KOMPLET Drozdzowe 10

puszyste, delikatne, pyszne!

10 % MIESZANKA DO PRODUKCIJI
CIAST DROZDZOWYCH r
ORAZ POLFRANCUSKICH
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KOMPLET Drozdzowe 10

puszyste, delikatne, pyszne!

Zalety produktu:

* Mozliwos¢ wypieku roznorodnych ciast
drozdzowych 1 pélfrancuskich.

* Niskie dozowanie mieszanki umozliwia
indywidulane kreowanie receptur
oraz ekonomiczne kalkulagje.

* Wydajna oraz powtarzalna produkgcja.

* Ciasto idealnie sprawdza si¢ w technologii
odroczonego wypieku.

* Idealne do odpieku w miejscu
sprzedazy / serwowania.
Zalety wypieku:
* Puszyste wypieki o delikatnej konsystencji.

* Roznorodno$¢ receptur odpowiadajaca
aktualnym trendom.

* Elastyczny 1 delikatny migkisz.

* Doskonaty smak.

Receptura podstawowa

Ciasto:

KOMPLET Drozdzowe 10 100 g
maka pszenna typ 550 1.000 g
cukier 175 ¢
maslo lub margaryna 120 g
drozdze 60g
woda okoto 500 g
faczna ilosé okoto 1.955 ¢
Wykonanie:

Skladniki ciasta polaczy¢ i wyrobi¢ w miesiarce spiralnej.

Czas mieszania: 3 minuty — wolne obroty
8 minut — szybkie obroty




Receptura pods_téwowa:
Zel morelowy
z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 1.000 g
woda ' 500g
taczna ilo$¢ 1.500 g
Wykonanie:

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy polaczy¢ z woda i pod-
grza¢ mieszajac do catkowtego rozpuszczenia zelu.
Nie gotowac!

Recepturé podstawowa:

. Glazura
z KOMPLET Magic Fondant
KOMPLET Magic Fondant 1.000 g
woda 30g
taczna ilosé 1.030 g

Wykonanie:
KOMPLET Magic Fondant polaczy¢ z woda i podgrzaé
do okoto 35 °C.




Receptura

5sztuk x1.530 g

Ciasto:

KOMPLET Drozdzowe 10 100 g

maka pszenna typ 550 1.000 g

cukier 130 g

masfo lub margaryna 120 g

drozdze 60 g

Jjaja 100 g

woda okoto 400 g
okoto 1910 g

Nadzienie:

KOMPLET Nadzienie Orzech Wtoski 40% 1.000 g

woda 500 g

cukier 100 g

faja 50 ¢

1.650 g

Warstwa owocow:

jabtka (Swieze kostka) 100 g

Dekoracja:

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 500¢g

(patrz: receptura podstawowa)

KOMPLET Magic Fondant 200 ¢g

(patrz: receptura podstawowa)

Dekoracja:

orzechy wloskie (kostka, prazone) 50¢g

taczna ilosé: okoto 7.660 g

Wykonanie:
Skladniki ciasta potaczy¢ 1 wyrobié w miesiarce spiralnej.

czas miesienia: okoto 2 minuty — wolne obroty
okoto 6 minut — szybkie obroty
temperatura ciasta:  okolo 24 °C

czas spoczynku: okoto 15 minut

nawazka cista: 250 g

Wymiesza¢ skladniki nadzienia orzechowego pozo-
stawi¢ do spgcznienia na okoto 15 minut. Kesy ciasta
rozwalkowaé w prostokat o wymiarach 25x30 cm.
Na wywatkowane ciasto nalozyé nadzienie orzecho-
we 1 jablka, zwinaé w rulon. Zwinigte rulony z ciasta
przekroi¢ wzdtuz na pét i skrecié w warkocz rozcigeiem
do gbry. Warkocze ulozy¢é w przygotowanej formie
1 odstawi¢ do garowania.

okolo 20 cm

okolo 40 minut
okolo 180 °C =~ =
okoto 30 minut -

srednica formy:

czas gary:

temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

Po wystudzeniu KOMPLET Kiddy Gel Morelowy [
oraz KOMPLET Magic Fondant, nast¢pnie posypaé ka- pZ
watkami orzechéw wioskich.

nawazka:
KOMPLET Kiddy Gel Morelowy: 100 g/ 1 sztuka
nawazka:

KOMPLET Magic Fondant:
nawazka:

orzechy wloskie:

40 g/ 1 sztuka

10 g/ 1 sztuka




Wieniec jablkowy z orzechami
KOMPLET Drozdzowe 10
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Receptura
23 sztukix170 g

Ciasto:

KOMPLET Drozdzowe 10 100 g
maka pszenna typ 550 1.000 g
cukier 130 g
maslo lub margaryna 120 g
drozdze 60 g
Jjaja 100 g
woda okoto 400 g

okoto 1910 g

Do watkowania:

margaryna do ciasta francuskiego 500 g
Nadzienie:
KOMPLET Masa Percepanowa 600 g
cukier 150 g
cynamon 30g
biatko ptynne 50¢g
830¢g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 460 g
(patrz: receptura podstawowa)
KOMPLET Magic Fondant 230 ¢g
(patrz: receptura podstawowa)
690 g
taczna ilosé okoto 3.930 g

Wykonanie:
Skladniki ciasta potaczy¢ i wyrobi¢ w miesiarce
spiralnej.

czas miesienia: okoto 2 minuty — wolne obroty
okoto 6 minut — szybkie obroty
okoto 24 °C

okoto 15 minut

temperatura ciasta:
czas spoczynku:

Nastgpnie przygotowac ciasto francuskie.

margaryna do ciasta

francuskiego: okoto 500 g/ 1 sztuka
watkowanie: 3x3

czas spoczynku: okoto 30 minut

Sktadniki nadzienia wymieszaé na gtadka mas¢. Ciasto
rozwatkowaé w prostokat o wymiarach 50 x 115 cm
o grubosci 2,5-3 mm. Na wywatkowane ciasto natozyé
nadzienie.

nadzienie: okoto 830 g

czas gary:

Wyciaé trojkaty o podstawie 8 cm, zrolowaé rogale, na-
stepnie przycisnaé na $rodku, przelozy¢ na blachg i od-
stawi¢ do fermentacji.

. 30-35 minut
Po uptywie czasu gary wypiec.

okoto 210-220 °C
okoto 18-20 minut

temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

Po ostygnigciu pozelowaé polewa morelowa KOMPLET
Kiddy Gel Morelowy oraz udekorowaé KOMPLET Magic
Fondant.

L

nawazka:

A.
KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 20 g/ 1 sztuka
nawazka: -

KOMPLET Magic Fondant 10 g/ 1 sztuka e
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Buleczki cynamonowe
KOMPLET Drozdzowe 10
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Receptura

27 sztuk x188 g

Ciasto:
KOMPLET Drozdzowe 10 100 g
maka pszenna typ 550 1.000 g
cukier 130 g
masfo lub margaryna 120 g
drozdze 60 g
Jjaja 100 g
woda okoto 400 g

okoto 1910 g
Do watkowania:
margaryna do ciasta francuskiego 500 g
Krem:
KOMPLET Krem Ideal 300 g
woda 750 g
Nadzienie owocéw:
wisnie w zelu 1.080 g
KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 405¢g
(patrz: receptura podstawowa)
KOMPLET Magic Fondant 135¢
(patrz: receptura podstawowa)

540 g

taczna ilosé okoto 5.080 g

Wykonanie:
Skladniki ciasta potaczy¢ 1 wyrobié w miesiarce spiralnej.

czas miesienia: okoto 2 minuty — wolne obroty
okoto 6 minut — szybkie obroty
okoto 24 °C

okoto 15 minut

temperatura ciasta:
czas spoczynku:

Nastepnie przygotowaé ciasto pdlfrancuskie metoda
3x3. Skladniki kremu ubijaé do uzyskania gladkiej kon-
systencj.

czas ubijania: okoto 3 minuty

Ciasto potfrancuskie walkowaé na grubosé 2,5-3 mm
1 wielko$¢ 63 x 60 cm, a nastgpnie wyciaé prostokaty
7 x 20 cm. Kesy ciasta polozy¢ na blasze do bagietek wy-
tozonej papierem do pieczenia i odstawi¢ do garowania.

czas gary okoto 30-35 minut

Po uplywie czasu gary wyszprycowaé wglebienie w kaz-
dej sztuce kremem 1 wypiec.
nawazka kremu: okoto 38 g/ 1 sztuka

temperatura pieczenia: okolo 210-220 °C
czas pieczenia: okoto 20-22 minut

Po wystudzeniu kazdorazowo wyszprycowaé na krem
nadzienie wisniowe.

Udekorowaé KOMPLET Kiddy Gel Morelowy i glazura
KOMPLET Magic Fondant.

nawazka:
KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 15 g/ 1 sztuka
KOMPLET Magic Fondant 5¢g/1 sztuka



Owocowe Fale
KOMPLET Drozdzowe 10
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Receptura

30sztuk x136 g

Ciasto:

KOMPLET Drozdzowe 10 100 g

maka pszenna typ 550 1.000 g

cukier 175 ¢

maslo lub margaryna 120 g

drozdze 60 g

woda okoto 500 g
okoto 1.955 ¢

Do smarowania:

jaja (plynne) 90¢g

Dekoracja:

nasiona sezamu 60 g

Krem:

KOMPLET Gourmet Royal 400 g

woda okoto 1.000 g

Nadzienie:

wisnie w zelu 600 g

faczna ilosé okoto 4.105 g

Wykonanie:

Skiadniki ciasta polaczy¢ 1 wyrobi¢ w miesiarce spiralne;.

czas miesienia:

okoto 2 minuty — wolne obroty

okoto 8 minut — szybkie obroty

Ciasto uformowac w presy i odstawi¢ do garowania.

nawazka ciasta: okoto 1.955 ¢

czas gary: okoto 15 minut

Presy podzieli¢, utozy¢ na blachach do pieczenia i odsta-
wi¢ do garowania.

okoto 40-45 minut
65¢g

Po wygarowaniu posmarowa¢ jajkiem, posypac nasiona-
mi sezamu 1 wypiec.

czas gary:
nawazka:

okoto 190-200 °C
okoto 15-18 minut

temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

Sktadniki kremu ubié¢ na szybkim biegu za pomoca
delikatnej rozgi.

czas ubijania: okoto 3 minuty

Po wypieku butki przekroié, na spéd butki wyszpryco-
waé za pomocy rekawa cukierniczego krem, na $rodek
kremu wyszprycowaé wisnie w zelu.

Nastgpnie przykryé gérna czgscia butki.

okoto 46 g/ 1 sztuka
okoto 20 g/ 1 sztuka

nawazka kremu:
nawazka nadzienia:




Stodkie Burgery

KOMPLET Drozdzowe 10




KOMPLET Papilotka papierowa 60x10 cm

Genialnie proste zastosowanie!

PAPILOTKI PAPIEROWE W FORMACIE 60 X 10 CM

Zalety:
- tatwe w uzyciu
- Nadaj3 sie do zamrazania

« Przyjazne dla srodowiska
- mozna poddac je recyklingowi

« Redukuja koniecznosc czestego
czyszczenia blach
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Abel + Schafer Volklingen KOMPLET Polska
SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen k ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 0‘ tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
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www.komplet.com ' biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




