KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe

Wyrdzniajqcy sie smakiem i zastosowaniem!

100% MIESZANKA DO PRODUKCJI TERAZ W WERSJ' RSPO - SG

PUSZYSTEJ MASY SEROWEJ, CIAST SEROWYCH | TART.

GOLNA

PROPOZYCJA PODANIA / REKL
.
{
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KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe

TERAZ W WERSJI RSPO - SG

KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe to:  KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe zapewnia:
* wysokiej jakoSci serniki i tarty; * pelny, wyrazny smak sernika;

* wySmienita baza do sporzadzania * puszysta i lekka strukturg ciast;

sernikéw o indywidualnym charakterze; . przygotowariie przy zastosowaniu

* precyzyjne dozowanie mechaniczne. Swiezego twarogu mielonego;

* mozliwos$¢ zamrazania gotowych produktow.

Sernik Smakosza
receptura podstawowa
60 x 20 cm

Ciasto:
Ciasto kruche z KOMPLET M+S Ciasto Kruche 500 g \

(patrz: receptura podstawowa)

KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe 1.000 g

twardg (chudy) 1.400 g

olej roslinny 200 g

Jjaja 350 g

woda 1.100 g

taczna ilo$é 4.050 g

Wykonanie:

Przygotowac ciasto kruche zgodnie z receptura ’

podstawowa 1 rozwatkowac na grubo$¢ okoto 2,5 mm. /

Rozprowadzi¢ réwnomiernie na blachg 1 upiec. o
- ./‘:“

nawazka ciasta: okoto 500 g "

temperatura pieczenia:  okoto 190°C LT

. . . 8

czas pieczenia: okofo 10-12 minut .

Wszystkie sktadniki masy serowej potaczy¢ i wymieszaé

na $rednim biegu przy pomocy delikatnej trzepaczki. nawazka: okoto 4.050 g
temperatura pieczenia:  okoto 180-190°C

czas ubijania: okoto 3 minut czas pieczenia: okoto 65-70 minut

Rozprowadzi¢ przygotowana mas¢ na upieczonym Po wystygni¢ciu sernik dowolnie pokroid.

kruchym spodzie i zapiec. Przy podziale na kostki o rozmiarach 10 x 6 cm

z jednej blachy uzyskuje si¢ 20 kawatkéw ciasta.

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA
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TERAZ W WERSJI RSPO - SG

Jogurtowo-jabtkowa kostka serowa
60 x20cm

Ciasto:
Ciasto kruche z KOMPLET M+S Ciasto Kruche 500 g

(patrz: receptura podstawowa)

Warstwa gorna :

O Wiy ks

KOMPLET Masa Percepanowa 450 ¢
biatko jaja (plynne) 50¢g
500 g

Nadzienie owocowe:
jabtka szarlotka 400 g
Masa jogurtowa:
KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe 750 g
jogurt naturalny 1.000 g
Jjaja 300 g
woda 500 g
olej roslinny 120 g

2670 g

)

taczna ilosé 4.070 g i

Wykonanie:

Przygotowac ciasto kruche wedtug receptury
podstawowej 1 rozwatkowaé na grubosé okolo 2,5 mm.
Rozprowadzi¢ réwnomiernie na blachg 1 upiec.

nawazka: okoto 500 g
temperatura pieczenia: okoto 190°C
czas pieczenia: okoto 10-12 minut

KOMPLET Masa Percepanowa zmiesza¢ z ptynnym
bialkiem jaja i rozsmarowa¢ na warstwie kruchego ciasta.

nawazka: okoto 500 g

Na wierzch wyszprycowaé 4 paski jablek szarlotki.
nawazka: okoto 400 g

Wszystkie sktadniki masy jogurtowej potaczyé

1 wymieszaé za pomoca ggstej trzepaczki.
Nastepnie wyltozy¢ na blache.

czas ubijania: okoto 3 minut
nawazka: okoto 2.895 ¢
temperatura pieczenia: okoto 180-190°C
czas pieczenia: okoto 60-65 minut

Ciasto pokroié po wystygnigciu. Dzielac na kostki
o rozmiarach 10 x 6 cm uzyskuje si¢ 20 kawatkow
z jednej blachy.
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TERAZ W WERSJI RSPO - SG

Kostka malinowa dla smakosza

60 x20cm
Ciasto:
Maslane ciasto kruche
z KOMPLET M+S Ciasto Kruche 500 g
(patrz: receptura podstawowa)
Warstwa serowa:
Masa serowa wykonana
z KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe 2.000 g
(patrz: receptura podstawowa)
Warstwa owocowa:
maliny (mrozone) 300g
KOMPLET Saftbinder 10¢g
310 g
Warstwa kremu:
KOMPLET Krem Volu 400 g
woda 700 g
pasta malinowa 30g
1.130 g
Dodatki:
ser Mascarpone 250 g
maliny (rozmrozone) 100 g
350 ¢g
Przybranie:
KOMPLET Kiddy Choco 15¢
(patrz: receptura podstawowa)
beza 80¢g
BSg
faczna ilosé 4385¢

Wykonanie:

Kruche ciasto maslane wykonaé zgodnie z receptura
podstawowa, rozwatkowaé na grubosé okoto 3 mm,

ulozy¢ na przygotowang blachg i upiec.

nawazka: okoto 500 g/ 1 blacha
temperatura pieczenia:  180°C
czas pieczenia: okoto 10 minut

Wszystkie sktadniki warstwy serowej wykonac¢ zgodnie
z recepturg podstawowa 1 rozsmarowac

na wystudzonym spodzie z ciasta kruchego.

nawazka: okoto 2.000 g/ 1 blacha

Zamrozone maliny obtoczy¢ w KOMPLET Saftbinder,
réwnomiernie rozlozy¢ na masie, calos¢ upiec.

nawazka: okoto 300 g/ 1 blacha
temperatura pieczenia:  180-190°C
czas pieczenia: okoto 40 minut

Skfadniki kremu ubi¢ za pomoca ggstej trzepaczki. Pod
koniec ubijania doda¢ serek Mascarpone i rozmrozone
maliny. Réwnomiernie rozprowadzi¢ na wystudzonej
warstwie serowej 1 odstawié do zastygnigcia.

czas ubijania: 4-5 minut

Wykona¢ masg¢ bezowa 1 pokruszy¢ na duze kawatki.
Rozsmarowaé warstwg kremu, posypaé beza, wykonaé
dekoracyjne niteczki z masy KOMPLET Kiddy Choco

1 odstawi¢ do zastygnigcia.

nawazka: krem/1.480 g
beza / okolo 60 g
KOMPLET Kiddy Choco
/okolo 15 g

Po zastygnigciu dowolnie pokroié. 10 x 6 cm daje
20 kawalkéw ciasta z jednej blachy.

RADA MISTRZA:
KOMPLET KREM VOLU NALEZY UBIC Z WODA
O TEMPERATURZE OKOtO 20 °C.
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TERAZ W WERSJI RSPO - SG

)

\

)

Beza '

receptura podstawowa \

)

Masa: u

KOMPLET Bezy Meringue 230 g B
woda 770 g
cukier 1.000 g
2.000 g

) )

Dodatki: J
cukier 500 g
maka ziemniaczana 150 g

650 g b

faczna ilosé 2650 g :

Wykonanie:

\
D

Wszystkie sktadniki masy ubié na sztywna piang
za pomoca ggestej trzepaczki na szybkim biegu.

czas ubijania: okoto 3 minut

Reszte cukru wymieszaé na sucho z maka ziemniaczana
1 ostroznie doda¢ do piany z biatek. Za pomoca
woreczka do dekorowania (z koncéwka

o rozmiarze 8 mm) wycisnaé na blachg wylozona
papierem do pieczenia okragle lub podtuzne bezy

1 wysuszy¢ w pickarniku.

temperatura pieca: okoto 80°C
czas suszenia: okoto 12 godzin

Kruche ciasto maslane
receptura podstawowa

KOMPLET M + S Ciasto Kruche 1.000 g
masto (migkkie) 450 g
Jaja 50 g
faczna ilosé 1.500 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki miesza¢ w mieszarce
do momentu uzyskania zadanej konsystencji.
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KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe

TERAZ W WERSJI RSPO - SG

Ciasto serowe typu New York
@ 26 cm, wysokosé 5 cm

Ciasto:
Kruszonka z KOMPLET M+S Ciasto Kruche 200 g

(patrz: receptura podstawowa)

Masa serowa:

KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe 450 g
twardg miclony (ttusty) 600 g
masto (plynne) 50¢g
Jjaja 150 g
mleko 500 g

1.750 g
taczna ilosé 1.950 g
Wykonanie:

Przygotowaé kruszonke wedlug receptury podstawowej,
wsypac do tortownicy 1 upiec.

nawazka: okoto 200 g
temperatura pieczenia:  okoto 190°C
czas pieczenia: okoto 10-12 minut

Skladniki masy serowej, oprocz masta, polaczyé
1 wymiesza¢ na Srednim biegu przy pomocy delikatnej
trzepaczki. Pod koniec mieszania dodaé ptynne masto.

okoto 3 minut

czas ubijania:

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA

Masg serowa wlaé¢ na wierzch kruchego spodu i upiec.

nawazka: okoto 1.790 g
temperatura pieczenia:  okoto 180-190°C
czas pieczenia: okoto 60-65 minut

Ciasto kruche
receptura podstawowa

KOMPLET M+S Ciasto Kruche 1.000 g
masto (lub margaryna) 500 g
taczna ilosé 1.500 g
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki pofaczy¢ 1 wymiesza¢ w mieszarce
do uzyskania zadanej konsystencji.

Abel + Schafer Volklingen

SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne
tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl

1/2019



jmarciniak
Wpisywanie tekstu
TERAZ W WERSJI RSPO - SG

jmarciniak
Wpisywanie tekstu

jmarciniak
Wpisywanie tekstu




