc I wyrobic na gtadka^ mas§.
Dodac:

100g startego sera
250 g ogorkow pokrojonych w kostk§
250 g salami pokrojonego w kostke

i wymieszac.

6, nadzienie z ryzem
(nadaje si§ do wszystkich 3 rodzajow)

400 g wywaru z mi§sa, pieczarek lub wody
100g jajek

1 50 g KOMPLEjJCem &cLmJ

Sktadniki pota^czyc i wyrobic na gtadka^ masQ.
Dodac:
250 g gotowanego ryzu
200 g kietbasy pokrojonej w kostk§
200 g pieczarek

3 g curry
Wszystko wymieszac.

Propozycje nadzienia na paszteciki otwarte:
1. paszteciki serowe:
natozyc 35 g nadzienia serowego (receptura
na roladki Puszta) i posypac kminkiem.
2. inne warianty:

natozyc 35 g KOMPLET^Cem &ckamJ
(receptura podstawowa na poprzedniej stronie)
natozyc kietbaski lub kilka plasterkow salami
itp. Obficie posypac tartym serem i zapiec.

CROQUES MONSIEUR

Krem:
receptura podstawowa

KOMPLET^Cm &cLmJ 300 g
wody 1000g

Wykonanie:
jedna^ kromk§ tostu posmarowac KOMPLET

JCem. J3ecLimel \c tartym serem szwajcarskim.
Przykryc druga, kromka, tostu, posmarowac

KOMPLET^v-em &ckamel posypac tartym serem
szwajcarskim i zapiec.

Warianty:
tylko jedna^ kromk§ tostu posmarowac nadzieniem
serowym (receptura Roladki Puszta) i natozyc
kietbask§, kilka plasterkow salami, pieczarek,
pomidorow, sardeli, papryki, cebuli itd.
Obficie posypac tartym serem i zapiec.

KOMPLET POLSKA Sp. z o.o.
ul. Chlebowa 2

62 - 080 Tarnowo Podgorne
Tel. 0 -61 78967 100
Fax 0 -61 / 89 67 101

e-mail:biuro@komplet.pl

KOMPLET BERLIN
Nunsdorfer Ring 18

12277 Berlin
Tel. 0 - 30 / 72 39 72-0
Fax 0 - 30 / 72 39 72-99
http://www.komplet.com
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