
KOMPLET Black Mix
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P Ó ŁC U K I E R N I CZYC H  W  D E KO R ACYJ N E J  CZA R N E J  BA RW I E.

Z 
 do

bre
go 

upi
ecz

esz
 na

jle
psz

e!

PROPPROPROPRPROPROOPOZYCOZYCOZYCOZYCZY JA PJAA PJA PA PA ODANODANODAODAADODODDANIA /IA /IA /A /A REKREKREKKRRREKLAMALAMALAMALAMLAMA OGÓOGÓOGÓÓLNALNANALNALNANNAL



KOMPLET Black Mix
M I E SZA N K A  D O  P RO D U KC J I  M O D NYC H 

W YP I E KÓW  P Ó ŁC U K I E R N I CZYC H 

W  D E KO R ACYJ N E J  CZA R N E J  BA RW I E.

Czarne bułki do hamburgerówCzarne bułki do hamburgerów
12 sztuk12 sztuk

  
KOMPLET Black Mix  1,00 kg
cukier  0,04 kg
masło  0,08 kg
drożdże  0,02 kg
woda (zimna)  0,55 kg
sól  0,02 kg  
  1,71 kg
Posypka:

nasiona sezamu  0,065 kg

łączna ilość  1,775 kg

Wykonanie:
Z wszystkich składników wyrobić ciasto i odstawić 
do garowania.

czas miesienia: 3 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 7 minut – 2. bieg
temperatura ciasta:  26 ºC
czas gary ciasta: 20 minut

Po upływie czasu gary rozważyć ciasto na kęsy, zaokrą-
glić, zwilżyć wodą, obtoczyć w nasionach sezamu i od-
stawić do garowania.

czas garowania: około 50-60 minut 

Następnie wsunąć do pieca i wypiec z zaparowaniem.

temperatura wypieku: 200 °C
czas wypieku: 19 minut 

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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Czarne croissantyCzarne croissanty
37 sztuk37 sztuk

KOMPLET Black Mix  1,00 kg
cukier  0,10 kg
masło  0,08 kg
drożdże  0,05 kg
woda  0,55 kg
sól  0,02 kg  
  1,80 kg
Do przekładania:

margaryna do ciasta francuskiego 0,50 kg  
łączna ilość  2,30 kg

Wykonanie:
Z wszystkich składników wyrobić ciasto i odstawić 
do garowania.

czas miesienia: 3 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 4 minuty – 2. bieg
temperatura ciasta:  24 ºC
czas gary ciasta: 25 minut

Po upływie czasu gary przygotować ciasto, jak na ciasto 
półfrancuskie. Następnie rozwałkować ciasto na cienki 
blat, wyciąć trójkąty, uformować croissanty, przełożyć 
na blachy i odstawić do garowania.

naważka:  60 g
czas gary croissantów: 50-60 minut

Przed wypiekiem można posmarować croissanty 
rozmąconym jajem.

temperatura wypieku: 190 °C
czas wypieku:  17-20 minut
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