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Ciasto kruche

Przepis na kruszonk´

Przepis podstawowy 1

KOMPLET M + S 1.000 g

Margaryna 450 g

jaja 50 g

razem 1.500 g

Przepis 2

KOMPLET M + S 1.000 g

margaryna 350 g

jaja 50 g

woda 50 g

razem 1.450 g

Przepis 3

KOMPLET M + S 1.000 g

margaryna 400 g

jaja 100 g

woda 50 g

razem 1.550 g

Przepis 4

KOMPLET M + S 1.000 g

margaryna 300 g

mleko lub woda 150 g

razem 1.450 g

Przygotowanie:

Wszystkie sk∏adniki wymieszaç w maszynie, nast´pnie przygotowaç ciasto tak jak zwykle.

Przepis 1

KOMPLET M + S 1.000 g

margaryna 500 g

razem 1.500 g

Przepis 2

KOMPLET M + S 1.000 g

margaryna 450 g

razem 1.450 g

Przepis 3

KOMPLET M + S 1.000 g

mas∏o 500 g

razem 1.500 g

Przygotowanie:
Wszystkie sk∏adniki wymieszaç w miesiarce do osiàgni´cia po˝àdanej konsystencji.



Ciasteczka 
„P∏omienne serca“

KOMPLET M + S 1.000 g
margaryna - mi´kka 550 g
jaja 200 g
aromat waniliowy wg uznania
aromat cytrynowy wg uznania

razem 1.750 g

Przygotowanie:
Stablerowanà margaryn´ krótko ubijaç z jajami,
wymieszaç przez 2-3 min. z 1/3 KOMPLET M + S 
(nie spieniaç), nast´pnie dodaç reszt´ KOMPLET M + S.

temp. pieczenia: ok. 200 °C

czas pieczenia: ok. 12 - 15 minut

Uwaga!
Do ciasteczek mo˝na zastosowaç dodatkowo 
kakao lub cynamon.

Placek krucho-serowy
KOMPLET M + S 1.000 g
proszek do pieczenia 25 g
twaróg 400 g
margaryna (mi´kka) 200 g
jaja 200 g
sól 10 g
rodzynki 200 g

razem 2.035 g

Przygotowanie:
Proszek do pieczenia wymieszaç z KOMPLET M + S. 
Pozosta∏e sk∏adniki razem wymieszaç na ciasto. 
Na koƒcu dodaç rodzynki. Ciasto podzieliç na cz´Êci
po ok. 500 g i w∏o˝yç do formy. Przed wypieczeniem
lekko przesmarowaç t∏uszczem.

temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: ok. 40 minut

Uwaga!
Piec przy zamkni´tej klapie kominowej.
Po wypieczeniu przesmarowaç t∏uszczem i posypaç
pudrem dekoracyjnym KOMPLET Neuschnee.

Piaskowiec pogaƒski
KOMPLET M + S 1.000 g
mas∏o lub margaryna 500 g
jaja 50 g
cukier 100 g
razem 1.650 g
Przygotowanie:
KOMPLET M + S wymieszaç dok∏adnie z pozosta∏ymi
sk∏adnikami. Nast´pnie uformowaç wa∏ek z ciasta 
o Êrednicy 3,5 cm i wych∏odziç. Po wystygni´ciu 
posmarowaç jajkiem, obtoczyç w cukrze i pokroiç 
w kawa∏ki
temp. pieczenia: 220 °C
czas pieczenia: ok. 10 minut

Herbatniki karbowane
KOMPLET M + S 1.000 g
mas∏o lub margaryna 450 g
orzechy posiekane 50 g
jaja 50 g
wanilia, cytryna 5 g
razem 1.555 g

Wszystkie sk∏adniki wyrobiç do jednolitej konsystencji
i przygotowaç wa∏ek z ciasta wed∏ug przepisu.
Dowolnie dekorowaç i pokroiç.

temp. pieczenia: ok. 200 °C
czas pieczenia: ok. 12 minut

Pó∏ksi´˝yc migda∏owy
(pó∏ksi´˝yc orzechowy)

KOMPLET M + S 1.500 g
mas∏o lub margaryna 750 g
migda∏y - surowe lub orzechy - siekane 300 g
jaja 50 g
wanilia 5 g

razem 2.605 g

Przygotowanie:
Wszystkie sk∏adniki wyrobiç na ciasto 
i rozwa∏kowaç na gruboÊç 6 mm. Wykroiç
pó∏ksi´˝yce szerokoÊci ok. 5-6 mm. 
Po wypieczeniu udekorowaç kuweturà.

temp. pieczenia: ok. 200 °C - 220 °C
czas pieczenia: ok. 15 minut

Tort orleaƒski
KOMPLET M + S 700 g
mas∏o lub margaryna 400 g
migda∏y posiekane 100 g
wanilia, cytryna 3 g
kruszonka maÊlana 250 g
marmolada morelowa 300 g
migda∏y siekane i przyrumienione 50 g

razem 1.803 g

Przygotowanie:
Wszystkie sk∏adniki wyrobiç na jednolità mas´. 
Z tego rozwa∏kowaç 5 spodów o Êrednicy 26 cm.
Spód posypaç kruszonkà i zapiec. Spód z kruszonkà
pokroiç na 16 cz´Êci. Pozosta∏e 4 spody 
posmarowaç marmoladà, na koƒcu na∏o˝yç 
spód z kruszonkà. Brzegi wykoƒczyç marmoladà 
i migda∏em na koƒcu posypaç pudrem. 
KOMPLET Neuschnee.

temp. pieczenia: 210 °C
czas pieczenia: ok. 15 minut
wydajnoÊç: 1 tort 

= 16 kawa∏ków
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¸ezki kakaowo-cynamonowe
KOMPLET M + S 1.000 g
mas∏o lub margaryna (mi´kka) 500 g
cukier 100 g
kakao 50 g
cynamon 15 g
jaja 150 g
woda 150 g

razem: 1.965 g

Przygotowanie:
1/3 KOMPLET M + S dok∏adnie wymieszaç 
ze sk∏adnikami, nast´pnie dodaç pozosta∏à mas´.
Przy pomocy worka do szprycowania uformowaç
kszta∏t ∏ezek. 
Po wypieczeniu czubek zanurzyç w kuwerturze.

temp. pieczenia: ok. 200 °C
czas pieczenia: ok. 14 minut

Wyciskane
(serduszka, gwiazdki, itd.)

Przepis 1

KOMPLET M + S 1.000 g
mas∏o lub margaryna 400 g
marcepan lub percepan 250 g
jaja 50 g
wanilia, cytryna 5 g

razem 1.705 g

Przepis 2

KOMPLET M + S 1.000 g
mas∏o lub margaryna 350 g
jaja 50 g
mleko 50 g
wanilia, cytryna 5 g

razem 1.455 g

Przygotowanie:
Ze wszystkich sk∏adników przygotowaç ciasto
kruche. Dla przepisu 1 (praca z maszynà) wczeÊniej
przygotowaç marcepan z jajami. Ciasto rozwa∏kowaç
na ok. 3 mm i odstawiç. Po upieczeniu mo˝na 
przyozdobiç kuwerturà.

temp. pieczenia: ok 200 °C
czas pieczenia: ok. 13 minut

Ciasto przeznaczone do
maszyn formujàcych

Spekulatius
KOMPLET M + S 1000 g
cukier 150 g
mas∏o lub margaryna 350 g
jaja 50 g
woda 50 g
przyprawy ok.10 g

razem 1610 g

Specja∏ migda∏owy
KOMPLET M + S 1000 g
cukier 150 g
mas∏o lub margaryna 350 g
jaja 50 g
migda∏y - drobno starte 100 g
woda 65 g
przyprawy ok.10 g

razem 1725 g

Rogalik waniliowy
KOMPLET M + S 1.000 g
mas∏o lub margaryna 500 g
orzechy-drobno posiekane i pra˝one 200 g
jaja 50 g
wanilia do smaku
razem 1.750 g

Keks
KOMPLET M + S 1.000 g
mas∏o lub margaryna 400 g
mleko 50 g
wanilia do smaku

razem 1.450 g

Przygotowanie:
Wszystkie sk∏adniki wymieszaç w maszynie.
Po krótkim le˝akowaniu ciasto mo˝e byç 
przerobione w maszynie do formowania. 
Zaleca si´ jednak odstawiç ciasto 
w ch∏odne miejsce. Przed przystàpieniem 
do produkcji jeszcze raz krótko przerobiç.




