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MIESZANKA DO WYROBU CIAST
O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI

CUKROW, SOLI
I TEUSZCZU™.

Zalety produktu:

KOMPLET Body & Soul Cake

o Wpisuje sie w aktualny trend zwigzany
ze Swiadomym odzywianiem.

e Unikalna propozycja sprzedazy
- wyrdzniajaca sie na tle konkurencji.

e O obnizonej zawartosci cukrow i ttuszczu.

o tatwe w przygotowaniu.

» Pozyskanie nowych grup docelowych klientéw.

REKLAMA OGOLNA / PROPOZYCJA PODANIA

‘ KOMPLET Body &vSouI 'Cake

]ealz smaczme i waadom«e. el
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| cake:
igzane z K KOMPLET Body & Sou
PowigZ

badz na czasie
z KOMPLET!

Linia produktéw KOMPLET Body
& Soul, promujgca odzywianie
z wykorzystaniem najlepszych
sktadnikow w potaczeniu
z wyjatkowym smakiem,
jest skierowana do klientéw,
ktorzy przyktadajg szczegélng wage
do diety i waloréw smakowych.

W prakfyce

Nasze receptury charakteryzujg sie
w praktyce racjonalnym i niezawodnym
sposobem przygotowania.

Masa idealnie nadaje si¢ takze
do wyrobu stabilnych spodéw, a ciasta
charakteryzuja sie delikatng struktura

i wilgotnym miekiszem.
Produkty na bazie KOMPLET Body&Soul
nadajg sie do bezposredniego
przygotowania i do zamrazania.

* tylko w przypadku przestrzegania receptur KOMPLET
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Dzieki zastosowaniu KOMPLET Body & Soul Cake otrzy-
maja Panstwo produkt o obnizonej zawartosci cukréw,
soli i ttuszczu oraz o wysokiej zawartosci btonnika.

O obnizonej zawartosci ttuszczu: oznacza zmniejszenie
udziatu ttuszczu o minimum 30 % w stosunku do poréw-
nywalnego produktu.

O obnizonej zawartosci cukrow: oznacza zmniejszenie
udziatu cukréow o minimum 30 % w stosunku do po-
réwnywalnego produktu. Podanie tych informacji jest
dopuszczalne wytgcznie pod warunkiem, ze wartosc¢
energetyczna tak oznakowanego produktu jest taka
sama lub nizsza niz wartosc energetyczna porownywal-
nego produktu.

Wysoka zawartosc btonnika: produkt zawiera co naj-
mniej 6 g btonnika na 100 g lub co najmniej 3 g btonnika
na 100 kcal.

O obnizonej zawartosci soli: 0znacza zmniejszenie
zawartosci sodu lub odpowiedniej zawartosci soli o mi-
nimum 25 % w stosunku do poréwnywalnego produktu.
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Mozliwe
efykiefowanie:

e Zdodatkiem proszku do pieczenia
niezawierajgcego fosforanow.

e O obnizonej zawartosci cukrow.
e O obnizonej zawartosci ttuszczu.
e O obnizonej zawartosci soli.

» Wysoka zawartos¢ btonnika.

o Sktadniki wysokiej jakosci.

o Z dodatkiem maki razowej.

Nasza sekrefna
wskazowka:

Do wyrobu ciast z nadzieniem lub warstwa kremo-
w3 polecamy nasz KOMPLET Body & Soul Krem! _“‘
Sa Panstwo zainteresowani? Zapraszamy do kon= -
taktu z naszym doradcg technologicznym. :
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Receptura na forme z kominem
1,5 |, 2 sztuki

Ciasto:

KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g
Jjaja 500 g
olej roslinny 240 g
woda 190 g

1.930 ¢
Dekoracja - polewa zelowa:

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 100 g

(patrz receptura podstawowa)

taczna ilosé 2.030 g

Body &y Soul

Wykonanie: .

Wszystkie skladniki ciasta wymiesza¢ na szybkim biegu
przy pomocy plaskiego mieszadta.

czas mieszania: okoto 3 minuty

Ciasto rownomiernie roztozy¢ do przygotowanych
form.

nawazka ciasta: 960 g/ 1 forma
temperatura pieczenia:  170-180°C
czas pieczenia: 60-65 minut

Po ostygnieciu posmarowa¢ KOMPLET Kiddy Gel
Morelowy.

nawazka dekoragji: 50 g zelu/ 1 forma

Polewa Zzelowa
z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 1.000 g
woda 500 g
taczna ilosé 1.500 g
Wykonanie:

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy wymiesza¢ z woda
1 podgrzewaé do catkowitego rozpuszczenia,

nie doprowadzi¢ do zagotowania. Dekorowa¢
babki bezposrednio po przygotowaniu.

Receptura na babke foremkowa
z peknieciem

400 g, 5 sztuk
Ciasto:
KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g
maka pszenna, typ 550 100 g
Jjaja 500 g
olej roslinny 240 g
woda 190 g
taczna ilosé 2.030¢g
nawazka ciasta: 400 g
temperatura pieczenia: 180-190°C
czas pieczenia: 55-60 minut
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Receptura na forme z kominem
1,5 |, 2 sztuki

Ciasto:

KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g

Jjaja 500 g

olej roslinny 240 g

woda 190 g
1.930 g

Dodatek do ciasta:

kakao 35g

cukier 15¢

woda 35¢g

8¢g
Dekoracja:
KOMPLET Neuschnee 24 ¢

taczna ilosé 2.039 ¢

'\

Wykonanie:
Wszystkie skfadniki ciasta wymieszaé na szybkim biegu
przy pomocy plaskiego mieszadta.

czas napowietrzania:  okofo 3 minuty

Potowg ciasta (okoto 965 g) wymiesza¢ z kakao, woda
i cukrem. Naklada¢ jasne i ciemne ciasto na przemian
do formy.

nawazka ciasta: 480 g/ 1 sztuka
nawazka ciasta: 520 g/ 1 sztuka
temperatura pieczenia: 170-180°C
czas pieczenia: 60-65 minut

Po ostygni¢ciu udekorowaé pudrem KOMPLET
Neuschnee.

nawazka
KOMPLET Neuschnee: 12 g/ 1 sztuka
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Receptura na forme z kominem
1,5 |, 2 sztuki

Ciasto: Wykonanie:
KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g Wszystkie skladniki ciasta wymieszaé na szybkim biegu
kakao 70 g przy pomocy plaskiego mieszadla.
i e czas mieszania: 3 minuty
jaja 500 g i
olej roslinny 240 g Mase rownomiernie roztozyé do przygotowanych form.
ot 260 ¢ nawazka ciasta: 1.050 g/ 1 sztuka
2.100 g temperatura pieczenia:  170-180°C
Dekoracja: czas pieczenia: 60-65 minut
KOMPLET Kiddy Choco 220 g o :
- Po ostygnieciu babki obla¢ rozpuszczonym KOMPLET
taczna ilos¢ 2320 ¢g Kiddy Choco.
Nawazka

KOMPLET Kiddy Choco: 110 g/ 1 sztuka
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PLET Lotus-Vario i

czas mieszania: 3 minuty
5 sztuk nawazka ciasta: 385 g/ 1 sztuka
Ciasto: Wylozyé réwna warstwe j'abiel?, zrpieszac’ migdaty
KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g z cynamonem, posypac ciasto 1 upiec.
JARY o 500 g nawazka jabtek: 120 g/ 1 forma
olej rostinny 240¢g nawazka migdatéw/cynamonu: 20 g/ 1 forma
woda 150 ¢g temperatura pieczenia: 180-190°C
1.930 g czas pieczenia: 45-50 minut
Warstwa owocow:
kawatki jabtek (z lekkiego syropu) 600 g
Do posypania: RADA MISTRZA
migdaty (ptatki) 50¢g .
ik 50g Receptura na jedng forme 60 x 20 cm
iel 1

Cynam?n ,(/mle 2H) e nawazka ciasta: 1800 g
faczna ilos¢ 2.631¢g kawalki jablek (z lekkiego syropu) 500 g

migdaty/cynamon 80g
Wykonanie: 0 Totd 2330
Wszystkie skfadniki ciasta wymieszaé na szybkim SR P S
biegu przy pomocy plaskiego mieszadta i roztozyé temperatura pieczenia: 180-190°C

réwnomiernie do foremek KOMPLET Lotus-Vario. czas pieczenia: 50-55 minut
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Body &" Sou

Receptura na 1 blache 60 x 20 cm

i migdaty w ptatkach:

Ciasto: :
KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g
Jaja 500 g
olej roslinny s 240 ¢
woda e 4190 g
1930 ¢
Warstwa owocowa:
maliny (mrozone) 400 g
czerwone porzeczki (mrozone) ' 200 g
600 g

Warstwa kremu: .
Krem z KOMPLET Body & Soul Krem 400 g

(patrz receptura podstawowa)

Dekoracja:

kruszonka maslana

z KOMPLET Body & Soul Cake 2 150 g

migdaly (platki) : ' 90 g
240 ¢

taczna ilosé 3170 g

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta wymieszaé przy pomocy
plaskiego mieszadta. Ciasto rownomiernie
rozsmarowac¢ na blache (60x20 cm).

nawazka ciasta: 1.650 g/ 1 blacha
czas mieszania: 3 minuty

~ Krem twarozkowy i1 maslang kruszonke wyrobi¢ wg
receptury podstawowej. Krem twarozkowy nakfadac
w formie kropek na wierzch ciasta.

nawazka
kremu twarozkowego: 400 g/ 1 blacha

Morozone maliny i czerwone porzeczki réwnomiernie
roztozy¢ na ciasto, posypaé maslana kruszonka oraz
migdatami w ptatkach i upiec.

o

180-190°C -
65-70 minut

temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

" nawazka warstwy owocowej:
“maliny (mrozone)

5 ~ 400 g/ 1 blacha
czerwone porzeczki (mrozone) 200 g/ 1 blacha

nawazka dekoracji

maslana kruszonka: 150 g/1 blécha

90 g/ 1 blacha

Receptura podstawowa
maslana kruszonka
KOMPLET Body & Soul Cake

Kruszonka:

KOMPLET Body & Soul Cake 500 g
maka pszenna, typ 550 550 g
maslo (zimne) 400 g
woda 100 g
taczna ilosé 1.550 ¢
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki wymiesza¢ do uzyskania zadanej
konsystencji kruszonki.

Krem twarozkowy
z KOMPLET Body & Soul Krem

Ciasto:

KOMPLET Body & Soul Krem 400 g
Ser twarogowy 700 g
woda 700 g
taczna ilosé 1.800 g
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ubié na szybkim biegu przy
pomocy gestego mieszadta.

czas napowietrzania: 3 minuty
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Ciasto z wisniami i kruszonka
 KOMPLET Body & Soul Cake
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Body &" Soul

Maslana kruszonka
z KOMPLET Body & Soul Cake

Kruszonka:

KOMPLET Body & Soul Cake 500 g
maka pszenna, typ 550 550 g
masto (zimne) 400 g
woda 100 g
taczna ilosé 1.550 g
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki wymiesza¢ do uzyskania zadanej
konsystencji kruszonki.

Receptura na ciasto
z wisniami i kruszonka
w foremce KOMPLET Lotus-Vario

5 sztuk

Ciasto:

KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g

Jaja 500 g

olej roslinny 240 g

woda 190 g
1.930 g

Warstwa owocow:

wisnie (z lekkiego syropu) 600 g

Dekoracja:

mas$lana kruszonka

z KOMPLET Body & Soul Cake 400 g

taczna ilosé 2930 ¢g

Receptura na jedng forme 60 x 20 cm

nawazka masy: 1.800 g
wisnie (z puszki) 500 g
mas$lana kruszonka

z KOMPLET Body & Soul Cake 250 g
taczna ilosé 2550 ¢

temperatura pieczenia:  180-190°C
czas pieczenia: 50-55 minut




 Kosfki jagodowe z kefirem .
P | .KOMPLET Body & Soul Cake -
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Receptura na 1blache 60 x 20 cm

Ciasto: ; : - : : nawazka warstwy owocow: 500 g/ 1 blacha -

KOMPLET Body & Soul Cake 750 g nawazka polewy zelowej: 400 g/ 1 blacha
Jo?j- P _ ?28 5 = ‘_ Po zastygﬁiqciu podzielrié na kawatki i pokroié
WOJda . . 140 gr : (np. przy podziale na 10x6 cm z jednej blachy
. : i uzyskuje si¢ 20 kostek).’ .
: 1450 g _ '

Warstwa owocowa:

iagody (mroz 200
Jea G S Krem kefirowy
Warstwa kremu: ; ;

krem kefirowy z KOMPLET Body & Soul Krem z KOMPLET Body & Soul Krem
oraz KOMPLET Krem Volu : 750 g : i KOMPLET Krem Volu

_ (patrz receptura podstawowa)

_ Dekoracja: - S Krers
i Warstwa owocowa: - KOMPLET Body & Soul Krem 300 g
Jagody (mrozone) : 500 g KOMPLET Krem Volu 200 g

; .I?dlewa zelowa: ; kefir 200 g
- KOMPLET Kiddy Gel Truskawkowy 270 g woda 800 g
~ woda ; - 130¢g taczna iloéé 1.500 g
400 g
Y Wykonanie:
g Jove Wszystkie sktadniki ubié na szybkim biegu przy
: pomocy gestego mieszadta.
Wykonanie: .
Whszystkie sktadniki ciasta wymieszaé na szybkim czas napowietrzania: 3 minuty

biegu przy pomocy plaskiego mieszadla. Ciasto
réwnomiernie rozsmarowac na przygotowana blache
(60x20 cm), posypac jagodami 1 upiec.

czas mieszania: 3 minuty
nawazka ciasta: 1.440 g/ 1 blacha
nawazka jagod: 200 g/ 1 blacha
temperatura pieczenia: 180-190°C

czas pieczenia: 40-45 minut

Skladniki kremu ubié na szybkim biegu przy pomocy
gestego mieszadla 1 rozsmarowaé réGwnomiernie
na ostudzonym ciescie z jagodami.

czas napowietrzania: 3 minuty
_nawazka kremu: 750 g/ 1 blacha

Nastepnie posypac jagodami i posmarowaé polews
zelowa.
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- Muffinki czekoladowo—bananowe
 KOMPLET Body & Soul Cake - | -

| Rec_eptufa na babeczki

: 21 sztuk
~ Ciasto- | etap: ot i
' KOMPLET Body & Soul Cake : 1.000g .
Kakao - . 70¢g
cukier 30g .
olej rodlinny : ; 240 g
banany (Swieze) ; 2250
pasta bananowa ; ) 50¢g
1.640 g
Ciasto - Il etap:
KOMPLET tezki Czekoladowe ; 100 g
Jaja 500 g
woda : 260 g
860 g

Dekoracja: -
polewa zelowa z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 63 ¢

(patrz receptura podstawowa dla receptury

4" na babkg piaskowa) .
<" cukier dekoracyjny rafinowany 2g.
# + KOMPLET tezki Czekoladowe 63 ¢
4 168
faczna ilos¢ 2.668 g

Wykonanie:

" Etap [ - wszystkie sktadniki ciasta wymieszac
korzystajac z ptaskiego mieszadla i powoli wyrobié
na gladkie ciasto.

czas mieszania: okoto 1 minuty

Etap II - doda¢ jaja 1 wodg, a nastgpnie ubié
na szybkim biegu.

czas napowietrzania: okoto 3 minuty

Doda¢ KOMPLET tezki Czekoladowe i zamieszac.
Nast¢pnie workiem cukierniczym nakladaé masg
do foremek KOMPLET Sun Muffin Tulipan.

nawazka ciasta: 120 g/ 1 sztuka
temperatura pieczenia

piec wielopoziomowy: 200-210°C

piec z wysuwanym wézkiem: 160-170°C

. | czas pieczenia: 25-30 minut

Po ostudzeniu posmarowa¢ zelowa polewa
| KOMPLET Kiddy Gel Morelowy, udekorowaé
ozdobnym cukrem i1 KOMPLET tezki Czekoladowe.

nawazka morelowej polewy zelowej

z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy: 3 g/ 1 sztuka
cukier dekoracyjny rafinowany: 2 g/ 1 sztuka
KOMPLET tezki Czekoladowe: 3 g/ 1 sztuka
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Muffinki bananowe
KOMPLET Body & SoulCake -

Receptura na babeczki

20 sztuk
Ciasto - | etap:
KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g
banany (Swieze) 300 g
_ 1.300 g
Ciasto - Il etap:
Jjaja 500 g
woda | - _ 190 ¢
olej roslinny _ . 11 240 ¢
pasta bananowa (R \\'\ 50 &
KOMPLET tezki Czekoladowe DA\ R0 g
_ 1.100'g
Dekoracja: | A
KOMPLET Kiddy Weiss _ \ \ AR50\
wiérki czekoladowe (r6zowe) il ' 20 ¢
270.g

taczna ilosé ' | 20670 ¢
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'Wykoname
Etap I - KOMPLET Body & Soul Cake wymleszac :
z bananami przy pomocy plaskiego ‘mieszadha i powoli
wyrabia¢ do J¢dn011tej konsystencji.
czas mieszania:  ° 1 rhi_nu;a
" Dodaé pozostate sktadniki z wyjatkiem KOMPLET tezki
Czekoladowe. Catos¢ ubié na szybkim biegu
przy pomocy plaskiego mieszadla.

czas napowietrzania: 3 minuty

* Etap II - doda¢é KOMPLET tezki Czekoladowe,
zamiesza¢. Nastepnie workiem cukierniczym nakladac -
mas¢ do foremek KOMPLET Sun Muffin Tullpan

nawazka ciasta: 120 g/ 1 sztuka
temperatura pieczenia

piec wielopoziomowy: 200-210°C

piec z wysuwanym wézkiem: 160-170°C

czas pieczenia: 25-30 minut

Po ostudzeniu udekorowaé KOMPLET Kiddy Weiss
1 rézowymi widérkami czekoladowymi.

nawazka:
KOMPLET Kiddy Weiss: 12,5 g/ 1 sztuka
rézowe widrki czekoladowe: 1 g/ 1 sztuka
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Abel + Schafer Volklingen I KOMPLET Polska
SchloRstral3e 8-12 - 66333 Volklingen d"k ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 0‘ tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
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