KOMPLET Ciasto Ucierane

100 % MIESZANKA DO WYPIEKU CIAST
BISZKOPTOWO-TtUSZCZOWYCH Z OWOCAMI.




KOMPLET Ciasto Ucierane

B o Zalety mieszanki:

* Roéznorodnos§é zastosowan.

Dobrze utrzymuje
owoce na powierzchni.

Delikatny migkisz.

Eatwe 1 szybkie wykonanie.

Powtarzalna jakos¢.

Babka ucierana
receptura podstawowa

P/

KOMPLET Ciasto Ucierane 1.000 g

olej roslinny 500 g
jaja 400 g
woda 200 g
cukier waniliowy 75¢g
cukier 75

2250 ¢g
Wykonanie:

Sktadniki polaczy¢ 1 wymieszaé plaskim
mieszadlem na Srednim biegu miksera.
Gotowe ciasto nalozy¢ do foremek

1 wypiec.

czas mieszania: 3 minuty }
temperatura wypieku:  180-190 °C , § K
czas wypieku: 35-45 minut g/
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Muffiny z kawatkami czekolady i kremem

papilotki tulipany 24 sztuki i
. . 1 l_ _-

KOMPLET Ciasto Ucierane

KOMPLET tezki Czekoladowe 200 g
Jaja 400 g
olej rodlinny 550 g
woda 400 g
migdaly prazone (stupki) 150 g
3.100 g
Krem:
KOMPLET Krem Aierkoniac 200 ¢
woda (18 °C) 250 g
mleko 2 % 250 g
700 g
Dekoracja:
KOMPLET Neuschnee 50g

Wykonanie: / i

'/
[

4 Skladniki oprocz KOMPLET tezek Czekoladowych i mi- .~ =

gdatéw, polaczy¢ 1 wymieszaé plaskim mieszadtem na = =+ -
; . i g . "y
Srednim biegu miksera przez 3 minuty. Pod koniec

~ mieszania doda¢ KOMPLET tezki Czekoladowe. Goto-

wym ciastem napelni¢ papilotki do muffin. Wierzch
posypaé migdatowymi stupkami i wypiec.

nawazka: 120 g/ 1 sztuka
temperatura wypieku: 180 °C
czas wypieku: 35-40 minut

Sktadniki kremu wymieszaé gestym mieszadtem na
$rednim biegu miksera. Gotowym kremem nadziaé
ostudzone muffiny.

czas mieszania:
nawazka:

3 minuty
29 g/ 1 sztuka

Mutftiny posypaé pudrem dekoracyjnym KOMPLET
Neuschnee.



KOMPLET Ciasto Ucierane

Clasto ucierane z rabarbarem

forma 40 x 30 cm

Ciasto: bt ! '\ \'L
{ KOMPLET Ciasto Uaera e
"\"\" olej roslinny

aja \ \ \ N - )
\ vago i \ \! Wszystkle skladn1k1 ciasta, oprocz rabarbaru polqczyc

na $rednim biegu miksera przy uzyciu plaskiego mie-
" szadla. Mase wylozy¢ do form 40 x 30 cm. Na wierzch

Warstwa rabarbaru: -\ rozlozy¢ rabarbar, posypa¢ kruszonka 1 wypiec.
: W
. . rabarbar (mrozony) 600 g o\ :
N ARG czas miesienia: 3 minuty
p-¥ P, e temperat‘ura wypieku: 180 °C _
maka pszenna typ 550 150 ¢ czas wypieku: 45-60 minut
maslo/margaryna 100 g Po wypicku posypaé¢ pudrem dekoracyjnym KOMPLET
cukier 50g Neuschnee.
200 g
Dekoracja:

KOMPLET Neuschnee 100 g



N olej roslinny
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Cliasto ucierane

z masq orzechowo-karmelowq i gruszkami

to Uclerarie
\;\L\\Qt‘ W

A\

Masa orzechowo-karmelowa:

~ KOMPLET Baza Karmelowa
- woda (100 °C)

kasza manna

orzechy wloskie (sickane)
olej roslinny

gruszki (kostka)

Kruszonka:

maka pszenna typ 550
masto/margaryna
cukier

400 g
1.000 g
200 g
400 g
50 ¢
1200 g

3250 ¢g

405¢
270 g
135 ¢

810 g

forma 40 x 60 cm

. RS
. Wykonanie:
- Skiadniki ciasta polaczy¢ 1 miesza¢ 3 minuty na Sred-
nich obrotach miksera plaskim mieszadlem. Ciasto
wylozy¢ do formy 40 x 60 cm 1 wyréwnac.

Wodg zagotowaé, zaparzy¢ kaszk¢ manng 1 wymieszaé
z KOMPLET Bazg Karmelowa. Odstawié do spgcznienia
na 4 minuty. Do spgcznialej kaszki dodaé prazone, sie-
kane orzechy wloskie i olej, cato$¢ wymieszaé.

Tak powstala mas¢ wycisnaé w formie kratki na wierzch
ciasta za pomoca r¢kawa cukierniczego. Na calosci
réwnomiernie roztozyé kawatki gruszek. Catosé posy-
pac kruszonka i wypiec.

temperatura wypieku: 180-190 °C
czas wypieku: 55-65 minut




KOMPLET Ciasto Ucierane

KOMPLET Ciasto Ucierane
olej rodlinny
Jjaja
woda
cukier
cukier waniliowy

Zelka owocowa:
maliny

porzeczki czerwone
porzeczki czarne
zelatyna (sucha)
woda

Krem jogurtowy:

Smietanka

woda (zimna, przegotowana)
KOMPLET Stabilizator Jogokiss

Glazura mleczna:
KOMPLET Baza Mleczna
syrop glukozowy

woda (100 °C)

1840 g

200 ¢
200 ¢
200 ¢

16 g
100 g

716 ¢
1100 g

330 g
330 g

1.760 g
150 g

150 g
180 g

480 ¢

. Wykonanie:

Owocowy Sen

forma 40 x 60 cm

»

-\‘\
«: >

ey

Wszystkie skfadniki blatu polaczyé, wymieszaé przy
uzyciu plaskiego mieszadta, podzieli¢ na dwie blachy
40 x 60 cm 1 wypiec.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura wypieku: 180 °C
czas wypieku: 15-20 minut

Owoce zagotowaé z wodg, zblendowaé, nastgpnie do-
daé zelatyng i wymieszad.

Smietanke ubi¢ na 3/4. KOMPLET Stabilizator Jogokiss
wymieszac z woda 1 polaczy¢ ze $mietanka do otrzyma-
nia jednolitej konsystencji.

Wodg potaczyé z KOMPLET Bazg Mleczng, dodacd syrop
glukozowy.

Krem podzielié¢ na cztery czgéci. Rozsmarowaé na blacie
jedna cz¢sé 1 schlodzié. Wylaé polowe zelki, wyréwnaé
1 schtodzié. Nastepnie wylozy¢ kolejng warstwe kremu
1 przykryé drugim blatem. Calo$¢ powtorzy¢ naktada-
jac kolejne warstwy kremu 1 zelki.

Na koniec ciasto schtodzié, na wierzch wylaé glazure
mleczng. Udekorowaé wg wlasnego uznania np. suszo-
nymi ptatkami kwiatéw, §wiezymi lub liofilizowanymi
owocami.

»




Tort Agrestowa Pokusa

rant @19 cm

" KOMPLET Ciasto Ucierane
/ olej roslinny 220 g
‘I jaja 180 g
)/ woda 90 g M
cukier 3Bg
cukier waniliowy

Wykona_ni: £y
Sktadniki blatu polaczy¢, wymieszac przy uzyciu pla- j ¢

skiego mieszadta, wylozy¢ na blachg 30 x 20 cm 1 wy- #

- {
~ Warstwa owocowa: / %} vy P
' agrest (mrozony) 200g czas mieszania: 3 minuty g\
. ‘? zelatyna (sucha) 12¢g temperatura wypieku: 180 °C
czas wypieku: 15-20 minut

Krem pomaraficzowy: Agrest zagotowad, zblendowad, doda¢ zelatyneg.

$mietanka 340 g Smietanke ubi¢. KOMPLET Stabilizator Pomarariczowy

KOMPLET Stabilizator Pomarariczowy 70 g wymieszaé z woda 1 polaczy¢ ze Smietanka.

woda (zimna, przegotowana) 8¢ Wodg zagotowad, wymiesza¢ z KOMPLET Baza Dark
495 ¢ oraz syropem glukozowym, schlodzi¢ do 24 °C.

Glazura: . . , .

woda (100 °C) 20 co};v ynast anie w sa; T cowz;é eremy omarar'lqczow

syrop glukozowy 750 g ® <P YSZPry P Y

1 wyréwnac. Calo$é¢ schlodzié. Tort obla¢ glazurg i ude-
2400 ¢ korowaé wedtug uznania.
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KOMPLET Ciasto Ucierane

KOMPLET Ciasto Ucierane

~ olej rolinny

Jjaja

woda

mieszanka keksowa

rodzynki

skorka cytrynowa (kandyzowana)

Keks klasyczny

foremka 15 x 7x5,5cm

‘: Wykonanie:

3 Wszystkie sktadniki, oprocz bakalii, polaczy¢ 1 wymie-
sza¢ plaskim mieszadlem na $rednim biegu miksera.

. czas mieszania: 3 minuty

Pod koniec miesienia dodaé bakalie. Ciasto przetozyé do
papierowych foremek do 3/4 wysokosci, nacia¢ skrobka
wzdtuz i wypiec.

temperatura wypieku: 175 °C
czas wypieku: 50 minut

Abel + Schafer Volklingen

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

'® KOMPLET Polska
GK ul. Chlebowa 2 . 62-080 Tarnowo Podgérne
‘? tel. +4861/8967100 . fax +486/8967101

biuro@komplet.pl . www.komplet.pl
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