KOMPLET Masa Percepanowa

GOTOWA MASA MAKARONIKOWA
DO CIAST DROZDZOWYCH
FRANCUSKICH, TORCIKOW ITP.
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Drozdzowka percepanowa

Ciasto drozdzowe:

KOMPLET Swiezynka 20 200 g
maka pszenna, typ 550 1.000 g
cukier 100 g
margaryna 100 g
drozdze 50g
Jjaja 100 g
woda 420 ¢
taczna ilosé 1.970 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta polaczy¢ i wyrobié na jednolita masg.

czas mieszania:
(mieszarka spiralna)

3 minuty — pierwszy bieg
8 minut — drugi bieg
temp. ciasta: 24°C

czas spoczynku ciasta: 15 minut

Nadzienie percepanowe:

KOMPLET Masa Percepanowa 750 g
okruchy 180 ¢
Jjaja 70¢g
taczna ilosé 1.000 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki potaczyé i wymieszaé.

Ciasto drozdzowe rozwalkowac¢ na prostokat o wymiarach
80x40 cm. Masg percepanowa rozsmarowac na ciasto, nast¢pnie
zwina¢ rulon i odstawi¢ na 10 min do odpr¢zenia. Pokroié

w plastry, utozy¢ na blach¢ podwijajac koncoéwki.

czas gary: ok. 45 minut

Po uplywie czasu gary drozdzéwki posmarowac jajkiem
rozmaconym z woda.

temp. pieczenia: 200 °C
czas pieczenia: ok. 10 minut

Po upieczeniu drozdzéwki dekorowaé KOMPLET Fertigglasur.

KOMPLET Masa Percepanowa

Podkéwka percepanowa

KOMPLET Masa Percepanowa 1.000 g
KOMPLET Kiddy Choco 150 g
migdaty (platki) 100 g
taczna ilosé 1250 g
Wykonanie:

Percepan nalozy¢ do worka cukierniczego z okraglym
zdobnikiem 0.8 cm. Wyszprycowaé w postaci 10 cm watkow,
a nast¢pnie obtoczy¢ je w platkach migdatowych. Ulozy¢ na
blachg wyltozong papierem piekarniczym w formie podkéwek
i upiec.

ok. 220 °C
ok. 10 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

Dekoracja:
Po ostygnigciu koncéwki podkéwek udekorowaé rozpuszczona
polewa KOMPLET Kiddy Choco.

RADA MISTRZA:

Dla uzyskania lepszej kalkulacji mozna dodaé okruchy
biszkoptowe (ok. 25%).

KOMPLET Masa Percepanowa 750 g
okruchy biszkoptowe 200 g
Jaja 50 g
taczna ilosé 1.000 g
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki polaczy¢ i wymieszaé.
Proces formowania i wypieku taki sam jak w recepturze
podstawowej.

Abel + Schafer Volklingen
SchloBstraf3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. 06898/9726-0 - fax 06898/9726-97
www.komplet.com
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KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
tel. 04861/8967100 - fax 04861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




