DOSKONAtA BAZA DO TWORZENIA
ROZNORODNYCH RECEPTUR,
MOZLIWOSC WYPIEKU BABEK,
BLATOW, CIAST DESEROWYCH

WILGOTNY MIEKISZ

CZEKOLADOWY SMAK, PRODUKT
ZAWIERA CZEKOLADE W PROSZKU

POWTARZALNY, CIEMNY KOLOR,
JAK CZEKOLADY DESEROWEJ
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Muffinka czekoladowa
(receptura podstawowa)

Ciasto czekoladowe:

KOMPLET Ciasto Black Cake 1.000 g

e o o e wery

olej roslinny 600 g
Jjaja 500 g
woda 100 g

A
facznie 2200 ¢g

N
Wykonanie: ‘

Sktadniki ciasta czekoladowego potaczy¢
1 wyrobi¢ ptaskim mieszadfem na $red-
nich obrotach miksera przez 3 minuty.
Ciasto nalozy¢ do papilotek 1 wypiec.

nawazka ciasta: 110 g
temperatura pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: okoto 45-50 minut

Po wystudzeniu udekorowaé wedtug
uznania.




Babka Zeberka

3 sztuki, forma 10 x 60 cm

Ciasto czekoladowe:
KOMPLET Ciasto Black Cake
olej roslinny

Jaja

woda

Ciasto jasne:
KOMPLET Soft Sand
jaja

olej roslinny

woda

Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Weiss
KOMPLET Kiddy Choco

facznie

Tort Orzechowy Karmel
z nuta cytrynowa
5 sztuk @18 cm

Biszkopt czekoladowy:
KOMPLET Ciasto Black Cake
olej rodlinny

Jaja

woda

Orzechy w karmelu:
$mietanka 30 %

woda (100 °C)

syrop glukozowy
KOMPLET Baza Karmelowa
orzechy laskowe tuskane
pasta cytrynowa

Krem mleczno-orzechowy:
KOMPLET Baza Mleczna
woda (100 °C)

KOMPLET Kiddy Noisette
Smietanka 30 %

Glazura karmelowa:

woda (100 °C)

KOMPLET Baza Karmelowa
syrop glukozowy

Czekoladowe elementy:
czekolada

facznie

500 g
300 g
250 g

50¢g

1.100 ¢

280 g
140 g
130 g
240 g
210 g

4g

1.004 g
340 g
280 g

450 g
1.100

2170 g
300 g

300 g
175¢

775 ¢

okoto 200 g
5249 ¢

Wykonanie:

Sktadniki ciasta czekoladowego potaczyc i wyrobié pta-
skim mieszadlem na Srednich obrotach miksera przez
3 minuty.

Skladniki ciasta jasnego polaczy¢ 1 wyrobi¢ plaskim mie-
szadlem na $rednich obrotach miksera przez 3 minuty.
Ciasto wlewa¢ na przemian jedno na drugie do foremek
tak, aby powstala zeberka. Po ostygnigciu udekorowaé
rozpuszczonym KOMPLET Kiddy Weiss 1 KOMPLET Kiddy
Choco.

nawazka ciasta jasnego:
nawazka ciasta

670 g/ 1 sztuka

czekoladowego:
temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

730 g/ 1 sztuka
180 °C
40-45 minut

Wykonanie: y
Wszystkie sktadniki biszkoptu czekoladowego polaczyé
1 wymiesza¢ plaskim mieszadlem na Srednich obrotach
miksera przez 3 minuty. Powstaly masg rozlaé w ranty
1 wypiec. Z ostudzonych blatéw skroic zapieczona skorke.

200 g/ 1 sztuka
190 °C
15-20 minut

nawazka ciasta:
temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

Smietanke, wode i syrop glukozowy zagotowaé, dodaé
KOMPLET Baze Karmelowg i wymieszaé. Nast¢pnie do-
daé pokruszone orzechy i pastg¢ cytrynowa catosé¢ wy-
mieszaé. Mas¢ wyla¢ na ostudzone biszkopty w rancie
@ 14 cm. Torty schlodzié, nast¢pnie wykroi¢ z rantéw.

nawazka orzechéw w karmelu: 200 g/ 1 sztuka

KOMPLET Baze Mleczng zalaé goraca woda, wymieszaé
i polaczy¢ z KOMPLET Kiddy Noisette. Mas¢ ostudzi¢
1 wymieszaé z ubita Smietanka. Gotowym kremem
wypetnié formy @ 18 cm z czekoladowym biszkoptem
1 warstwa orzechéw w karmelu, torty schtodzié.

nawazka: 430 g/ 1 sztuka

Sktadniki glazury polaczy¢ 1 ostudzié. Gestniejaca gla-
zurg obla¢ schlodzone torty. Boki 1 gér¢ udekorowaé
dowolnymi elementami czekoladowymi.

nawazka glazury karmelowe;j: 150 g/ 1 sztuka

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA

Abel + Schafer Volklingen

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

KOMPLET Polska

tel. +4861/8967100 . fax +486/8967101
biuro@komplet.pl . www.komplet.pl

i

ul. Chlebowa 2 . 62-080 Tarnowo Podgérne

07/2024



