Kruche z czekoladkami Bez Cukru
36 sztuk

www.lgom plet.pl

PROPOZYCJA POL

L5

Ciasto: Wykonanie:

KOMPLET Bez Cukru Kruche 1.000 g Wszystkie sktadniki ciasta wymieszaé ptaskim miesza-
margaryna 450 g dlem na $rednich obrotach miksera. Ciasto rozwazyé
jaja 50 g po 45 g i uformowaé ciasteczka. Rozlozy¢ na blache
tezki czekoladowe bez cukru 200 g lekko przydusié i wypiec.

taczna ilos¢ 1700 g czas mieszania: 3 minuty

temperatura pieczenia: 210 °C
czas pieczenia: okoto 10 minut



Muffinka Bez Cukru

16 sztuk

www.lzl(')m plet.pl

Ciasto: Wykonanie:
KOMPLET Bez Cukru Jasne 1.000 g Wszystkie skladniki ciasta wymieszaé plaskim mie-
Jjaja 300 ¢g szadlem na $rednich obrotach miksera. Ciasto nanieé¢
olej rodlinny 300¢g do papilotek i wypiec.
woda 200 g X . .
— czas mieszania: 3 minuty
faczna ilosé 1.800 g nawazka: 110 g
temperatura pieczenia: 180 °C
czas pieczenia: 45 minut

Wystudzone muffinki udekorowaé wg uznania.



Serniczek mascarpone z jagodami Bez Cukru

5 sztuk, @ 10 cm

www.l?(’)m plet.pl

Blat:
KOMPLET Bez Cukru Kruche
margaryna

Masa serowa:

KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy
twardg potttusty

$mietanka 30 %

ksylitol

Jaja

Krem mascarpone z jagodami:

serek mascarpone

Smietanka 30 %

jagoda z substancja slodzaca Zentis

Dekoracja:
jagoda z substancja slodzaca Zentis

faczna ilosé

250 g
100 g

350 g

50¢g
750 g
200 g
150 g
100 g

1250 g

200 g
100 g
200 g

500 g

100 g
2200 ¢g

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki blatu wymieszaé do uzyskania
pozadanej konsystencji kruszonki. Przelozy¢ w ranty
1 wypiec. Twardg wymieszaé z ksylitolem, dodac jaja,
$mietank¢ 1 wyrobi¢ do jednolitej masy. Pod koniec
mieszania doda¢é KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy.
Masg rozlaé¢ na wypieczone ranty. Calo§é wypiec.

nawazka blatu: 70¢g
temperatura pieczenia blatu: 190 °C
czas pieczenia: 10 minut
nawazka masy serowe;j: 250 g

temperatura pieczenia sernika: 180 °C
czas pieczenia: okoto 50 minut

Serek mascarpone ubi¢ ze $mietanka dodaé jagody
z substancja stodzaca Zentis. Wyszprycowac na ostudzo-
ne serniczki 1 udekorowaé fruzeling jagodowa Zentis.

nawazka kremu: 100 g



Muffinka ciemna Bez Cukru

17 sztuk

www.lzl(')m plet.pl
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Ciasto:

KOMPLET Bez Cukru Ciemne
jaja

olej roslinny

woda

Nadzienie owocowe:

czarna porzeczka
z substancja sfodzaca Zentis

faczna ilosé

1000 g
300 g
400 g
200g

1900 g

510 g
2410 ¢

Wykonanie:

Wszystkie skladniki ciasta wymieszaé plaskim miesza-
dlem na $rednich obrotach miksera. Muffinki po wy-
pieku nadziaé nadzieniem z czarnej porzeczki.

czas mieszania: 3 minuty
nawazka ciasta: 110 ¢
temperatura pieczenia: 180 °C
czas pieczenia: 45 minut
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Ciasto z nadzieniem truskawkowym Bez Cukru

7 sztuk, @14 cm

www.lzl(')m plet.pl
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Ciasto: :
KOMPLET Bez Cukru Jasne
Jjaja

olej roslinny

woda

i

Nadzienie truskawkowe:
KOMPLET Saftbinder
truskawka z substancja stodzaca Zentis

Kruszonka:
KOMPLET Bez Cukru Kruche
masto

faczna ilosé

Wykonanie:

Sktadniki ciasta wymieszaé plaskim mieszadlem na
$rednich obrotach miksera. Ciasto wyla¢ w ranty, nato-
zy¢ nadzienie truskawkowe, posypaé kruszonky i wy-
piec.

czas mieszania: 2-3 minuty
nawazka ciasta: 260 ¢g

nawazka kruszonki: 100 g
temperatura pieczenia: 180 °C

czas pieczenia: okoto 45-50 minut



Ciasto z kremem budyniowym

i nadzieniem malinowym Bez Cukru

7 sztuk, @14 cm

www.lzl(')m plet.pl

Ciasto:
KOMPLET Bez Cukru Jasne 1.000 g
Jjaja 300 g
olej rodlinny 350 g
woda 200 g
1.850 g
Nadzienie malinowe:
KOMPLET Saftbinder 20¢g
malina z substancja stodzaca Zentis 500 g
520 ¢g
Krem:
KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy 100 g
woda 250 g

350 g

" ‘Kruszonka:

KOMPLET Bez Cukru Kruche 500 g
masto 200g

700 g
taczna ilosé 3420 g
Wykonanie:

Skitadniki ciasta wymiesza¢ plaskim mieszadlem
na $rednich obrotach miksera. Ciasto wyla¢ w ranty,
wyszprycowaé nadzienie malinowe, pomigdzy nanies$¢
krem i1 posypa¢ kruszonka. Calo$¢ wypiec.

czas mieszania: 2-3 minuty
nawazka ciasta: 260 g
nawazka kruszonki: 100 g
nawazka kremu: 50¢g

temperatura pieczenia: 180 °C
czas pieczenia: okoto 45-50 minut



Drozdzowki Bez Cukru

30 sztuk z mango / 17 sztuk z maling

www.lzom plet.pl

Ciasto: : =
KOMPLET Bez Cukru Drozdzowe : 1.300g" -
woda 550 g
margaryna 70 % 200 g
drozdze 70 g
2120 ¢
Nadzienie owocowe mango / nadzienie owocowe malinowe:
mango z substancja stodzaca Zentis 750 g
KOMPLET Saftbinder 40¢g
malina z substancja slodzaca Zentis 750 g
KOMPLET Saftbinder 40¢g
790/790 g
Kruszonka (Drozdzéwki z mango):
KOMPLET Bez Cukru Kruche 300 g
margaryna 130 g
widrki kokosowe 50¢g
480 g
taczna ilosé 3.390/2910 g

Wykonanie:

Wszystkie skladniki ciasta wymieszaé. Z ciasta uformo-
wa¢ dowolne ksztalty drozdzéwek z dodatkiem nadzie-
nia OWOCOwego.

Drozdz6Wwhki z mango: 3
Ciasto podzieli¢ na kesy, rozwatkowa¢, wyszprycowaé
nadzienie mango i zwina¢ w rulonik. Zwinigte droz-
dzoéwki przeciaé przez Srodek i posypaé kruszonka wy-
mieszang z kokosem, odstawi¢ do garowania i wypiec.

czas mieszania: 2 minuty — wolne obroty
7 minut — szybkie obroty
nawazka: 70 g/ 1 sztuka

czas garowania: okoto 45 minut
temperatura pieczenia: 220 °C

czas pieczenia: okoto 15 minut

Drozdzéwki warkocz z malina:

Ciasto rozwatkowaé, posmarowaé nadzieniem mali-
nowym, zlozyé i pocia¢ w paski po 40 g. Poprzeplatad
ze soba 3 paski tak, aby powstat warkocz, konce zawi-
na¢ do Srodka. Odstawi¢ do garowania, nastgpnie po-
smarowaé rozmaconym jajkiem 1 wypiec.

czas miesienia: 2 minuty — wolne obroty
7 minut — szybkie obroty
nawazka: 120 g/ 1 sztuka

czas garowania: okoto 45 minut
temperatura pieczenia: 220 °C

czas pieczenia: okoto 15 minut




Sernik jagodowa zeberka Bez Cukru
5 sztuk, @ 18 cm

www.lzl(')m plet.pl

Blat ciemny: ’ : “ Wykonanie:
KOMPLET Low Sugar Ciemne 500 g Wszystkie sktadniki blatu ciemnego wymieszaé ptaskim
olej rolinny 200 g mieszadtem. Ciasto wylaé w ranty @ 18 cm i wypiec.
jaja 250 g . . :

czas mieszania: 3 minuty
woda 50¢g .

nawazka: 200 ¢

1.000 g temperatura pieczenia: 180 °C

Masa serowa zeberka: czas pieczenia: 20 minut
twardg polttusty 1.500 g
$mictanka 30 % 400 g Twarég i1 ksylitol wymieszaé razem, dodac jaja 1 $mie-
ksylitol 400 g tanke¢. Nastgpnie doda¢ KOMPLET Bez Cukru Krem Bu-
jaja 300 g dyniO’V\.ly. Masg podziel.ié na dwie czq?ci. Do jednej
KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy 100 g dO(%aCJagod.y z substar}qac slodzaccat.Ze_ntls. Masq rozle-
jagoda z substancja stodzaca Zentis 300 ¢ waé na wypieczony spdd na przemian jasna i jagodows.

Calos¢ wypiec.

3.000¢g

Dekoracja: temperatura pieczenia: 180 °C
jagoda z substancja stodzaca Zentis 500 g czas pieczenia: okolo 60 minut
taczna ilosé 4500 g Po wystudzeniu udekorowaé jagodami z substancja sto-

dzaca Zentis.



Jagodzianki Bez Cukru

30 sztuk

www.lgom plet.pl

Ciasto:
KOMPLET Bez Cukru Drozdzowe 1.300 g
woda 550 g Wykonanie:
margaryna 70 % 200 g Wszystkie skladniki ciasta wymiesza¢ plaskim mie-
drozdze 70¢g szadlem. Z ciasta uformowac pres¢. Podzieli¢ na ke¢sy

2120 1 rozwatkowaé, jedna cz¢$¢ posmarowal jajkiem
Nadzienie: eV w celu sklejenia. Natozy¢ nadzienie jagodowe i zlozy¢

. . na pot. Jagodzianki posmarowaé rozmaconym jajkiem

!(OMPLET Saftbmder . 100g 1 posypaé kruszonka. Odstawi¢ do garowania na okoto
jagoda z substancja slodzaca Zentis 2.000 g 45 minut

2.100
Kruszonka: 8 czas mieszania: 2 minuty — wolne obroty
KOMPLET Bez Cukru Kruche 250 g nawaika presy: ; ;181(;11;/ ; (S)Zsyzlzﬁlke obroty
margaryna 70 % 100 : .

gy ° 8 nawazka nadzienia: 70 g/ 1 sztuka
350g temperatura pieczenia: 220 °C

taczna ilosé 4570 g czas pieczenia: okoto 15 minut



Orzechowiec Bez Cukru

forma 60 x 40 cm

www.lz(')m plet.pl

Blat orzechowy:
KOMPLET Bez Cukru Orzechowe

Jaja
olej roslinny
woda

Krem budyniowy:

KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy
mleko

masto

Dekoracja:

czekolada bez cukru

olej rolinny

orzechy wtloskie (sickane)

faczna ilosé

<%

PROPOZYCJA PODANIA AMA OGOLNA

Wykonanie:

Wszystkie skladniki ciasta wymieszaé plaskim miesza-
dlem przez 3 minuty na §rednim biegu miksera, rozto-
zy¢ na dwie blachy 1 wypiec.

nawazka: 1.500 g blacha 60 /40 cm
temperatura pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: 15 minut

KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy wymieszaé z mle-
kiem na $rednich obrotach plaskim mieszadlem. Masto
ubi¢ rdézga nastepnie polaczyé z masa. Gotowy krem
rozsmarowac¢ na wypieczony blat orzechowy 1 przykry¢
drugim blatem. Czekolad¢ rozpusci¢ z olejem roslin-
nym, wyla¢ na kostk¢ rozsmarowac 1 udekorowaé orze-
chami wloskimi.



Kostka egzotyczna Bez Cukru

forma 60 x 40 cm

www.lz(')m plet.pl

Czekolz;dowy blati‘
KOMPLET Low Sugar Ciemne
jaja

olej roslinny

woda

Bananowy blat:

KOMPLET Bez Cukru Bananowe
jaja

olej roslinny

woda

Zelka malinowa:

malina z substancja stodzaca Zentis
zelatyna

woda

Krem deserowy mango:

KOMPLET Bez Cukru Krem Deserowy
$mietanka 30 %

mango z substancja stodzaca Zentis

faczna ilosé

300g

1500 g

750 g
375¢g
300 g

g

1500 g

2.000¢g
20¢g
100 g

2120 ¢

300g
1400 g
600 g

2.300 ¢
7420 g

Wykonanie:

Wszystkie skladniki czekoladowego blatu polaczyé
1 wymieszaé plaskim mieszadlem na $rednich obrotach
miksera. Wszystkie skladniki blatu bananowego pola-
czy¢ 1 wymiesza¢ plaskim mieszadfem na $rednich ob-
rotach miksera.

Ciasta rozsmarowaé na 2 osobne blachy 1 wypiec.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 180 °C
czas pieczenia: 15 minut

Zelatyne namoczyé w wodzie i zostawi¢ do specznie-
nia. Naste¢pnie rozpuscic¢ zelatyng 1 pofaczy¢ z maling
z substancja stodzaca. Zelke wylaé¢ na wypieczony cze-
koladowy blat i przykry¢ blatem bananowym. Smietan-
ke ubié, pod koniec ubijania doda¢ KOMPLET Bez Cu-
kru Krem Deserowy i wymiesza¢ z nadzieniem mango.
Krem rozsmarowa¢ na blat w postaci fali i udekorowa¢
nadzieniem mango.



Tropikalna fala Bez Cukru

forma 60 x 40 cm

www.lzl(')m plet.pl
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Ciasto czekoladowe:
KOMPLET Low Sugar Ciemne
Jjaja
olej roslinny
woda

Ciasto jasne:

KOMPLET Bez Cukru Jasne
jaja

olej rodlinny

woda

Nadzienie mango:
KOMPLET Saftbinder
mango z substancja stodzaca Zentis

Krem:

KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy
$mietanka 30 %

wiérki kokosowe

1.000 g
500 g
400 g
100 g

2.000 g

500 g
250 g
300¢g

50¢g

1.100 g

50¢g
1.500 g

1550 g

350 ¢g
1.000 g
60 g

8180 g

s

Zelka ;ﬁang'o: Rt A ' : 3

mango z substancja slodzaca Zentis 2.000 g

zelatyna 20¢g

woda 100 g
’ 2120 ¢

taczna ilosé 3.530¢g

Wykonanie:

Wszystkie skladniki ciasta czekoladowego wymie-
sza¢ plaskim mieszadlem na Srednim biegu miksera.
Wszystkie skladniki ciasta jasnego wymieszaé plaskim
mieszadlem na Srednim biegu miksera. Ciasto czekola-
dowe wyla¢ na blachg, natomiast jasne ciasto wyszpry-
cowac okragla tylka na ciasto czekoladowe w odstgpach
5 cm. Nadzienie mango wymiesza¢ z KOMPLET Saftbin-
derem 1 wyszprycowaé w jasne ciasto.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 180 °C
czas pieczenia: okolo 60 minut

Smietanke ubi¢, doda¢ KOMPLET Bez Cukru Krem Budy-
niowy i wi6rki kokosowe. Gotowy krem natozy¢ row-
nomiernie na wypieczone ciasto. Zelatyng zala¢ zimna
woda, zostawié do specznienia, rozpuscié, dodaé do na-
dzienia mango 1 wylozy¢ na warstwe kremu.



Eklery i Ptysie Bez Cukru

www.lz(')m plet.pl

Ciasto:

KOMPLET Ciasto Parzone
woda

olej roslinny

Krem budyniowy:

KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy
mleko

masto (migkkie)

Dekoracja:
truskawka z substancja stodzaca Zentis
zelatyna

faczna ilosé

1.000 g
1700
400 g

3100 g

400 g
1.000 g
250 g

1.650 g

300 g
4g
304 g
5.054 ¢

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta wymiesza¢ plaskim miesza-
dlem na $rednim biegu miksera. Na blache¢ wylozona
papierem do pieczenia uformowaé podtuzne lub okragtle
korpusy 1 wypiec.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 220 °C spadajaca do 210 °C
czas pieczenia: 30-35 minut

Mleko potaczyé z KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy,
masto ubié i polaczy¢ z kremem. Wypieczone korpusy
przekroi¢ wzdluz 1 napelnié kremem. Eklery udekoro-
wacé zelka truskawkowa.



Tarta orzechowa z czarnymi porzeczkami Bez Cukru

6 sztuk

www.lzl(')m plet.pl

Ciasto kruche: e
KOMPLET Kruche Bez Cukru
margaryna 70 %

jaja

Zelka z czarnych porzeczek:
KOMPLET Saftbinder

czarna porzeczka

z substancja slodzaca Zentis

Ciasto orzechowe:

KOMPLET Orzechowe Bez Cukru
Jjaja

olej roslinny

woda

Krem deserowy:

KOMPLET Bez Cukru Krem Deserowy
mleko (zimne)

kakao

Dekoracja:
orzechy wloskie (siekane)

faczna ilosé

450 g
50¢g

1500 g

15¢

1.200 g
1215¢

750 g
350¢
300¢g
100 g

1500 g

330 g
800 g
70 g

1200 ¢

90 ¢
5.505¢

¥
<%

Wykonanie:

Wszystkie skladniki ciasta kruchego wymieszad
do momentu uzyskania pozadanej konsystencji. Cia-
sto rozwaltkowaé 1 wylozy¢ do foremek aluminiowych
o $rednicy 20 cm. Nastgpnie nalozy¢ zelkg z czarnych
porzeczek.

Wszystkie skfadniki ciasta orzechowego potaczy¢ i wy-
mieszaé plaskim mieszadlem na $rednich obrotach mik-
sera przez 3 minuty. Ciasto wylaé na tarty z czarna po-
rzeczka 1 wypiec.

nawazka ciasta kruchego: 250 g

nawazka zelki: 200¢g

nawazka ciasta orzechowego: 250 g

czas pieczenia: okoto 40 minut
temperatura pieczenia: 180 °C

Wszystkie sktadnik kremu deserowego wymieszaé i ubié.
Gotowy krem wyszprycowaé na wystudzone tarty
1 udekorowac orzechami wioskimi.

czas ubijania: 5 minut
nawazka kremu deserowego: 200 g



Torcik czekoladowy Bez Cukru

8 sztuk, @ 14 cm

www.lzom plet.pl

Ciasto: . :

KOMPLET Low Sugar Ciemne
olej roslinny

jaja

woda

Krem jagodowy:

KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy
jagoda z substancja stodzaca Zentis

Zelka czarna porzeczka:

czarna porzeczka
z substancja stlodzaca Zentis

zelatyna
woda

Mus czekoladowy:

$mietanka (zagotowana)

zelatyna

woda (15 °C)

czekolada mleczna bez cukru
czekolada gorzka 50 % bez cukru
$mietanka (ubita)

faczna ilosé

700 g

8¢
800 ¢g

400 g
10¢g
50¢g

500 g

150 g

650 g

1760 g
4.360 g

“Wykonanie: ' S

P
Wezystkie sktadniki ciasta polaczyé i wymieszaé pla-
skim mieszadlem na Srednich obrotach miksera® Ciasto
przelozy¢ do rantu @ 14 cm 1 wypiec.

Sktadniki kremu jagodowego wymieszaé, wylozy¢
w ranty @ 12 cm i schlodzi¢.

Zelatyne namoczyé w wodzie, rozpuscié, polaczy¢
z czarnymi porzeczkami, wylaé¢ w ranty z kremem ja-
godowym i ponownie schtodzi¢.

Zelatyne namoczyé w wodzie, $mietanke zagotowaé.
Obie czekolady 1 namoczong zelatyng zalaé zagotowana
$mietanka. Calo$¢ zblendowaé, dodaé¢ do ubitej weze-
$niej Smietany 1 wymieszac.

Ranty @ 14 cm wylozy¢ folia rantowa, wlozy¢ upieczo-
ny blat zala¢ cz¢Sciowo musem czekoladowym, wlozy¢
krazek owocowy 1 przykry¢ reszta musu czekoladowe-
go. Tort udekorowa¢ $wiezymi owocami.

czas mieszania: 3 minuty
nawazka ciasta: 120 g
temperatura pieczenia: 180 °C
czas pieczenia: 15 minut
nawazka kremu jagodowego: 100 g
nawazka zelki porzeczkowej: 100 g

nawazka musu czekoladowego: 220 ¢



Ciastka kruche Bez Cukru

blacha

www.lgom plet.pl

okoto 32 blachy

KOMPLET Bez Cukru Kruche
margaryna

jaja

Smietanka 30 %

woda (15 °C)

faczna ilosé

Ciastka orzechowe Bez Cukru
okoto 45 blach

KOMPLET Bez Cukru Orzechowe
Jjaja

margaryna

maka pszenna Graham typ 1850
(drobny przemiat)

maka pszenna typ 550
$mietanka 30 %

woda (15 °C)

faczna ilosé

10.000 g
4500 g
500 g
400 g
300 g

15700 ¢

10.000 g
500 g
5500 g

1.000 g
1.000 g
500 g
300 ¢

18.800 g

% Ci_ais'tka'bané‘ndwez czekolada Bez Cukru
okoto 45 blach - *

KOMPLET Bez Cukru Bananowe 10.000 g
Jjaja 500¢g
margaryna 5500¢g
maka pszenna Graham typ 1850

(drobny przemiat) 1.000 g
maka pszenna typ 550 1.000 g
$mictanka 30 % 500 g
woda (15 °C) 300g
tezki czekoladowe bez cukru 150 g
taczna ilosé 18.950 g
Wykonanie:

Skfadniki ciasta kruchego, oprocz maki (w przypadku cia-
stek orzechowych 1 bananowych) 1 fezek czekoladowych
bez cukru, potaczyé i napowietrzy¢ na $rednich obrotach
miksera plaskim mieszadlem lub za pomoca mieszadta typu
hak. Pod koniec mieszania doda¢ obie maki (w przypadku
ciastek orzechowych i bananowych) oraz tezki czekolado-
we bez cukru. Cato$é dobrze wymieszaé. Ciastka formowaé
maszynowo w dowolne ksztalty.

czas mieszania: 5 minut
temperatura pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: 12 minut



Ciasto z nadzieniem malinowym i kremem Bez Cukru

7 sztuk, @14 cm

www.lgomp|et.pl

Ciasto:

KOMPLET Low Sugar Ciemne
jaja

olej roslinny

woda

Krem:

KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy
woda (15 °C)

kakao

Nadzienie malinowe:
KOMPLET Saftbinder
malina z substancja stodzaca Zentis

faczna ilosé

Wykonanie:

Wszystkie skiadniki ciasta wymieszaé plaskim miesza-
dlem na Srednich obrotach miksera przez 3 minuty.
Ciasto wyla¢ do rantéw @ 14 cm. Skladniki kremu wy-
mieszaé przez 2 minuty plaskim mieszadlem na $red-
nich obrotach miksera. Krem wyszprycowaé na ciasto
okragly tylka. Nastgpnie wymieszaé nadzienie mali-
nowe z KOMPLET Saftbinder i wyszprycowaé pomigdzy
krem. Catosé wypiec.

nawazka ciasta: 260 g/ sztuka
nawazka kremu: 80 g/ 1 sztuka
nawazka nadzienia malinowego: 75 g/ 1 sztuka
temperatura pieczenia: 180 °C

czas pieczenia: okoto 45-50 minut



Ciasto orzechowe z czarnymi porzeczkami Bez Cukru

7 sztuk

www.lzl(')m plet.pl

Ciasto Orzechowe: 27 :
KOMPLET Bez Cukru Orzéchowe -+

jaja é

.o 2
olej roslinny » ’ o

woda

Nadzienie owocowe:

KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy
czarna porzeczka

z substancja stodzaca Zentis

Kruszonka:
KOMPLET Bez Cukru Kruche
masto

faczna ilosé

¥
<%

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA

Wykonanie:

Wszystkie skladniki ciasta orzechowego wymieszaé
plaskim mieszadfem przez 3 minuty. Ciasto rozla¢ do
okragtych foremek @ 14 cm.

KOMPLET Bez Cukru Krem Budyniowy wymieszac z na-
dzieniem porzeczkowym 1 wylozyé na ciasto. Calosé
posypaé kruszonka 1 wypiec.

nawazka ciasta: 250 g/ 1 sztuka
nawazka nadzienia: 100 g/ 1 sztuka
nawazka kruszonki: 100 g/ 1 sztuka
temperatura pieczenia: 180 °C

czas pieczenia: okoto 50 minut



Muffinki orzechowe Bez Cukru
17 sztuk

www.lzl(')m plet.pl

Ciasto: Wykonanie:

KOMPLET Bez Cukru Orzechowe 1000 g Wszystkie skladniki ciasta wymiesza¢ plaskim mie-

Jjaja 350 g szadlem na $rednich obrotach miksera przez 3 minu-

olej roslinny 350 ¢g ty. Ciasto wyla¢ do papilotek i wypiec. Opcjonalnie

woda 200 g muffinki mozna posypa¢ orzechami przed wypiekiem.
1.900 g Po wypieku nadzia¢ i udekorowaé wedtug uznania.

Nadzienie owocowe: nawazka ciasta: 110g

truskawka z substancja stodzaca Zentis 510 g temperatura pieczenia: 180 °C

faczna ilosé 2410 ¢ czas pieczenia: 45 minut



Muffinka bananowa Bez Cukru
17 sztuk

www.lgom plet.pl

PROPOZYCJA /

Ciasto: Wykonanie:
KOMPLET Bez Cukru Bananowe 1000 g Wszystkie sktadniki ciasta wymieszaé ptaskim miesza-
Jjaja 350 g dtem na $rednich obrotach miksera przez 3 minuty.
olej roslinny 350 ¢ Ciasto wylaé do papilotek i wypiec.
woda 200 g Muffinki mozna nadzia¢ KOMPLET Bez Cukru Krem Bu-
taczna ilo$¢ 1900 g dyniowy lub owocami.

nawazka ciasta: 110 ¢

temperatura pieczenia: 180 °C

czas pieczenia: 45 minut



P3aczki Bez Cukru

30 sztuk

www.lzom plet.pl

Ciasto:

KOMPLET Bez Cukru Drozdzowe 1.000 g
Jjaja 200 g
woda (25 °C) 230 g
drozdze 70¢g
margaryna 70¢g
taczna ilosé 1570 g
Wykonanie:

Skladniki ciasta wyrobi¢ do zadanej konsystencji.
Z ciasta uformowacé presg i odstawi¢ do spoczynku na
15 minut.

Nastepnie presg podzielié na kesy i uformowac paczki.
Paczki odstawi¢ do garownika na okolo 45 minut, na-
stgpnie wysmazyc.

czas mieszania: 2 minuty — wolne obroty

7 minut — szybkie obroty
nawazka kesa: 50¢g

temperatura smazenia: 180 °C

czas smazenia: okoto 3 minuty jedna strona

2 minuty druga strona.

Paczki nadziewaé réznymi zblendowanymi nadzienia-
mi bez cukru Zentis.



