KOMPLET Nadzienie Migdatowe
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Tornillo

Tartoletki migdatowe
26 sztuk po 120 g, @8,5 cm

KOMPLET M + S Ciasto Kruche

75 sztuk po okoto 134 g Nadzienie:
. KOMPLET Nadzienie Migdatowe
Ciasto: jaja
KOMPLET Gourmet Krolewskie 30 900 g maka pszenna, typ 550
maka pszenna, typ 550 2100 masto (rozpuszczone)
masto (zimne) 240 g woda 400 ¢
glroidie 150 g = Przygotowaé KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe
jaja 180 g oV E wedtug receptury podstawowej, rozsmarowac
woda 1200 g N o _ Masa serowas na nadzieniu migdalowym i upiec.
Ly Al skl nadalu sl iy pOmeey KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe 520 g

gestego mieszadia na Srednich obrotach i zostawié (patrz: receptura podstawowa) nawazka: okoto 20 g
Ttuszcz do przektadania: do specznienia. temperatura pieczenia: okoto 190°C
margaryna do ciasta francuskiego 900 g Dekoracja: czas pieczenia: 20 minut

czas mieszania: okoto 3 minuty gotowy zel
Warstwa migdatowa: czas pecznienia: okoto 10 minut z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite 130 g Po wystygnieciu pozelowaé przygotowanym
KOMPLET Nadzienie migda’fowe 2000 g (patrz: receptura podstawowa) KOMPLET K|ddy Gel Morelowy Favourite
W_Oda 800 g Po uptywie czasu pecznienia nalozyé masg na ciasto taczna ilos¢ 3228¢ (patrz: receptura podstawowa).
Jaja 400 g 1 rozsmarowac.

3200 g ) Wykonanie:

nawaz.ka:. Wszystkie sktadniki nadzienia migdatowego wymieszaé RADA MISTRZA:
Do posyp.ania: . - nadz1en1§: _ okoto 3.200 g 1 pozostawi¢ do sp¢cznienia na okoto 10 minut. KRUCHE KORPUSY MOZNA UDEKOROWAC
rodzynki sultanskie 1200 g - rodzynki sultanskie okoto 1.200 g Nastegpnie za pomoca rekawa o $rednicy 12 mm OWOCAMI PRZED LUB PO PIECZENIU.

Glazura zelowa:

zel z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite 850 g

(patrz: receptura podstawowa)

Ciasto rozwatkowac i odstawi¢ do odprezenia.
Nastepnie pokroié na kawatki o grubosci 3 cm,

wypelnié masg tortoletki.

nawazka nadzienia

. ulozy¢ na blasze, odstawi¢ do wyro$nigcia 1 upiec. migdatowego: okoto 70 g
KOMPLET Magic Fondant 1.400 g Polewa morelowa
. czas gary receptura podstawowa
anoi gg;{gi:lgiatkach 300 g uformowanegc_: ciast?: 35-40 minut Ciasto serowe
— tempe.ratura. pieczenia: 200°C-210°C receptura podstawowa, 60 x 20 cm KOMPLET Kiddy Gel Favourite Morelowy 1.000 g
taczna ilos¢ 12.620 g czas pieczenia: 15-17 minut woda 500
P g
e KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe 1.000 g Tods
:’XV/y kc;)r??n.l € Kich skladnikéw i odstawic Po ostygnieciu pozelowac polewa morelowa twardg chudy 1.400 g laczn gl 105
0 yro ‘Czaal:to ze wszystiich skladnixow 1 odstawlc KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite. olej rodlinny 200 g T
O Spoczynku. o 2 0 3 P :
poesy Na koniec posypa¢ ptatkami migdaiéw. jaja 350 g KOMPLET Kiddy Gel Favourite Morelowy wymiesza¢
czas zagniatania: okoto 2 minuty — 1. bieg woda 1.100 g z woda 1 podgrzaé do pelnego rozpuszczenia.
(miesiarka spiralna) okoto 3 minuty — 2. bieg Polewa morelowa taczna ilos¢ 4.050 g Nie dopusci¢ do zagotowania. Polewg wykorzystaé

okoto 24 °C
okoto 10 minut

temperatura ciasta:
czas spoczynku:

receptura podstawowa

Wszystkie skfadniki masy serowej potaczy¢ i wymieszaé
na Srednim biegu przy pomocy delikatnej trzepaczki

w dowolny sposdb.

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite 1.000 g X
Ciasto watkowa¢ z ttuszczem 3 x 3 (metoda ciast woda 500 g przez okolo 3 minuty.
potfrancuskich), odstawié do spoczynku, a nastgpnie taczna ilosé 1500 g
rozwatkowadé.
. Wykonanie:
nawazka: KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite wymiesza¢
— ciasto: 01;010 4770 g z woda 1 podgrzewaé do pelnego rozpuszczenia.
czgziz;zézyn ku: gkglg 280n§inut vljlgo(i:glfc;c i;)éiagotowama. Polewe wykorzysta Abel + Schafer Volklingen o d'® KOMPLET Polska )
gr. x dt. x szer.: 0.3 x 225 x5 cm Y Sp : SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen zk ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne
’ tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 L > tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
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MIESZANKA DO WYROBU NADZIEN MIGDAtOWYCH.

KOMPLET Nadzienie Migdatowe

Nadzienie migdatowe z wysokiej

jakosci selekcjonowanych stodkich
migdalow.

e Fatwe w obrdbce 1 ekonomiczne
w produkgji.

* Nadaje si¢ do zapiekania 1 zamrazania.

* Fatwe do rozsmarowywania
1 nadawania ksztattu.

* Dobrze taczy si¢ z innymi masami.

* Utrzymuje stabilng strukturg
podczas wypieku.

* Charakteryzuje si¢ subtelnym,
zharmonizowanym smakiem migdalowym.

* Nadaje si¢ do wielu zastosowan,
np.: jako nadzienie ciast drozdzowych,
do wzbogacania 1 aromatyzowania ciast

piaskowych 1 biszkoptowych.

Receptura podstawowa

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 1.000 g
woda 600 g

taczna ilosé 1.600 g

Przygotowanie:

Wymiesza¢ doktadnie wszystkie skladniki 1 pozostawié
do sp¢cznienia na 10 minut. Nastgpnie wykorzystaé

w dowolny sposéb.

Receptura podstawowa
do ciast potfrancuskich itp.

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 1.000 g
woda 400 g
jaja 200 g
faczna ilosé 1.600 g

Przygotowanie:

Wymieszaé¢ dokladnie wszystkie skladniki 1 pozostawié
do spgcznienia na 10 minut. Nastgpnie wykorzystaé

w dowolny sposob.

Babka piaskowa migdatowa

Do posypania formy:

migdaly (ptatki)

faczna ilosé

Przygotowanie:

Wszystkie skfadniki ubié przy pomocy ggstego
mieszadla na szybkim biegu.

czas ubijania:

Formy do wypieku okraglych babek o Srednicy 18 cm,
wysokosci 9 cm (pojemno$é okolo 1,5 1), nattuscié
1 posypa¢ migdalami, a nastgpnie wypelnié¢ masa

1 upiec.

nawazka:

Happy Cake migdatowe
20sztukpogo g

Masa:

KOMPLET Soft Sand 715 ¢

Jjaja 320 g

olej roslinny 285¢

woda 180 g

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 180 g

aromat migdatowy 10g
1.690 g

Do dodania:

migdaty (krojone) 8g

wiorki dekoracyjne ciemne 8¢

170 g
taczna ilos¢ 1.860 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ubié przy pomocy gestego
mieszadta na szybkim biegu. Pod koniec dodaé
krojone migdaty i wiérki dekoracyjne.

3 sztuki po 820 g

czas ubijania: okoto 3 minuty

:\(Ag)jc\.PLET Soft Sand 1.000 g F.Jstavyi(: na blasze papierowe foremki, wypelni¢ je masa
Jaja 450 g 1wypiec.
olej ro§linny 400 g )
woda 250 ¢ nawazka: . . okoto 90 % na sztuke
KOMPLET Nadzienie Migdatowe 250 g tempe.ratura.pleczenla: okoto 18'0 C
aromat migdaiowy 15 g CZas pieczenia: 25-28 minut

2365¢g

100 g
2.465 g

okoto 3 minuty

okoto 820 g

temperatura pieczenia:  okoto 190°C

czas pieczenia:

50-55 minut

Migdatowe ciastka z kremem

Korpusy migdatowe:

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 1.000 g
cukier 100 g
woda 400 g
Jjaja 200 g
1.700 g
Krem o smaku czekoladowym:
KOMPLET Kiddy Choco 300 g
margaryna kremowa 300 g
spirytus 60 g
660 g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Choco 400 g
olej rodlinny 100 g
500 g
taczna ilosé 2.860 g

Skfadniki korpuséw polaczy¢ i wymieszad,
odstawi¢ do specznienia. Nastgpnie wyszprycowad
za pomocy okraglego zdobnika w podkdwki

na papierze do wypieku. Upiec.

czas mieszania: 3 minuty
czas spoczynku: 15 minut
temperatura pieczenia: 210°C

czas pieczenia: 12-15 minut

Margaryng napowietrzy¢ i polaczy¢ z rozpuszczonym
KOMPLET Kiddy Choco. Pod koniec doda¢ spirytus.
Gotowym kremem przelozy¢ dwa korpusy migdatowe.
Ciastka schtodzi¢ i udekorowaé KOMPLET Kiddy
Choco rozpuszczonym z olejem.

Pychotki migdatowe

Korpusy migdatowe:

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 1.000 g
biatko 600 g
cukier 400 g
2.000 g
Krem typu bita Smietana:
KOMPLET Krem Volu lub Piruet 250 g
woda (18°C) 500 g
750 g
Dekoracja:
KOMPLET Neuschnee 200 g
taczna ilosé 2950 ¢g

Biatko napowietrzy¢ z cukrem i delikatnie wymieszaé
z nadzieniem migdatowym. Gotowa masg
wyszprycowaé w postaci rozetek (wielko§é dowolna)
na papier do pieczenia. Tak uformowane ciastka upiec.

temperatura pieczenia: 170°C
czas pieczenia: okoto 15 minut

Skfadniki kremu potaczy¢ i napowietrzy¢. Gotowym
kremem przelozy¢ korpusy migdatowe.

czas napowietrzania: 5 minut

Schlodzone ciastka udekorowaé KOMPLET Neuschnee.




