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Blat kruchy\.\

KOMPLET Pétkruche Black
margaryna 80 %
Jaja

Warstwa owocowa:
KOMPLET Saftbinder
wisnie

agrest

porzeczki czarne
porzeczki czerwone

Ciasto biszkoptowo — ttuszczowe:

KOMPLET Latino
olej roslinny
Jaja

Dekoracja:
KOMPLET Neuschnee
migdaty w platkach

faczna ilosé

\ smakowity Sad

forma 40 x 60 cm

Wykonanie:

Skladniki blatu kruchego wymieszaé¢ do konsystencji
kruszonki. Kruszonke rozsypaé na spdd formy i lekko
przydusié.

KOMPLET Saftbinder w ilosci 30 g rozsypaé bezposred-
nio na blat kruchy, w pozostalej iloSci obtoczyé owoce.
Owoce rozlozyé rownomiernie na blat kruchy.
Skladniki ciasta biszkoptowo-tluszczowego polaczyé
1 wyrobi¢ plaskim mieszadlem na $rednim biegu mik-
sera. Ciasto rozprowadzi¢ na wierzch owocoéw, posypac
platkami migdalowymi i wypiec.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura wypieku: 190 °C spadajaca do 180 °C
czas wypieku: 60 - 70 minut

Ostudzone ciasto udekorowaé pudrem KOMPLET Ne-
uschnee.
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KOMPLET Latino
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Tort Tiramisu

z musem malinowym "
: 8sztuk, P18 cm . : =N

. Rant biszkoptowy @ 16 cm:

KOMPLET Latino
olej rodlinny
Jaja

Mus malinowy o smaku czekoladowym:
KOMPLET Baza Dark

pulpa malinowa (bez pestek)
woda

Smietanka 30 %

Krem Tiramisu:

KOMPLET Stabilizator Tiramisu
woda

$mietanka 30 %

Polewa karmelowo — kawowa:

KOMPLET Baza Karmelowa

woda 80 °C

syrop glukozowy lub miéd sztuczny
kawa rozpuszczalna

taczna ilosé

400 g

1230 g
8.180 g

Wykonanie:
Skladniki rantu biszkoptowego potaczy¢ 1 wyrobié pta-
skim mieszadlem na $rednim biegu miksera. Gotowe
ciasto roztozy¢ do form i wypiec. Ostudzone biszkopty
przekroié na dwa blaty.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura wypieku: 190 °C
czas wypieku: 20 minut

Pulp¢ malinowa wymiesza¢ z woda i KOMPLET Baza
Dark. Pod koniec doda¢ ptynna Smietanke. Gestniejaca
mas¢ rozlaé¢ pomigdzy dwa blaty biszkoptowe. Po ostu-
dzeniu ciasto wykroi¢ z form @ 16 cm i przelozy¢ do
wigkszych @ 18 cm.

KOMPLET Stabilizator Tiramisu wymiesza¢ z woda, na-
stgpnie z ubita Smietanka. Gotowym kremem wypelnié
formy @ 18 cm z biszkoptem i musem malinowym,
a z czgsci wykonaé na wierzchu wzér za pomoca worka
cukierniczego z okragtym zdobnikiem. Torty schlodzié.
Kawg rozpusci¢ w cieplej wodzie 1 wymieszaé z KOM-
PLET Bazg Karmelows, pod koniec dodaé syrop gluko-
zowy, mas¢ ostudzié¢. Schlodzone torty oblaé polewa
1 udekorowaé dowolnymi elementami czekoladowymi
1 owocami.

Abel + Schafer Volklingen

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

MIESZANKA DO WYPIEKU CIAST | BABEK
O SUBTELNYM, BISZKOPTOWYM SMAKU.




KOMPLET Latino

KOMPLET Latino:

* latwa i powtarzalna produkgja,
* wilgotne, puszyste ciasto
o duzym przyroscie

podczas wypieku,

* delikatna i rbwnomierna
porowato$¢ migkiszu,

* subtelny, biszkoptowy smak,

* szerokie zastosowanie do wypieku
babek, ciast z owocami oraz jako blaty
do ciast deserowych.

Receptura podstawowa
na babki i blaty do ciast deserowych

KOMPLET Latino 1.000 g
Jjaja 500 g
olej roslinny 500 g

taczna ilosé 2.000 g o 2y 4 -
, Truskawkowy Przektadaniec
Wykonanie: - fO}l'?;'la 40x 60 cm A

Skfadniki polaczyé i wyrobi¢ ptaskim mieszadlem na
$rednim biegu miksera. Gotowe ciasto natozy¢ do form

. . . . Blaty (2 sztuki 40 x 60 cm):
lub rozsmarowaé w postaci blatu na papier do wypieku. A p )

KOMPLET Latino 1.100 g s N
nawazka blatu: 1.500 g olej roslinny 550 g v R,
Babki prostokatne naciaé skrobka z olejem roslinnym Jya g \Sl\lgzl(grr:iakri";:latéw olacave il srvrobic plaskim maicszas Owocowe Latl 1 ZsSezamem
i wypiec. 2200 g OW pofgczyC 1 Wyrobic pias esza forma 40 x 60 cm
. . _ Jelka truskawkowa: dlem na $rednim biegu miksera. Gotowe ciasto rozsma-
czas mieszania: 3- tmmuty KOMPLET Saftbinder 160 g rowac na flwa pap_i’ery d_o pieczeni;}a 1 wypiec. Z ostudzo- Ciasto:
temPefat_“La wypieku:  190°C KOMPLET Stabilizator Truskawkowy 300 g nych blatéw skroic zapieczong skorke. KOMPLET Latino 1.400 g Wykonanie:
czas wypieku: ; q : ] :
oo babki 400 40 minut (b LD €zas mieszania: 3 minuty KOMPIZE.T Krem Ideal U0 Skladniki ciasta biszkoptowo-tluszczowego potaczyé
) ! woda 1.000 g temperatura wypieku: 200 °C olej roslinny 700 g . - . . . :
blaty 40 x 60 cm 15 minut S 140 : : ) o 750 1 wyrobi¢ plaskim mieszadtem na wolnym biegu mikse-
3 & czas wypieku: 10 minut 1Y & ra. Gotowe ciasto rozprowadzi¢ na spod formy.
2.600 3 e RA S 3.000
- g Truskawki zmieli¢ 1 wymieszaé z woda. Pozostale sktad- Warstwa owocowa: g czas mieszania: 3 minuty
Jog i . niki zelki wymiesza¢ i dodaé do masy truskawkowe;j. o
KOMPLET Stabilizator Jogokiss 500 g _ _ KOMPLET Saftbinder 70 g KOMPLET Saftbinder w ilosci 40 g rozsypaé na wierzch
KOMPLET Krem Volu 300 g KOMPLET Krem V°|U_ ubi¢ % woda gestym oSy mieszanka owocow 1.500 g ciasta, w pozostalej ilosci obtoczyé owoce. Owoce roz-
woda 18 °C 600 g dlem na szybkim biegu miksera. Mleko wymieszaé 1570 ¢ tozy¢ réwnomiernie na ciasto.
mleko 2 % (30 °C) 500 g z KOMPLET Stabilizatorem Jogokiss i doda¢ do ubite- Kruszonka maslana z sezamem: Kie skladniki kr ki : ¢ do sadanei
1.900 g go KOMPLET Kremu Volu. Przygotowany krem jogur- KOMPLET Ciasto Pétkruche 300 g Wiezgsilsts Sdbemls |akEonld srmesat ¢O weme
Dekoracja: towy w iloSci 950 g rozsmarowaé na blat biszkoptowy, masto 200¢ kOHSY/StCI.lC_]L (_;OtOW% kruszonkg rozsypa¢ na wierzch
; ‘) o owocOw 1 iec.
KOMPLET Glanz Kiar 20 (gotowy zcl) 600 B eI s S AT Lo jaja 100g e o i
owoce (truskawki 1 boréwki) 600 g &l bat bIszRoptowy 1 powtorzyc preciiadanic Keme nasiona sezamu 150 g temperatura wypieku: 190 °C spadajaca do 180 °C
i zelky. Ciasto schtodzié. czas wypieku: 60 minut
1.200 g Na wierzch ciasta ulozy¢ owoce 1 udekorowaé goracym 750g
taczna ilosé 7.900 g zelem wykonanym z produktu KOMPLET Glanz Klar 20. taczna ilo$é 5320 ¢



