KOMPLET Black Mix

MIESZANKA DO PRODUKCJI MODNYCH MKOW
POtCUKIERNICZYCH W DEKORACYJNEJ CZARNEJ BARWIE.
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KOMPLET Black Mix 1,00 kg
cukier 0,04 kg
masto 0,08 kg
drozdze 0,02 kg
woda (zimna) 0,55 kg
s0l 0,02 kg
1,71 kg
Posypka:
nasiona sezamu 0,065 kg
taczna ilosé 1,775 kg

Wykonanie:
Z wszystkich skladnikéw wyrobi¢ ciasto i odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)
temperatura ciasta:
czas gary ciasta:

3 minuty — 1. bieg
7 minut — 2. bieg
26 °C

20 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na ke¢sy, zaokra-
gli¢, zwilzy¢ woda, obtoczyé w nasionach sezamu 1 od-
stawi¢ do garowania.
czas garowania: okoto 50-60 minut

Nast¢pnie wsuna¢ do pieca i wypiec z zaparowaniem.

temperatura wypieku: 200 °C
czas wypieku: 19 minut

37/ sztuk

KOMPLET Black Mix 1,00 kg

cukier 0,10 kg

masto 0,08 kg

drozdze 0,05 kg

woda 0,55 kg

s0l 0,02 kg
1,80 kg

Do przektadania:

margaryna do ciasta francuskiego 0,50 kg

taczna ilosé 2,30 kg

Wykonanie:
Z wszystkich skladnikéw wyrobié ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)
temperatura ciasta:
czas gary ciasta:

3 minuty — 1. bieg
4 minuty — 2. bieg
24°C

25 minut

Po uplywie czasu gary przygotowac ciasto, jak na ciasto
poéttrancuskie. Nastepnie rozwatkowaé ciasto na cienki
blat, wycia¢ trojkaty, uformowaé croissanty, przetozy¢
na blachy 1 odstawi¢ do garowania.

nawazka: 60 g
czas gary croissantéw: 50-60 minut

Przed wypickiem mozna posmarowal croissanty,
rozmaconym jajem.

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

Abel + Schafer Volklingen

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

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