KOMPLET Baza Mleczna

NADZIEN

| KREMOW O SMAKU MLECZNO-WANILIOWYM.

’

MIESZANKA DO PRODUKCJI POLEW




KOMPLET Baza Mleczna

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA
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Zalety mieszanki:

-
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, - * Powtarzalna produkgja. * Stodki, przyjemny, wyrazny,
mleczno-waniliowy smak.
* Nadaje si¢ do zamrazania.
* Jako dodatek do kremdw 1 jako stabilizator

* Produkt w trendzie CL. nadaje wyjatkowy smak.
3 Racjonglm? przygotowanie * Moze by¢ wykorzystywana jako warstwa
L F i wyrabianie masy. pomi¢dzy kremami 1 biszkoptami, nadajac

$ 1 ciastom urozmaicony przekroj.
* ¢ Produkt w postaci proszku,

. . latwywuzyciuiprzechowywaniu. ¢ Polewy do ciast deserowych z KOMPLET
B t Bazy Mlecznej dlugo zachowuja potysk

& GOt?\,Na‘ polgwe mozn¥baryic 1 utrzymuja wilgotnos¢ (nie obsychaja).
na rézne kolory.



Tort Marlin

10 sztuk, & 18 cm

Biszkopt orzechowy: 10 sztuk, & 16 cm

KOMPLET Orzechowe Soft 1.200 g

Jjaja 450 g

woda 150 g

olej roslinny 550 g
2350 g

Krem porzeczkowy:

KOMPLET Baza Dark 600 g

porzeczki czarne (mrozone) 500 g

woda 600 g

Smietanka 30% 600 g
2300 ¢g

Pianka mleczno-jajeczna:

OMPLET Baza Mleczna 1.500 g
oda (24°C) 1.300 g

z0ttka pasteryzowane 700 g

whisky 200 g

$mietanka 30% 500 g
4200 ¢g

Biata polewa:

KOMPLET Baza Mleczna 500 g

woda (100°C) 600 g

syrop glukozowy 500 g
1.600 g

taczna ilosé 10.450 g

Wykonanie:

Sktadniki polaczy¢ 1 wyrobi¢ za pomoca plaskiego
mieszadla na Srednim biegu miksera. Gotowe ciasto
rozsmarowac na spod okraglych form 1 piec.

Po schlodzeniu nalezy skroi¢ zapieczong skérke

1 przekroi¢ na dwie réwne warstwy.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 25-30 minut

Porzeczki zagotowaé z woda 1 zmieli¢ blenderem.
Doda¢ KOMPLET Baze Dark 1 wymieszaé. Masg lekko
przestudzié i polaczy¢ z ubita $mietang. Gotowym
kremem przetozy¢ dwa blaty orzechowego biszkoptu.

KOMPLET Baze Mleczng polaczy¢ z woda 1 whisky.
Masg ostudzié¢. Ubi¢ zottka na puszysta piang,

a nastgpnie wymiesza¢ obydwie masy. Pod koniec
doda¢ ubita Smietang. Gotowa masa napetnié formy

z biszkoptem orzechowym i kremem porzeczkowym.
Torty schlodzié.

KOMPLET Baze Mleczng polaczy¢ z woda, dokladnie
wymieszaé, nastgpnie dodaé syrop glukozowy.
Masg ostudzié. Gestniejaca masa dekorowac tort.
Niewielka cz¢$¢ masy zabarwié na dowolny kolor

1 udekorowaé wierzch tortu.
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Kostka Mlecz

forma 40 x 60 cm

Spod czekoladowy: 1 sztuka, 40 x 60 cm
KOMPLET Czekoladowe Soft

Jjaja

woda

olej rodlinny

Ciasto kruche ciemne: 3 warstwy, 40 x 60 cm
KOMPLET Pétkruche Black
margaryna 80%

Krem $mietankowo-mleczny:
KOMPLET Baza Mleczna
woda

Smietanka 30%

Polewa biata:

KOMPLET Baza Mleczna
woda (100°C)

syrop glukozowy

Polewa ciemna:
KOMPLET Baza Dark
woda (100°C)
syrop glukozowy

taczna ilosé

na zeberka !}

300 g
150 g

50 ¢
150 g

650 g

2200 ¢
1100 g

3300 g

1200 g
1200 g
1.400 g

3.800 g

200 g
250 g
200 g

650 g

50¢g
60 g
50¢g

160 g
8.560 g

Wykonanie:

Skladniki spodu czekoladowego polaczy¢ 1 wyrobié
za pomocy plaskiego mieszadla na $rednim biegu
miksera.

Gotowe ciasto rozsmarowac na papier do pieczenia.

czas mieszania: 3 minuty

Skladniki ciasta kruchego polaczy¢ 1 wymieszacd

do konsystencji kruszonki. 900 g kruszonki rozsypac
na sp6d czekoladowy, a pozostala kruszonke rozsypa¢
na dwa papiery 40 x 60 cm.

temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 12-15 minut

KOMPLET Baze Mleczng wymieszaé z woda, nast¢pnie
z ubita Smietana. Ggstniejaca masa przetozy¢ blaty
kruche, na sp6d utozy¢ blat czekoladowy z kruszonka.

Wodg oraz KOMPLET Baze Mleczng polaczyé
1 wymieszaé, dodaé syrop glukozowy 1 mas¢ ostudzié.

Wodg¢ oraz KOMPLET Baze Dark polaczy¢ 1 wymieszac.
Dodaé syrop glukozowy i masg¢ ostudzic.

Na schlodzone ciasto wyla¢ obydwie masy nadajac
wz6r mozaiki.



L t—r‘ ’

= Blﬂblsfkoptgwe 2
KOAT(PLET Soft sand

olej roslinny

Warstwa mleczna: 10 sztuk, @ 14 cm
KOMPLET Baza Mleczna

woda

Smietanka 30%

Krem truskawkowy:

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy
woda

$mietanka 30%

Kolorowa polewa:
KOMPLET Baza Mleczna
woda (100°C)

syrop glukozowy
barwnik spozywczy

taczna ilosé

1.000g

450 g
150 g
400 g

2.000 ¢

1200 g
1200 g
1200 g

3.600 g

440 g
550 ¢
2200 g

3190 g

600 g
700 g
600 g
wedlug uznania

1.900 g
10.690 g

S Wykonanie:
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Sktadniki potaczy¢ i wyrobi¢ za pomoca plaskiego
mieszadla na §rednim biegu miksera. Gotowe ciasto
rozsmarowac na spdd okraglych form i piec.

Po schlodzeniu nalezy skroié¢ zapieczona skorke.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 15 minut

KOMPLET Baze Mleczng potaczy¢ z woda, dokfadnie
wymieszaé, nast¢gpnie dodaé $mietankg 30%. Masg¢ wlaé
do krazkéw umieszczonych na blatach biszkoptowych.
Schlodzié i wykroi¢ formy.

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy wymiesza¢

z woda 1 doda¢ do ubitej $mietany. Gotowym kremem
wypelni¢ formy z ciastem i warstwa mleczna.

Torty schiodzié.

KOMPLET Baze Mleczng potaczy¢ z woda, dokfadnie
wymieszaé, nastgpnie dodaé syrop glukozowy

1 barwnik. Mas¢ ostudzi¢ i1 obla¢ torty, dekorujac boki
1 gor¢ dowolnymi elementami czekoladowymi.



KOMPLET Baza Mleczna

PROPOZY(

10 sztuk 7,57(' 25 cm

Blat karmelowy: forma 40 x 60 csz/ 3 i 47 P30 o AR

* KOMPLET Karmelowe Soft : 700 g b
& jaja : 350g = Wykonanie:

olej roslinny 300g , - Skiadniki potaczy¢ i wyrobi¢ za pomoca plaskiego

woda 50 g ¢ mieszadla na Srednim biegu miksera. Gotowe ciasto
1400 g rozsmarowac na papier do pieczenia i upiec.
Warsth St s g);tu(;zsony blat pokroi¢ na prostokaty o wymiarach
KOMPLET Baza Mleczna 1.800 g At w4
woda (50°C) 1500 g czas mieszania: 6 minut
Smietanka 30% 1.000 g temperatura pieczenia: 190°C
ser twardg (mielony) 1.700 g czas pieczenia: 20 minut
Zigfl}(,: hogizzzgnz) (enatzavesene) ggg & Wode potaczy¢ z KOMPLET Bazg Mleczng, dodaé ser
mi dalp (il or‘:iona) yZOW 300 & i ubita $mietang. Pod koniec wymieszaé delikatnie
gaaly p & z bakaliami. Mas¢ natozy¢ do form i przykry¢ blatem
7200 g karmelowym. Schtodzié.
Biata polewa: . )
KOMPLET Baza Mleczna 500 ¢ KOMPLET /Bazq Mlec;nq poli;tczyc z wodg, dokladnie
woda (100°C) 600 ¢ wymieszaé, nastgpnie dodaé syrop glukozowy. Masg
syrop glukozowy 500 ¢ ostludzic’. Schiodzone batony oblewaé gestnicjaca
polewa.
1.600 ¢ Boki i gére dekorowaé dowolnymi elementami
faczna ilosé 10.200 g np. biszkoptami lub kawatkami czekolady.
Abel + Schafer Volklingen I KOMPLET Polska
SchloRstralle 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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www.komplet.com biuro@komplet.pl - www.komplet.pl






