KOMPLET Italomix 40

Srédziemnomorski charakter wypiekéw

40% KONCENTRAT DO PRODUKCIJI
DROBNYCH WYPIEKOW PSZENNYCH.




KOMPLET Italomix 40

Zalety produktu:
* Fatwos$¢ wykonania.

* Mozliwos¢ tworzenia roznorodnych

wariantéw na potrzeby baru kanapkowego.

Zalety wypieku:

* Bardzo dobrze zachowuje §wiezos¢.

* Cudownie aromatyczne 1 migkkie wypieki ze zlocista skorka.

* Zadowala upodobania smakoszy $rédziemnomorskiej kuchni.

Receptura podstawowa

drobne wypieki chleb ziemnieczany

KOMPLET Italomix 40 4,000 kg 2,800 kg
maka pszenna, typ 550 6,000 kg 7,200 kg
oliwa z oliwek 0,400 kg 0,480 kg
drozdze 0,400 kg 0,400 kg
woda ok. 5,600 kg 6,000 kg
faczna ilosé ok. 16,400 kg 16,880 kg
Wykonanie:

czas zagniatania:
(miesiarka spiralna)

2 minuty — wolny bieg
4 minuty — szybki bieg
temp. ciasta: 25°C

czas gary ciasta: 15 minut

Mieszanka przyprawowa P ‘KANTEP‘A

Do przyozdobienia bagietek 1 buteczek polecamy uzy¢
KOMPLET Pikanteria.

Bagietki Bruschetta

Ciasto Italomix przygotowac zgodnie z receptura
podstawowa. Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawalki
ciasta, wyrobi¢ nadajac im okragly ksztatt. Po krotkim
garowaniu uformowaé w ksztalcie bagietek 1 utozyé
na stojakach do bagicetek.

waga jednostkowa: 0,250-0,400 kg
czas gary: 15 minut
czas gary kawatkow ciasta: 35-45 minut

Po uplywie czasu gary bagicetki posmarowac woda,
posypa¢ mieszankg przyprawowa KOMPLET Pikanteria,
wykona¢ 5-6 nacigc 1 upiec pod para.

czas pieczenia: 20-25 minut
temp. pieczenia: 190-200 °C

Sposéb przygotowania bagietek Bruschetta:

Bagietki pokroié na kromki, opiec w tosterze, skropié
oliwg z oliwek i obtozy¢ kawatkami §wiezego pomidora.
Na koniec przyprawié bazylia i czosnkiem.



Wrtoskie buteczki

Ciasto Italomix przygotowac zgodnie z receptura
podstawowa. Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawatki
ciasta, wyrobi¢ nadajac im okragly ksztatt, przykry¢

1 odstawi¢ do garowania.

waga jednostkowa: 2,000 kg
(presa 30 szt.)
czas gary presy ciasta: 15 minut

Po uplywie czasu gary ciasto podzieli¢ maszynowo

na kawatki, wyrobi¢ na okraglo, utozy¢ na podkiadkach
1 pozostawi¢ na ok. 5 minut do rozprezenia.
Powierzchni¢ buleczek posmarowaé oliwa z oliwek

1 naciaé przyciskiem (w formie krzyza). Buteczki
przewrdcic spodem do gory 1 odstawi¢ do garowania.

czas gary kawatkow ciasta: 35-45 minut

Po uplywie czasu gary ponownie odwrocié¢ kawatki
ciasta i utozyé na aparatach odciagajacych lub blachach
perforowanych, posmarowaé woda, posypa¢ mieszanka
przyprawowa KOMPLET Pikanteria i upiec pod para.

15-17 minut
200 °C

czas pieczenia:
temp. pieczenia:

Wianuszki cieszynskie

Ciasto Italomix przygotowac zgodnie z receptura
podstawowa. Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawatki
ciasta. Po ponownym krétkim garowaniu uformowaé
bagietki, ztozyé w ksztalcie wianuszkéw 1 odstawié
na blachy perforowane.

waga jednostkowa: 0,250-0,400 kg
czas gary: 15 minut
czas gary kawatkow ciasta: 35-45 minut

Focaccia
60Xx20 cm

Ciasto Italomix przygotowac zgodnie z receptura;ﬂl =
podstawowa. Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawatki
ciasta, wyrobi¢ na podtuzne kawatki, a po uptywie czasu
gary rozwaltkowac.

waga jednostkowa:
czas gary:

0,800 kg
15 minut

Ciasto rozwatkowa¢ do rozmiaru blachy. Jezeli
wykonujemy Focaccia bez obktadu, nalezy naktué
powierzchnig ciasta, posmarowac oliwa ziolowa*,
posypac mieszankg przyprawowa KOMPLET Pikanteria,
a po uplywie czasu gary upiec pod para. Mozna tez
stosowa¢ rozne wersje obkltadu (patrz wariacje
obktadu). Réwniez w tym przypadku po uplywie czasu
gary ciasto nalezy upiec pod para.

czas gary kawatkow ciasta: 35-45 minut
czas pieczenia: 20-25 minut
temp. pieczenia: 190-200 °C

Po uplywie czasu gary wianuszki posmarowac woda,
posypac mieszankg przyprawowa KOMPLET Pikanteria,
ponacinaé i upiec pod para.

25-30 minut
190-200 °C

czas pieczenia:
temp. pieczenia:
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Ziotowa oliwa:
Do oliwy z oliwek nalezy dodaé bazylig 1 oregano.

Obktad Tonno do ciasta Focaccia

ser ok. 0,200 kg
pasta z tuniczyka (patrz receptura) ok. 0,550 kg
kapary ok. 0,030 kg
groszek ok. 0,100 kg

Ciasto posmarowac¢ oliwa ziotowa*, posypaé serem

1 przy pomocy szprycki (z koncoéwka o rozmiarze 13)
natozy¢ pastg z turiczyka wykonujac wzér w ksztacie
kratki. Na koniec roztozy¢ na wierzchu kapary

1 groszek.

Pasta z tunczyka

KOMPLET Bechamel 0,200 kg
przecier pomidorowy 1,000 kg
tunczyk w sosie wlasnym 0,350 kg

Skladniki polaczy¢ i wyrobié na jednolita masg,
doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, czosnkiem, bazylia
1 przyprawa do pizzy.

e Ul Vadhras



Obktad hawaijski
do ciasta Focaccia

ser Gouda (tarty) ok. 0,180 kg
pasta pomidorowa (patrz receptura) ok. 0,650 kg
szynka (w kostkach) ok. 0,100 kg
kawatki ananasa ok. 0,100 kg

Ciasto posmarowaé oliwg ziotlowa*, posypaé serem
Gouda 1 przy pomocy szprycki (z koncodwka

o rozmiarze 13) natozy¢ past¢ pomidorowa wykonujac
wzdr w ksztalcie kratki. Na koniec roztozyé

na wierzchu szynkg i ananasy.

Obktad pomidorowy
do ciasta Focaccia

ser Gouda, tarty ok. 0,180 kg
pasta pomidorowa (patrz receptura) ok. 0,650 kg
potéwki oliwek (bez pestek) ok. 0,130 kg
kawatki papryki ok. 0,100 kg

Ciasto posmarowacé oliwa ziotowa*, posypac serem
Gouda i przy pomocy szprycki (z koncdéwka

o rozmiarze 13) natozy¢ past¢ pomidorowa wykonujac
wzbr w ksztalcie kratki. Na koniec roztozy¢

na wierzchu oliwki 1 kawatki papryki.

Pasta pomidorowa

KOMPLET Bechamel 0,200 kg
przecier pomidorowy 1,000 kg

Skfadniki polaczy¢ i wyrobié na jednolita masg,
doprawié¢ do smaku sola, pieprzem, czosnkiem, bazylia
1 przyprawa do pizzy.



KOMPLET Italomix g0

Obktad do ciasta Focaccia
z serem i oliwkami

pasta serowa (patrz receptura) ok. 0,500 kg
potéwki oliwek (bez pestek) ok. 0,250 kg
kawatki papryki ok. 0,050 kg

Ciasto posmarowa¢ oliwg ziotowa* i przy pomocy
szprycki (z koncéwka o rozmiarze 13) nalozy¢ pastg
serowa wykonujac wzor w ksztalcie kratki. Nastepnie
natozy¢ oliwki 1 kawatki papryki.

Pasta serowa

KOMPLET Bechamel 0,250 kg
mleko 1,000 kg
Parmezan (tarty) 0,150 kg
ser Gouda 0,150 kg

Pierozki Calzone

Ciasto Italomix przygotowac zgodnie z receptura
podstawowa. Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawalki
ciasta, wyrobié na okraglo, przykry¢ i odstawic

do garowania.

waga jednostkowa:
czas gary presy ciasta:

2,400 kg (presa nr 30)
15 minut

Presy ciasta wyrobi¢ nadajac mu okragly ksztalt

1 odstawi¢ na podktady. Kawatki ciasta pozostawié
do garowania przez ok. 15 minut. Nast¢pnie
rozwatkowaé maszynowo na grubo$¢ 2,5 mm,
posmarowac jajkiem, natozy¢ nadzienie i ztozy¢.

waga jednostkowa
nadzienia: ok. 0,040 kg na sztuke
Pierozki posmarowac jajkiem, posypac serem
(ok. 10 g na sztukg) i odstawi¢ do garowania.

czas gary kawatkow ciasta: ~ 35-45 minut
czas pieczenia: 20-22 minut
temp. pieczenia: 190-200 °C

Nadzienie do pierozkow Calzone

KOMPLET Pizza Sause 0,100 kg
szynka (gotowana) 0,300 kg
KOMPLET Bechamel 0,300 kg
grzyby (w plasterkach) 0,300 kg
mleko (pelne) 1,000 kg
oliwki (sickane) 0,300 kg
Parmezan (tarty) 0,150 kg
Mozarella 0,300 kg

Abel + Schifer Volklingen
Schlofstralle 8-12 - 66333 Volklingen
tel. 06898/9726-0 - fax 06898/9726-97
www.komplet.com
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KOMPLET Polska

tel. 04861/8967100 - fax 04861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl

ul.Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne



