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KOMPLET Baza Mleczna KOMPLET Baza Mleczna 

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

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 · 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 · fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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Tort truskawkowy
10 sztuk, ∅ 18 cm 

Blaty biszkoptowe: 10 sztuk, ∅ 18 cm

KOMPLET Soft Sand  1.000 g 
jaja  450 g
woda  150 g
olej ro linny  400 g  
  2.000 g 
Warstwa mleczna: 10 sztuk, ∅ 14 cm 

KOMPLET Baza Mleczna  1.200 g
woda  1.200 g
mietanka 30%  1.200 g  

  3.600 g
Krem truskawkowy:

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy 440 g
woda  550 g
mietanka 30%  2.200 g  

  3.190 g  
Kolorowa polewa:

KOMPLET Baza Mleczna  600 g
woda (100°C)  700 g
syrop glukozowy  600 g 
barwnik spo ywczy  wed ug uznania  
  1.900 g  

czna ilo   10.690 g

Batony serowe z bakaliami      
2 x forma KOMPLET Forma Makowiec

10 sztuk, 7,5 x 25 cm

Blat karmelowy: forma 40 x 60 cm 

KOMPLET Karmelowe Soft  700 g 
jaja  350 g
olej ro linny  300 g
woda  50 g  
  1.400 g 
Warstwa serowa z bakaliami:

KOMPLET Baza Mleczna  1.800 g
woda (50°C)  1.500 g
mietanka 30%  1.000 g

ser twaróg (mielony)  1.700 g
rodzynki (namoczone)  600 g
skórka pomara czowa (kandyzowana) 300 g
migda y (kostka pora ona)  300 g  
  7.200 g                            
Biała polewa:

KOMPLET Baza Mleczna  500 g
woda (100°C)  600 g
syrop glukozowy  500 g  
  1.600 g  

czna ilo   10.200 g

Wykonanie:
Sk adniki po czy  i wyrobi  za pomoc  p askiego 
mieszad a na rednim biegu miksera. Gotowe ciasto 
rozsmarowa  na papier do pieczenia i upiec.
Ostudzony blat pokroi  na prostok ty o wymiarach  
7,5 x 25 cm.

czas mieszania: 6 minut
temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 20 minut 

Wod  po czy  z KOMPLET Bazą Mleczną, doda  ser 
i ubit  mietan . Pod koniec wymiesza  delikatnie 
z bakaliami. Mas  na o y  do form i przykry  blatem 
karmelowym. Sch odzi . 

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  syrop glukozowy. Mas  
ostudzi . Sch odzone batony oblewa  g stniej c  
polew .  
Boki i gór  dekorowa  dowolnymi elementami 
np. biszkoptami lub kawa kami czekolady. Z  do

brego 
upiecz

esz na
jlepsz

e!

Z  do
bre go 

upiecz
esz na

jlepsz
e!

Wykonanie:
Sk adniki po czy  i wyrobi  za pomoc  p askiego 
mieszad a na rednim biegu miksera. Gotowe ciasto 
rozsmarowa  na spód okr g ych form i piec. 
Po sch odzeniu nale y skroi  zapieczon  skórk . 

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

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  mietank  30%. Mas  wla  
do kr ków umieszczonych na blatach biszkoptowych. 
Sch odzi  i wykroi  formy. 

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy wymiesza  
z wod  i doda  do ubitej mietany. Gotowym kremem 
wype ni  formy z ciastem i warstw  mleczn . 
Torty sch odzi .

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  syrop glukozowy 
i barwnik. Mas  ostudzi  i obla  torty, dekoruj c boki 
i gór  dowolnymi elementami czekoladowymi.



KOMPLET Baza Mleczna 

Zalety mieszanki:

• Powtarzalna produkcja.

• Nadaje si  do zamra ania.

• Produkt w trendzie CL.

• Racjonalne przygotowanie 
 i wyrabianie masy.

• Produkt w postaci proszku, 
 atwy w u yciu i przechowywaniu.

• Gotow  polew  mo na barwi  
 na ró ne kolory.

• S odki, przyjemny, wyra ny, 
 mleczno-waniliowy smak. 

• Jako dodatek do kremów i jako stabilizator 
 nadaje wyj tkowy smak.

• Mo e by  wykorzystywana jako warstwa 
 pomi dzy kremami i biszkoptami, nadaj c 
 ciastom urozmaicony przekrój. 

• Polewy do ciast deserowych z KOMPLET 
 Bazy Mlecznej d ugo zachowuj  po ysk 
 i utrzymuj  wilgotno  (nie obsychaj ).
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NN Tort Marlin
10 sztuk, ∅ 18 cm 

Biszkopt orzechowy: 10 sztuk, ∅ 16 cm

KOMPLET Orzechowe Soft  1.200 g 
jaja  450 g
woda  150 g
olej ro linny  550 g  
  2.350 g 
Krem porzeczkowy:

KOMPLET Baza Dark  600 g
porzeczki czarne (mro one)  500 g
woda  600 g
mietanka 30%  600 g  

  2.300 g
Pianka mleczno-jajeczna:

KOMPLET Baza Mleczna  1.500 g
woda (24°C)  1.300 g
ó tka pasteryzowane  700 g 

whisky  200 g 
mietanka 30%  500 g  

  4.200 g
Biała polewa:

KOMPLET Baza Mleczna  500 g
woda (100°C)  600 g
syrop glukozowy  500 g  
  1.600 g  

czna ilo   10.450 g

Wykonanie:
Sk adniki po czy  i wyrobi  za pomoc  p askiego 
mieszad a na rednim biegu miksera. Gotowe ciasto 
rozsmarowa  na spód okr g ych form i piec. 
Po sch odzeniu nale y skroi  zapieczon  skórk  
i przekroi  na dwie równe warstwy. 

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

Porzeczki zagotowa  z wod  i zmieli  blenderem.  
Doda  KOMPLET Bazę Dark i wymiesza . Mas  lekko 
przestudzi  i po czy  z ubit  mietan . Gotowym 
kremem prze o y  dwa blaty orzechowego biszkoptu. 

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod  i whisky. 
Mas  ostudzi . Ubi  ó tka na puszyst  pian , 
a nast pnie wymiesza  obydwie masy. Pod koniec 
doda  ubit  mietan . Gotow  mas  nape ni  formy 
z biszkoptem orzechowym i kremem porzeczkowym. 
Torty sch odzi .  

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  syrop glukozowy. 
Mas  ostudzi . G stniej c  mas  dekorowa  tort. 
Niewielk  cz  masy zabarwi  na dowolny kolor 
i udekorowa  wierzch tortu.

Kostka Mleczna Zeberka
forma 40 x 60 cm 

Spód czekoladowy: 1 sztuka,  40 x 60 cm 

KOMPLET Czekoladowe Soft  300 g 
jaja  150 g
woda  50 g
olej ro linny  150 g  
  650 g 
Ciasto kruche ciemne: 3 warstwy, 40 x 60 cm 

KOMPLET Półkruche Black  2.200 g
margaryna 80%  1.100 g  
  3.300 g
Krem śmietankowo-mleczny:

KOMPLET Baza Mleczna  1.200 g
woda  1.200 g 
mietanka 30%  1.400 g  

  3.800 g
Polewa biała:

KOMPLET Baza Mleczna  200 g
woda (100°C)  250 g
syrop glukozowy  200 g  
  650 g
Polewa ciemna:

KOMPLET Baza Dark  50 g
woda (100°C)  60 g
syrop glukozowy  50 g  
  160 g  

czna ilo   8.560 g

Z  do
brego 

upiecz
esz na

jlepsz
e!

Wykonanie:
Sk adniki spodu czekoladowego po czy  i wyrobi  
za pomoc  p askiego mieszad a na rednim biegu 
miksera.

Gotowe ciasto rozsmarowa  na papier do pieczenia.

czas mieszania: 3  minuty 

Sk adniki ciasta kruchego po czy  i wymiesza  
do konsystencji kruszonki. 900 g kruszonki rozsypa  
na spód czekoladowy, a pozosta  kruszonk  rozsypa  
na dwa papiery 40 x 60 cm.

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

KOMPLET Bazę Mleczną wymiesza  z wod , nast pnie 
z ubit  mietan . G stniej c  mas  prze o y  blaty 
kruche, na spód u o y  blat czekoladowy z kruszonk . 

Wod  oraz KOMPLET Bazę Mleczną po czy  
i wymiesza , doda  syrop glukozowy i mas  ostudzi .          

Wod  oraz KOMPLET Bazę Dark po czy  i wymiesza . 
Doda  syrop glukozowy i mas  ostudzi .          
Na sch odzone ciasto wyla  obydwie masy nadaj c  
wzór mozaiki. 



KOMPLET Baza Mleczna 

Zalety mieszanki:

• Powtarzalna produkcja.

• Nadaje si  do zamra ania.

• Produkt w trendzie CL.

• Racjonalne przygotowanie 
 i wyrabianie masy.

• Produkt w postaci proszku, 
 atwy w u yciu i przechowywaniu.

• Gotow  polew  mo na barwi  
 na ró ne kolory.

• S odki, przyjemny, wyra ny, 
 mleczno-waniliowy smak. 

• Jako dodatek do kremów i jako stabilizator 
 nadaje wyj tkowy smak.

• Mo e by  wykorzystywana jako warstwa 
 pomi dzy kremami i biszkoptami, nadaj c 
 ciastom urozmaicony przekrój. 

• Polewy do ciast deserowych z KOMPLET 
 Bazy Mlecznej d ugo zachowuj  po ysk 
 i utrzymuj  wilgotno  (nie obsychaj ).
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NN Tort Marlin
10 sztuk, ∅ 18 cm 

Biszkopt orzechowy: 10 sztuk, ∅ 16 cm

KOMPLET Orzechowe Soft  1.200 g 
jaja  450 g
woda  150 g
olej ro linny  550 g  
  2.350 g 
Krem porzeczkowy:

KOMPLET Baza Dark  600 g
porzeczki czarne (mro one)  500 g
woda  600 g
mietanka 30%  600 g  

  2.300 g
Pianka mleczno-jajeczna:

KOMPLET Baza Mleczna  1.500 g
woda (24°C)  1.300 g
ó tka pasteryzowane  700 g 

whisky  200 g 
mietanka 30%  500 g  

  4.200 g
Biała polewa:

KOMPLET Baza Mleczna  500 g
woda (100°C)  600 g
syrop glukozowy  500 g  
  1.600 g  

czna ilo   10.450 g

Wykonanie:
Sk adniki po czy  i wyrobi  za pomoc  p askiego 
mieszad a na rednim biegu miksera. Gotowe ciasto 
rozsmarowa  na spód okr g ych form i piec. 
Po sch odzeniu nale y skroi  zapieczon  skórk  
i przekroi  na dwie równe warstwy. 

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

Porzeczki zagotowa  z wod  i zmieli  blenderem.  
Doda  KOMPLET Bazę Dark i wymiesza . Mas  lekko 
przestudzi  i po czy  z ubit  mietan . Gotowym 
kremem prze o y  dwa blaty orzechowego biszkoptu. 

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod  i whisky. 
Mas  ostudzi . Ubi  ó tka na puszyst  pian , 
a nast pnie wymiesza  obydwie masy. Pod koniec 
doda  ubit  mietan . Gotow  mas  nape ni  formy 
z biszkoptem orzechowym i kremem porzeczkowym. 
Torty sch odzi .  

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  syrop glukozowy. 
Mas  ostudzi . G stniej c  mas  dekorowa  tort. 
Niewielk  cz  masy zabarwi  na dowolny kolor 
i udekorowa  wierzch tortu.

Kostka Mleczna Zeberka
forma 40 x 60 cm 

Spód czekoladowy: 1 sztuka,  40 x 60 cm 

KOMPLET Czekoladowe Soft  300 g 
jaja  150 g
woda  50 g
olej ro linny  150 g  
  650 g 
Ciasto kruche ciemne: 3 warstwy, 40 x 60 cm 

KOMPLET Półkruche Black  2.200 g
margaryna 80%  1.100 g  
  3.300 g
Krem śmietankowo-mleczny:

KOMPLET Baza Mleczna  1.200 g
woda  1.200 g 
mietanka 30%  1.400 g  

  3.800 g
Polewa biała:

KOMPLET Baza Mleczna  200 g
woda (100°C)  250 g
syrop glukozowy  200 g  
  650 g
Polewa ciemna:

KOMPLET Baza Dark  50 g
woda (100°C)  60 g
syrop glukozowy  50 g  
  160 g  

czna ilo   8.560 g

Z  do
brego 

upiecz
esz na

jlepsz
e!

Wykonanie:
Sk adniki spodu czekoladowego po czy  i wyrobi  
za pomoc  p askiego mieszad a na rednim biegu 
miksera.

Gotowe ciasto rozsmarowa  na papier do pieczenia.

czas mieszania: 3  minuty 

Sk adniki ciasta kruchego po czy  i wymiesza  
do konsystencji kruszonki. 900 g kruszonki rozsypa  
na spód czekoladowy, a pozosta  kruszonk  rozsypa  
na dwa papiery 40 x 60 cm.

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

KOMPLET Bazę Mleczną wymiesza  z wod , nast pnie 
z ubit  mietan . G stniej c  mas  prze o y  blaty 
kruche, na spód u o y  blat czekoladowy z kruszonk . 

Wod  oraz KOMPLET Bazę Mleczną po czy  
i wymiesza , doda  syrop glukozowy i mas  ostudzi .          

Wod  oraz KOMPLET Bazę Dark po czy  i wymiesza . 
Doda  syrop glukozowy i mas  ostudzi .          
Na sch odzone ciasto wyla  obydwie masy nadaj c  
wzór mozaiki. 



KOMPLET Baza Mleczna 

Zalety mieszanki:

• Powtarzalna produkcja.

• Nadaje si  do zamra ania.

• Produkt w trendzie CL.

• Racjonalne przygotowanie 
 i wyrabianie masy.

• Produkt w postaci proszku, 
 atwy w u yciu i przechowywaniu.

• Gotow  polew  mo na barwi  
 na ró ne kolory.

• S odki, przyjemny, wyra ny, 
 mleczno-waniliowy smak. 

• Jako dodatek do kremów i jako stabilizator 
 nadaje wyj tkowy smak.

• Mo e by  wykorzystywana jako warstwa 
 pomi dzy kremami i biszkoptami, nadaj c 
 ciastom urozmaicony przekrój. 

• Polewy do ciast deserowych z KOMPLET 
 Bazy Mlecznej d ugo zachowuj  po ysk 
 i utrzymuj  wilgotno  (nie obsychaj ).
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NN Tort Marlin
10 sztuk, ∅ 18 cm 

Biszkopt orzechowy: 10 sztuk, ∅ 16 cm

KOMPLET Orzechowe Soft  1.200 g 
jaja  450 g
woda  150 g
olej ro linny  550 g  
  2.350 g 
Krem porzeczkowy:

KOMPLET Baza Dark  600 g
porzeczki czarne (mro one)  500 g
woda  600 g
mietanka 30%  600 g  

  2.300 g
Pianka mleczno-jajeczna:

KOMPLET Baza Mleczna  1.500 g
woda (24°C)  1.300 g
ó tka pasteryzowane  700 g 

whisky  200 g 
mietanka 30%  500 g  

  4.200 g
Biała polewa:

KOMPLET Baza Mleczna  500 g
woda (100°C)  600 g
syrop glukozowy  500 g  
  1.600 g  

czna ilo   10.450 g

Wykonanie:
Sk adniki po czy  i wyrobi  za pomoc  p askiego 
mieszad a na rednim biegu miksera. Gotowe ciasto 
rozsmarowa  na spód okr g ych form i piec. 
Po sch odzeniu nale y skroi  zapieczon  skórk  
i przekroi  na dwie równe warstwy. 

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

Porzeczki zagotowa  z wod  i zmieli  blenderem.  
Doda  KOMPLET Bazę Dark i wymiesza . Mas  lekko 
przestudzi  i po czy  z ubit  mietan . Gotowym 
kremem prze o y  dwa blaty orzechowego biszkoptu. 

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod  i whisky. 
Mas  ostudzi . Ubi  ó tka na puszyst  pian , 
a nast pnie wymiesza  obydwie masy. Pod koniec 
doda  ubit  mietan . Gotow  mas  nape ni  formy 
z biszkoptem orzechowym i kremem porzeczkowym. 
Torty sch odzi .  

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  syrop glukozowy. 
Mas  ostudzi . G stniej c  mas  dekorowa  tort. 
Niewielk  cz  masy zabarwi  na dowolny kolor 
i udekorowa  wierzch tortu.

Kostka Mleczna Zeberka
forma 40 x 60 cm 

Spód czekoladowy: 1 sztuka,  40 x 60 cm 

KOMPLET Czekoladowe Soft  300 g 
jaja  150 g
woda  50 g
olej ro linny  150 g  
  650 g 
Ciasto kruche ciemne: 3 warstwy, 40 x 60 cm 

KOMPLET Półkruche Black  2.200 g
margaryna 80%  1.100 g  
  3.300 g
Krem śmietankowo-mleczny:

KOMPLET Baza Mleczna  1.200 g
woda  1.200 g 
mietanka 30%  1.400 g  

  3.800 g
Polewa biała:

KOMPLET Baza Mleczna  200 g
woda (100°C)  250 g
syrop glukozowy  200 g  
  650 g
Polewa ciemna:

KOMPLET Baza Dark  50 g
woda (100°C)  60 g
syrop glukozowy  50 g  
  160 g  

czna ilo   8.560 g

Z  do
brego 

upiecz
esz na

jlepsz
e!

Wykonanie:
Sk adniki spodu czekoladowego po czy  i wyrobi  
za pomoc  p askiego mieszad a na rednim biegu 
miksera.

Gotowe ciasto rozsmarowa  na papier do pieczenia.

czas mieszania: 3  minuty 

Sk adniki ciasta kruchego po czy  i wymiesza  
do konsystencji kruszonki. 900 g kruszonki rozsypa  
na spód czekoladowy, a pozosta  kruszonk  rozsypa  
na dwa papiery 40 x 60 cm.

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

KOMPLET Bazę Mleczną wymiesza  z wod , nast pnie 
z ubit  mietan . G stniej c  mas  prze o y  blaty 
kruche, na spód u o y  blat czekoladowy z kruszonk . 

Wod  oraz KOMPLET Bazę Mleczną po czy  
i wymiesza , doda  syrop glukozowy i mas  ostudzi .          

Wod  oraz KOMPLET Bazę Dark po czy  i wymiesza . 
Doda  syrop glukozowy i mas  ostudzi .          
Na sch odzone ciasto wyla  obydwie masy nadaj c  
wzór mozaiki. 



Z  do
brego 

upiecz
esz na

jlepsz
e!M I E SZA N K A  D O  P RO D U KC J I  P O L E W,  N A DZ I E Ń 

I  K R E M ÓW  O  S M A KU  M L E CZ N O-WA N I L I OW YM.

KOMPLET Baza Mleczna KOMPLET Baza Mleczna 

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

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 · 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 · fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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Tort truskawkowy
10 sztuk, ∅ 18 cm 

Blaty biszkoptowe: 10 sztuk, ∅ 18 cm

KOMPLET Soft Sand  1.000 g 
jaja  450 g
woda  150 g
olej ro linny  400 g  
  2.000 g 
Warstwa mleczna: 10 sztuk, ∅ 14 cm 

KOMPLET Baza Mleczna  1.200 g
woda  1.200 g
mietanka 30%  1.200 g  

  3.600 g
Krem truskawkowy:

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy 440 g
woda  550 g
mietanka 30%  2.200 g  

  3.190 g  
Kolorowa polewa:

KOMPLET Baza Mleczna  600 g
woda (100°C)  700 g
syrop glukozowy  600 g 
barwnik spo ywczy  wed ug uznania  
  1.900 g  

czna ilo   10.690 g

Batony serowe z bakaliami      
2 x forma KOMPLET Forma Makowiec

10 sztuk, 7,5 x 25 cm

Blat karmelowy: forma 40 x 60 cm 

KOMPLET Karmelowe Soft  700 g 
jaja  350 g
olej ro linny  300 g
woda  50 g  
  1.400 g 
Warstwa serowa z bakaliami:

KOMPLET Baza Mleczna  1.800 g
woda (50°C)  1.500 g
mietanka 30%  1.000 g

ser twaróg (mielony)  1.700 g
rodzynki (namoczone)  600 g
skórka pomara czowa (kandyzowana) 300 g
migda y (kostka pora ona)  300 g  
  7.200 g                            
Biała polewa:

KOMPLET Baza Mleczna  500 g
woda (100°C)  600 g
syrop glukozowy  500 g  
  1.600 g  

czna ilo   10.200 g

Wykonanie:
Sk adniki po czy  i wyrobi  za pomoc  p askiego 
mieszad a na rednim biegu miksera. Gotowe ciasto 
rozsmarowa  na papier do pieczenia i upiec.
Ostudzony blat pokroi  na prostok ty o wymiarach  
7,5 x 25 cm.

czas mieszania: 6 minut
temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 20 minut 

Wod  po czy  z KOMPLET Bazą Mleczną, doda  ser 
i ubit  mietan . Pod koniec wymiesza  delikatnie 
z bakaliami. Mas  na o y  do form i przykry  blatem 
karmelowym. Sch odzi . 

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  syrop glukozowy. Mas  
ostudzi . Sch odzone batony oblewa  g stniej c  
polew .  
Boki i gór  dekorowa  dowolnymi elementami 
np. biszkoptami lub kawa kami czekolady. Z  do

brego 
upiecz

esz na
jlepsz

e!

Z  do
bre go 

upiecz
esz na

jlepsz
e!

Wykonanie:
Sk adniki po czy  i wyrobi  za pomoc  p askiego 
mieszad a na rednim biegu miksera. Gotowe ciasto 
rozsmarowa  na spód okr g ych form i piec. 
Po sch odzeniu nale y skroi  zapieczon  skórk . 

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

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  mietank  30%. Mas  wla  
do kr ków umieszczonych na blatach biszkoptowych. 
Sch odzi  i wykroi  formy. 

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy wymiesza  
z wod  i doda  do ubitej mietany. Gotowym kremem 
wype ni  formy z ciastem i warstw  mleczn . 
Torty sch odzi .

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  syrop glukozowy 
i barwnik. Mas  ostudzi  i obla  torty, dekoruj c boki 
i gór  dowolnymi elementami czekoladowymi.



Z  do
brego 

upiecz
esz na

jlepsz
e!M I E SZA N K A  D O  P RO D U KC J I  P O L E W,  N A DZ I E Ń 

I  K R E M ÓW  O  S M A KU  M L E CZ N O-WA N I L I OW YM.

KOMPLET Baza Mleczna KOMPLET Baza Mleczna 

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

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 · 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 · fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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Tort truskawkowy
10 sztuk, ∅ 18 cm 

Blaty biszkoptowe: 10 sztuk, ∅ 18 cm

KOMPLET Soft Sand  1.000 g 
jaja  450 g
woda  150 g
olej ro linny  400 g  
  2.000 g 
Warstwa mleczna: 10 sztuk, ∅ 14 cm 

KOMPLET Baza Mleczna  1.200 g
woda  1.200 g
mietanka 30%  1.200 g  

  3.600 g
Krem truskawkowy:

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy 440 g
woda  550 g
mietanka 30%  2.200 g  

  3.190 g  
Kolorowa polewa:

KOMPLET Baza Mleczna  600 g
woda (100°C)  700 g
syrop glukozowy  600 g 
barwnik spo ywczy  wed ug uznania  
  1.900 g  

czna ilo   10.690 g

Batony serowe z bakaliami      
2 x forma KOMPLET Forma Makowiec

10 sztuk, 7,5 x 25 cm

Blat karmelowy: forma 40 x 60 cm 

KOMPLET Karmelowe Soft  700 g 
jaja  350 g
olej ro linny  300 g
woda  50 g  
  1.400 g 
Warstwa serowa z bakaliami:

KOMPLET Baza Mleczna  1.800 g
woda (50°C)  1.500 g
mietanka 30%  1.000 g

ser twaróg (mielony)  1.700 g
rodzynki (namoczone)  600 g
skórka pomara czowa (kandyzowana) 300 g
migda y (kostka pora ona)  300 g  
  7.200 g                            
Biała polewa:

KOMPLET Baza Mleczna  500 g
woda (100°C)  600 g
syrop glukozowy  500 g  
  1.600 g  

czna ilo   10.200 g

Wykonanie:
Sk adniki po czy  i wyrobi  za pomoc  p askiego 
mieszad a na rednim biegu miksera. Gotowe ciasto 
rozsmarowa  na papier do pieczenia i upiec.
Ostudzony blat pokroi  na prostok ty o wymiarach  
7,5 x 25 cm.

czas mieszania: 6 minut
temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 20 minut 

Wod  po czy  z KOMPLET Bazą Mleczną, doda  ser 
i ubit  mietan . Pod koniec wymiesza  delikatnie 
z bakaliami. Mas  na o y  do form i przykry  blatem 
karmelowym. Sch odzi . 

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  syrop glukozowy. Mas  
ostudzi . Sch odzone batony oblewa  g stniej c  
polew .  
Boki i gór  dekorowa  dowolnymi elementami 
np. biszkoptami lub kawa kami czekolady. Z  do

brego 
upiecz

esz na
jlepsz

e!

Z  do
bre go 

upiecz
esz na

jlepsz
e!

Wykonanie:
Sk adniki po czy  i wyrobi  za pomoc  p askiego 
mieszad a na rednim biegu miksera. Gotowe ciasto 
rozsmarowa  na spód okr g ych form i piec. 
Po sch odzeniu nale y skroi  zapieczon  skórk . 

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

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  mietank  30%. Mas  wla  
do kr ków umieszczonych na blatach biszkoptowych. 
Sch odzi  i wykroi  formy. 

KOMPLET Stabilizator Truskawkowy wymiesza  
z wod  i doda  do ubitej mietany. Gotowym kremem 
wype ni  formy z ciastem i warstw  mleczn . 
Torty sch odzi .

KOMPLET Bazę Mleczną po czy  z wod , dok adnie 
wymiesza , nast pnie doda  syrop glukozowy 
i barwnik. Mas  ostudzi  i obla  torty, dekoruj c boki 
i gór  dowolnymi elementami czekoladowymi.




