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KOMPLET Nadzienie Orzech Wtoski 40 %
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IDEALNE JAKO DODATEK DO CIAST
DROZDZOWYCH, FRANCUSKICH,
KRUCHYCH ORAZ BISZKOPTOWO-
-TtUSZCZOWYCH

PRZYJEMNY, ORZECHOWY SMAK

PODCZAS WYPIEKU NIE POWSTAJA
PUSTE PRZESTRZENIE W CIESCIE

Ciasteczka bezowo-orzechowe
z nadzieniem wisniowym

Ciasto:

KOMPLET Bezy Maringue 100 g

cukier 300 g

woda (100 °C) 300 g

KOMPLET Nadzienie

Orzech Wtoski 40 % 700 g
1.400 g

Nadzienie:

nadzienie wisniowe 700 g

facznie 2100 g

Wykonanie:

KOMPLET Bezy Meringue wymieszaé z
cukrem 1 podczas ubijania zalaé goraca
woda, ubija¢ na szybkim biegu miksera
do momentu uzyskania sztywnej piany.
Polaczy¢ z KOMPLET Nadzieniem Orzech
Wioski 40 % 1 dokladnie wymieszaé.
Z gotowe] masy wyszprycowac na papier
do pieczenia okragle korpusy i wypiec.

temperatura wypieku: 230 °C
czas wypieku: 7 minut

Ostudzone ciasteczka przetozy¢ nadzie-
niem wiSniowym.
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Strucla

Z nadzieniem
orzechowym
10 sztuk

Ciasto drozdzowe:

KOMPLET Swiezynka Plus 160 g
maka pszenna typ 550 800 g
margaryna 80 % 240 g
drozdze 60 g
cukier 40g
woda 240 g
Jaja 160 g
1700 g
Nadzienie orzechowe:
KOMPLET Nadzienie Orzech Wtoski 40 % 1200 g
woda 550 g
cukier 125 ¢
Jaja 125¢g
2.000 ¢
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Weiss 1000 g
orzech wloski (posypka) 400 g
1400 g
facznie 5100 ¢
Wykonanie:

Skladniki ciasta drozdzowego wymieszaé w miesiarce
spiralnej lub przy pomocy mieszadla typu hak. Ciasto
odstawi¢ do spoczynku na okoto 15 minut. Nast¢pnie
podzieli¢ na k¢sy 1 ponownie odstawi¢ na 15 minut.
KOMPLET Nadzienie Orzech Wtoski 40 % wymieszaé
z pozostalymi skfadnikami za pomocy plaskiego mie-
szadla i odstawi¢ do spgcznienia.

czas mieszania ciasta: 3 minuty — wolne obroty
6 minut — szybkie obroty
czas mieszania nadzienia

orzechowego: 3 minuty

Kesy ciasta rozwatkowaé, rozsmarowaé nadzienie orze-
chowe, ciasto zwinaé w rulon i przetozy¢ do foremek.
Foremki przykry¢ i odstawi¢ do garowania na okoto
40-50 minut, nast¢pnie wypiec.

170 g/ 1 sztuka
200 g/ 1 sztuka
190 °C

40 minut

nawazka ciasta:
nawazka nadzienia:
temperatura pieczenia:
czas pieczenia:

Wystudzone strucle udekorowaé rozpuszczonym KOM-
PLET Kiddy Weiss i posypaé orzechami wloskimi.

Drozdzéwki z nadzieniem orzechowym

Ciasto drozdzowe:

KOMPLET Swiezynka Plus 160 g
maka pszenna typ 550 800 ¢g
margaryna 80 % 240 ¢
drozdze 60 g
cukier 40¢g
woda 240 ¢
Jaja 160 g
1700 g
Nadzienie orzechowe:
KOMPLET Nadzienie Orzech Wtoski 40 % 1.000 g
woda 450 g
cukier 100 g
Jaja 100 g
1.650 g
facznie 3.350 g
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Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta drozdzowego wymieszaé
w miesiarce spiralnej lub przy pomocy mieszadta typu
hak. Ciasto odstawi¢ do spoczynku. KOMPLET Na-
dzienie Orzech Wtoski 40 % wymieszaé z pozostatymi
sktadnikami i odstawié¢ do specznienia. Ciasto rozwal-
kowaé, na 2/3 ciasta rozsmarowa¢ nadzienie orzecho-
we, nastgpnie zlozy¢ ciasto na 3 warstwy. Ponownie
rozwalkowaé, pokroi¢ na paski o wadze 60 g. Droz-
dzowki zwija¢ z dwodch paskéw splecionych ze soba
w warkocz. Zwinigte drozdzéwki posmarowac rozma-
conym jajkiem i odstawi¢ do garowania na okolo
30-40 minut, nast¢pnie wypiec.

czas mieszania ciasta: 3 minuty — wolne obroty
6 minut — szybkie obroty

czas mieszania nadzienia

orzechowego: 3 minuty
temperatura pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: 20 minut
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