KOMPLET wa ciastka kruche

KOMPLET B+S
Biszkopty puszyste
Biszkopty ptaskie
Biszkopty kawowe z kajmakiem

KOMPLET Jogosoft
Bitki z makiem

KOMPLET Ciastka Kruche 50
Ciastka kruche szprycowane
Ciastka kruche kokosowe
Ciastka kruche owsiane
Ciastka grahamki z czekolada
Ciastka kruche sezamowe
Ciastka razowe z miodem i stonecznikiem

KOMPLET Piernik Klasyczny
Ciastka z nadzieniem owocowym
Pierniki okraggte / Baletki z powidtami

KOMPLET Cocomix
Makaroniki kokosowe z kremem
Kokosanki
Kokosanka Bezowa

KOMPLET Bezy Meringue
Mini beziki i bezy z kawa

KOMPLET Czekoladowe Soft
Ciastka czekoladowe
Ciastka czekoladowe z bakaliami

KOMPLET Orzechowe Soft
Ciastka orzechowe z czekoladg
Orzechowe talarki

KOMPLET Pétkruche
Ciastka na maslance z czekoladg

KOMPLET Orkiszowe Soft
Ciastka orkiszowe

KOMPLET Karmelowe Soft
Cookies karmelowe

Mieszanki smakowe z granulatem
KOMPLET Cytrynowe Soft
KOMPLET Pomaranczowe Soft
KOMPLET Karmelowe Soft

KOMPLET Mieszanka Bezglutenowa Jasna
Ciastka kokosowe bezglutenowe

KOMPLET Chleb Chia g0
Ciastka Chia

KOMPLET Masa Percepanowa
Maroni
Percepanowe sezamki

KOMPLET Nadzienie Migdatowe
Talarki Migdatowe

KOMPLET Nadzienie z Biatego Maku
Makaroniki Makowe

KOMPLET Miodowe Soft
Ciastka miodowo-owsiane

KOMPLET Brandmix + Ei
Rurka ptysiowa

KOMPLET Ciasto Parzone
Eklery i ptysie
Drobne przekaski z ciasta parzonego



KOMPLET Polska dostarcza produkty najwyzszej jakosci, spetniajace wysokie
standardy wspolczesnego cukiernictwa.

Katalog, ktory oddajemy w Panistwa r¢ce stanowi zbior réznorodnych receptur
na drobne ciastka w wielu wariantach — puszyste, kruche, przekladane,
z kremem, polewa lub innymi dodatkami. Przedstawiamy kompleksowe
rozwigzania pozwalajace urozmaici¢ ofert¢ sprzedazy malych 1 duzych
producentdw.

Nasze surowce w polaczeniu z oryginalnymi recepturami gwarantuja:
wysoka jakos¢ wyrobu,
réznorodnos$é smakdw 1 tekstur,
powtarzalnos¢ produkcji,
mozliwos¢ taczenia z r6znymi dodatkami,
tatwos¢ modyfikacji receptur,

personalizacj¢ w zakresie smaku 1 ksztaltu.

KOMPLET Polska zapewnia najlepsza jakos¢ i uzyskanie oczekiwanego efektu.
Inspiruje 1 doradza niezmiennie od ponad 120 lat.






Ciastka =z KOMPLET B+S

Biszkopty ptaskie

Ciasto:

KOMPLET B+S 1.000 g

maka pszenna, typ 550 1.400 g

cukier 1.500 g

Jjaja 1.900 g

woda 700 g
6.500 g

Warstwa kremowa:

KOMPLET Kiddy Weiss 600 g

margaryna kremowa 400 g
1.000 g

taczna ilosé 7.500 g

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki polaczy¢ 1 ubija¢ na szybkim biegu
miksera za pomoca ggstego mieszadta.

Gotowa mas¢ formowacé za pomoca maszyny dozujacej

Biszkopty puszyste w k§zta1cie okraglych lub podtuznych biszkoptow.

Upiec.

Ciasto: . . .

KOMPLET B+S 1.000 g czas napowmtl:zama:. 7 m:nut

maka pszenna, typ 550 1270 tempe'ratura' pieczenia: 230 .C

cukier 1.000 g czas pieczenia: 7 minut

Jvijc? da 1228 g Wszystkie skfadniki warstwy kremowej potaczy¢
1 napowietrzy¢ za pomoca ggstego mieszadta.

faczna ilos¢ 5.600 g Gotowym kremem przelozy¢ biszkopty plaskie.
Schtodzone ciastka dekorowaé dowolna polews

Wykonanie: czekoladowa lub KOMPLET Kiddy Choco, KOMPLET

Wszystkic sktadniki potaczy¢ i ubija¢ na szybkim biegu Kiddy Noisette, KOMPLET Kiddy Weiss, KOMLET Kiddy

miksera za pomoca ggstego mieszadta. Gusto Softy.

Gotowa mas¢ formowaé za pomoca maszyny dozujacej
w ksztalcie okraglych lub podtuznych biszkoptéw
Upiec.

czas napowietrzania: 7 minut
temperatura pieczenia: 230°C
czas pieczenia: 8 minut




Ciastka z KOMPLET Jogosoft

Biszkopty kawowe z kajmakiem

Ciasto:
KOMPLET B+S 1.000 g
maka pszenna, typ 550 1270 ¢
cukier 1.000 g
Jjaja 1.650 g
woda 680 g
kawa zbozowa (rozpuszczalna) 100 g
kawa mielona 100 g
5.800 g
kajmak 2.000 g Bitki z makiem
taczna ilosé 7.800 g
Ciasto:
Wykonanie: KOMPLET Jogosoft 2400 g
Wszystkie skladniki ciasta, oprocz kawy mielonej, maka pszenna, typ 550 600 g
potaczy¢ i ubié na szybkim biegu miksera za pomoca woda 1.500 g
gestego mieszadla. Gotowa masg uformowac za olej rodlinny 1.200 g
pomoca maszyny dozujacej w ksztalcie podtuznych mak niebieski 800 g
biszkoptéw, posypaé kawa mielona i upiec. 6.500 g
Warstwa owocowa:
czas napowietrzania: 7 minut nadzienie wieloowocowe 1.000 g
temperatura pieczenia: 230°C S
. . . taczna ilosé 7.500 g
czas pieczenia: 8 minut
Wykonanie:

ok torvé kaimakiem.
Ostudzone biszkopty kawowe przetozy¢ kajmakiem Wszystkie skladniki ciasta, oprécz maku, polaczyé

1 ubijaé na Srednim biegu miksera za pomoca plaskiego
mieszadia.

Gotowa mas¢ formowaé za pomoca maszyny dozujacej
w ksztalcie okraglych korpuséw, posypaé makiem.

Upiec.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 200°C

czas pieczenia: okoto 9 minut

Ostudzone korpusy przetozy¢ podgrzanym
nadzieniem owocowym.

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA



Ciastka z KOMPLET Ciastka Kruche 5o

Ciastka kruche kokosowe

Ciasto:

KOMPLET Ciastka Kruche 50 2.000 g
margaryna 80% 2.000 g
Ciastka kruche szprycowane wi6rki kokosowe (Srednie) 1.000 g
maka pszenna, typ 550 1.000 g
Ciasto: S oz
KOMPLET Ciastka Kruche 50 2.000 g faczna ilos¢ 6:000¢
margaryna 80% 2.000 g Wykonanie:
.m.gcka pszenna, typ 530 20008 Margaryng i KOMPLET Ciastka Kruche 50 napowietrzy¢
J4a 4008 na puszysta mas¢ za pomoca plaskiego mieszadta.
taczna ilosé 6.400 g Pod koniec dodaé wi6rki kokosowe z maka pszenng
1 wymieszaé. Formowaé w postaci okraglych korpuséw
Wykonanie: za pomoca maszyny dozujacej. Upiec.
Margaryne napowietrzy¢ z jajami 1 KOMPLET Ciastka
Kruche 50. Pod koniec dodaé¢ make pszenna 1 krotko temperatura pieczenia: 210°C
wymieszaé. Ciasto formowac¢ za pomoca maszyny czas pieczenia: okoto 12 minut

dozujacej w postaci gwiazdek i muszelek. Upiec.

temperatura pieczenia: 220°C
czas pieczenia: okoto 9 minut

Przed wypickiem na gwiazdki mozna wyszprycowac
nadzienie owocowe. Muszelki po ostudzeniu
przelozyé powidiami i dekorowaé
polews czekoladows.




Ciastka kruche owsiane

Ciasto:

KOMPLET Ciastka Kruche 50 2.000 g
margaryna 80% 2.000 g
platki owsiane (gorskie) 1.600 g
maka pszenna, typ 550 800 g
Jjaja 400 g
taczna ilosé 6.800 g
Wykonanie:

Margaryne napowietrzy¢ z jajami 1 KOMPLET Ciastka
Kruche 50 za pomocy plaskiego mieszadta na Srednim

biegu miksera. Pod koniec doda¢ make 1 platki owsiane.

Gotowe ciasto uformowac w postaci okraglych
korpuséw za pomoca maszyny dozujacej. Upiec.

temperatura pieczenia: 220°C
czas pieczenia: 12 minut

Ciastka grahamki z czekoladq

Ciasto:

KOMPLET Ciastka Kruche 50 2.000 g
margaryna 80% 2.000 g
maka pszenna, typ 1850 graham 1.000 g
maka pszenna, typ 550 1.000 g
Jjaja 400 g
wibrki czekoladowe (drobne) 400 g
taczna ilosé 6.800 g

Wykonanie:

Margaryng napowietrzy¢ z jajami 1 KOMPLET Ciastka
Kruche 50 za pomocy plaskiego mieszadla na Srednim
biegu miksera. Pod koniec doda¢ make pszenna

1 graham oraz wiérki czekoladowe. Gotowe ciasto
formowac w postaci okraglych korpuséw za pomoca
maszyny dozujacej. Upiec.

temperatura pieczenia: 220°C
czas pieczenia: 12 minut

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA



Ciastka z KOMPLET Ciastka Kruche 5o

Ciastka kruche sezamowe

Ciasto:

KOMPLET Ciastka Kruche 50 2.000 g
margaryna 80% 2.000 g
nasiona sezamu 2.000 g
syrop skrobiowy 800 g
maka pszenna, typ 550 2.000 g
taczna ilosé 8.800 g

Wykonanie:

Margaryng napowietrzy¢ z syropem skrobiowym

1 KOMPLET Ciastka Kruche 50 za pomoca plaskiego
mieszadla na $rednim biegu miksera. Pod koniec
dodaé sezam 1 make pszenng. Gotowe ciasto formowac
w postaci okraglych korpuséw za pomoca maszyny
dozujacej. Upiec.

temperatura pieczenia: 200°C
czas pieczenia: 12 minut

 Margaryng, midd, jaja i KOMPLET Ciastka Kruche

Ciastka razowe z miodem 1 stoneczunikiem

Ciasto:

KOMPLET Ciastka Kruche 50 2.000 g
margaryna 80% 2.000 g
maka razowa, typ 2000 1200 g
maka pszenna, typ 550 1200 g
Jjaja 400 g
midd lub midd sztuczny 200 g
taczna ilosé 7.000 g

Wykonanie:

owietrzy¢ za pomoca plaskiego mieszadta

nim biegu miksera. Pod koniec doda¢ makg
pszenng. Gotowe ciasto formowaé w postaci
okraglych korpuséw za pomoca maszyny dozujace;j.
Posypa¢ ciastka nasionami stonecznika. Upiec.

temperatura pieczenia: 220°C
czas pieczenia: 12 minut



Ciastka = KOMPLET Piernik Klasyczny

Piernik szprycowany
Ciastka z nadzieniem owocowym

Ciasto: Pierniki okragte / Baletki z powidtami

KOMPLET Piernik Klasyczny 2.000 g

maka pszenna, typ 550 2400 g Ciasto:

mi6d lub mi6d sztuczny 1.200 g KOMPLET Piernik Klasyczny 2.000 g

Jaja 600 g maka pszenna, typ 550 2.000 g

woda 600 g midd lub midd sztuczny 1200 g

olej roslinny 600 g woda 600 g
' nadzienie owocowe lub powidla 800 g olej roslinny 600 g

faczna ilosé 8.200 g Jaja 600 g

taczna ilosé 7.000 g

Wykonanie:

Wszystkie skladniki wymiesza¢ na Srednim biegu Wodg, midd 1 jaja wymieszaé z KOMPLET Piernik

miksera do jednolitej konsystencji. Gotowe ciasto Klasyczny. Nastepnie krotko wymieszac z maka.

formowac za pomoca maszyny dozujacej. Upiec. Gotowe ciasto wyszprycowaé w dowolnym ksztalcie

) ) . za pomoca maszyny dozujacej. Przed pieczeniem
tempe'ratura' pieczenia: 210 .C wyszprycowaé do ciasta powidta lub nadzienie
czasjpleczenia: 8 minut owocowe. Upiec. Po ostygnigciu dekorowaé dowolna

polews czekoladowa.

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

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA



Ciastka z KOMPLET Cocomix :

Makaroniki kokosowe

z kremem

Ciasto:

KOMPLET Cocomix 2.000 g

KOMPLET Bezy Meringue 200 g

KOMPLET Krem Ideal 100 g

cukier 600 g

woda 700 g
3.600 g

Krem o smaku czekoladowym:

KOMPLET Kiddy Choco 500 g

margaryna kremowa 500 g

cukier puder 100 g
1.100 g

taczna ilosé 4700 g

Wykonanie:

KOMPLET Bezy Meringue potaczy¢ z cukrem, mieszajac
w maszynie doda¢ wodg 1 ubié na szybkim biegu.
KOMPLET Cocomix i KOMPLET Krem Ideal wymieszac

z ubita piana. Gotowa mas¢ formowaé w postaci
okraglych biszkoptdéw za pomoca maszyny dozujacej.
Upiec.

temperatura pieczenia: 180°C
czas pieczenia: 10 minut

Skfadniki kremu potaczy¢ i napowietrzy¢ za pomoca
plaskiego mieszadla. Gotowym kremem przetozyé
ostudzone korpusy kokosowe.

Kokosanki

Ciasto:

KOMPLET Cocomix 5.000 g
KOMPLET Saftbinder 130 g
woda (ciepla, 60-70°C) 2500 g
olej roslinny 250 g
taczna ilosé 7.880 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki razem napowietrzy¢ za pomoca
gestego mieszadla na szybkich obrotach.

Przy pomocy maszyny (glowica, pompa) wycisnaé
ciasto na blachy przez okragle lub karbowane
koncdédwki. Upiec. Po ostygnigciu dekorowaé dowolng
polewa czekoladowa.

czas napowietrzania: 5-10 minut
temperatura pieczenia: 200-210°C
czas pieczenia: okoto 12-15 minut




Ciastka z KOMPLET Cocomix, KOMPLET Beza

Kokosanka bezowa

Ciasto:

KOMPLET Cocomix
KOMPLET Bezy Meringue
KOMPLET Krem Ideal
cukier

woda

maka pszenna, typ 550

2.000 g

taczna ilosé 3.800¢g
Wykonanie:

KOMPLET Bezy Meringue polaczy¢ z cukrem,
mieszajac w maszynie doda¢ wodg, ubié na szybkim
biegu. KOMPLET Cocomix, mak¢ i KOMPLET Krem Ideal
wymieszaé z ubita piana. Gotowa masg¢ formowaé

w postaci okragtych biszkoptdéw za pomoca maszyny
dozujacej. Upiec.

temperatura pieczenia: 180°C
czas pieczenia: 10 minut

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA

Mini beziki
i bezy z kawgq

Ciasto:

KOMPLET Bezy Meringue 300 g
woda 1.000 g
cukier 2.000 g

taczna ilosé 3300¢g
Wykonanie:

KOMPLET Bezy Meringue wymiesza¢ z 500 g cukru,
nast¢pnie ubijaé stopniowo dodajac wodg i pozostaly
cukier. Gotowa mas¢ formowaé w dowolnym ksztalcie
za pomoca maszyny dozujacej. Suszyé w piecu.

temperatura suszenia: 110°C
czas pieczenia: okoto 120 minut (w zaleznoSci
od wielkosci korpuséw)

Korpusy zaraz po uformowaniu mozna posypac kawa
mielong.



Ciastka z KOMPLET Czekoladowe Soft

Czekoladowe ciastka z bakaliami

Ciasto:
KOMPLET Czekoladowe Soft 3.000 g
margaryna 80% (migkka) 1.500 g
Jjaja 300 g
nasiona stonecznika 600 g
nasiona sezamu 600 g
skorka pomaranczowa (kandyzowana) 450 g
Ciastka czekoladowe orzeszki arachidowe (kostka) 450 g

taczna ilosé 6.900 g

Ciasto:

KOMPLET Czekoladowe Soft 2500 g Wykonanie:

margaryna 80% 2.400 g Mic¢kka margaryne wymieszaé z maka oraz KOMPLET

maka pszenna, typ 550 2.000 ¢ Czekoladowe Soft, pod koniec doda¢ bakalie.

I 500 g Gotowe ciasto formowaé za pomoca maszyny

czekolada deserowa (tarta) 500 g dozujacej w postaci okraglych korpuséw. Upiec.

cukier 200 g

faczna ilosé 8.100 ¢ temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 10-15 minut

Wykonanie:

Margaryng napowietrzy¢ z cukrem stopniowo dodajac
jaja. Na koncu dodaé pozostate sktadniki, delikatnie

mieszajac. Formowaé dowolne ksztalty za pomoca
maszyny dozujacej i upiec.

temperatura pieczenia: 200-210°C
czas pieczenia: 12 minut



Ciastka z KOMPLET Orzechowe Soft

Orzechowe talarki
Ciasto:
KOMPLET Orzechowe Soft 5.000 g
maka pszenna, typ 550 800 g
margaryna 80% (bardzo migkka) 2700 g
taczna ilos¢é 8.500 g

- Wykonanie:

Skfadniki potaczy¢ i wyrobié na $rednim biegu miksera
do uzyskania jednolitej konsystencji. Ciastka formowaé
za pomoca maszyny dozujacej w postaci okraglych

Ciastka orzechowe z czekoladq

e korpus6éw i upiec.

KOMPLET Orzechowe Soft 3.000 g

KOMPLET tezki Czekoladowe 500 g temperatura pieczenia: 200°C
margaryna 80% 1.500 g czas pieczenia: 10-12 minut
Jjaja 600 g

maka pszenna, typ 550 900 g

orzechy wloskie (pokrojone) 400 g

taczna ilosé 6.900 g

Wykonanie:

Margaryng napowietrzy¢ za pomoca plaskiego
mieszadta dodajac stopniowo jaja. Pod koniec dodaé
KOMPLET Orzechowe Soft, mak¢ pszenna, orzechy

1 KOMPLET tezki Czekoladowe. Formowa¢ za pomoca
maszyny dozujacej w postaci okraglych korpuséw
1 upiec.

temperatura pieczenia: 200°C
czas pieczenia: 10-12 minut

-
PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA




Ciastka z KOMPLET Pétkruche
KOMPLET Orkiszowe Soft

Ciastka orkiszowe

Ciasto:
KOMPLET Orkiszowe Soft 2.000 g
margaryna 80% 2.000 g
maka pszenna, typ 550 1.500 g
Jjaja 100 g
nasiona stonecznika 300 g
nasiona sezamu 300 g
- orzeszki arachidowe (kostka) 300 g
Ciastka na maslance z cz<koladq laczna ilosé 6500
Gk i Wykonanie:
KOMPLET Potkruche 4.000 g Margaryng napowietrzy¢ za pomoca plaskiego
KOMPLET tezki Czekoladowe 800 g mieszadta dodajac stopniowo jaja. Pod koniec dodaé
margaryna 80% 2.000 g KOMPLET Orkiszowe Soft, make pszenna, bakalic
Jaja 400 g 1 doktadnie wymieszaé. Ciastka formowac za pomoca
maslanka 1.000 g maszyny w postaci okragtych korpuséw i upiec.
taczna ilosé 8.200 g

temperatura pieczenia: 200°C
Wykonanie: czas pieczenia: 10-12 minut
Margaryng napowicetrzy¢ za pomoca plaskiego
mieszadla stopniowo dodajac jaja i maslanke.
Nastepnie dodaé KOMPLET Pétkruche. Pod koniec
dokladnie wymiesza¢ z KOMPLET tezki Czekoladowe.
Formowaé za pomoca maszyny dozujacej w postaci
okraglych korpuséw i upiec.

temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 10-12 minut



Ciastka z KOMPLET Karmelowe Soft,
Pomaranczowe Soft , Cytrynowe Soft

Cookies karmelowe

Ciasto:

KOMPLET Karmelowe Soft 4.000 g
margaryna 80% 2.000 g
maka pszenna, typ 550 400 g
taczna ilosé 6.400 g
Wykonanie:

Margaryng podgrzaé do konsystencji ggstego jogurtu,
nast¢pnie wymieszaé z pozostalymi sktadnikami.
Gotowe ciasto formowaé za pomoca maszyny Ciastka smakowe
dozujacej wigksze lub mniejsze porcje. Wierzch

dekorowaé pestkami dyni lub cukrem krysztatem. 29 ranulatem

Upiec. Do wypieku na bazie mieszanek, do wyboru:

temperatura pieczenia: 210°C KOMPLET Cytrynowe Soft/ KOMPLET Pomaranczowe

czas pieczenia: 10-15 minut Soft/ KOMPLET Karmelowe Soft 3.000 g
P ’ margaryna 80% 1.800 g
maka pszenna, typ 550 900 g
Jjaja 300 g
taczna ilosé 6.000 g

Wykonanie:

Margaryng napowietrzy¢ za pomoca plaskiego
mieszadta, dodajac stopniowo jaja. Pod koniec dodaé
wybrana mieszanke smakows 1 make. Formowaé

za pomoca maszyny dozujacej w postaci okraglych
korpuséw 1 obtoczyé dowolnie w nasionach sezamu,
w maku itp. Upiec.

temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 10-15 minut

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA



Ciastka z KOMPLET Chleb Chia g0

Ciastka kokosowe bezglutenowe

Ciasto:

KOMPLET Mieszanka Bezglutenowa Jasna 2.000 g
margaryna 80% lub masto 1.000 g
Jjaja 1.200 g
cukier 1200 g
wiérki kokosowe (Srednie) 800 g
s6l 20¢g
taczna ilosé 6220 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i wyrobié na $rednim
biegu za pomoca plaskiego mieszadta. Gotowe ciasto
formowac za pomoca maszyny dozujacej w postaci
okraglych korpuséw. Upiec.

temperatura pieczenia: 200°C
czas pieczenia: 10-15 minut

KOMPLET Mieszanka Bezglutenowa Jasna

Ciastka Chia

Ciasto:

KOMPLET Chleb Chia 40 1.800 g
margaryna 80% 3300 ¢
mi6d lub midd sztuczny 1.200 g
maka orkiszowa, typ 650 2400 g
maka orkiszowa, typ 850 1200 g
jaja 1.600 g
taczna ilosé 11.500 g

Wykonanie:

Margaryng napowietrzy¢ za pomoca plaskiego
mieszadta dodajac stopniowo jaja i miod.

Pod koniec doda¢ KOMPLET Chleb Chia 40 1 maki
orkiszowe, doktadnie wymieszaé. Formowac za
pomoca maszyny dozujacej w postaci okraglych
korpuséw. Upiec.

temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 10-12 minut




Ciastka =z
KOMPLET Masa Percepanowa

Maroni

Ciasto:
KOMPLET Masa Percepanowa 2.000 g
cukier 2.000 g
biatka jaj 350 g
maka pszenna, typ 550 200 g
kakao 150 g

4700 g
Krem o smaku czekoladowym:
KOMPLET Kiddy Choco 1.000 g
$mietanka 30% 1.000 g
masto 300 g
spirytus 200 g

25008 Percepanowe sezamki
taczna ilosé 7.200 g

Ciasto:

Wykonanie: KOMPLET Masa Percepanowa 3.000 g
KOMPLET Mase Percepanowg wymieszaé z cukrem cukier 1.500 g
1 kakao, nast¢pnie stopniowo dodawac biatka jaj. nasiona sezamu 1.500 g
Po uformowaniu pozostawi¢ na 30 minut i posypac biatka jaj 500 g
cukrem pudrem. . taczna ilosé 6.500 g
Uwaga: Maroni w cukrze pudrze musza by¢ pieczone
od razu. Wykonanie:

Skfadniki potaczy¢ i wymiesza¢ do jednolitej
konsystencji. Gotowe ciasto formowac za pomoca
maszyny dozujacej w postaci okraglych korpuséw.

3 Upiec.
‘Smietanke zagotowaé. Dodaé masto, wymieszaé az si¢

rozpusci. Nastgpnie dodaé KOMPLET Kiddy Choco

1 spirytus. Ostudzi¢ 1 napowietrzy¢ plaskim
mieszadlem. Gotowym kremem przekladaé korpusy
Maroni.

temperatura pieczenia: 180°C
czas pieczenia: 15 minut

temperatura pieczenia: 200°C
czas pieczenia: 10-15 minut
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Ciastka z KOMPLET Nadzienie Migdatowe

KOMPLET Nadzienie z Biatego Maku

Talarki migdatowe

Ciasto:

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 2.000 g
maka pszenna, typ 550 2.800 g
mleko 2% 1.600 g
margaryna 80% 2400 g
cukier 1.200 g
taczna ilosé 10.000 g
Wykonanie:

Margaryng napowietrzy¢ z cukrem na szybkim biegu
miksera. Stopniowo dolewaé mleko. Gdy masa bedzie
napowietrzona doda¢ make 1 KOMPLET Nadzienie
Migdatowe, delikatnie mieszajac. Gotowa mas¢
formujemy za pomoca maszyny i pieczemy.

temperatura pieczenia: 210-220°C
czas pieczenia: 8-9 minut

Gotowe talarki przektadamy powidtami.

Makaroniki makowe

Ciasto:
KOMPLET Nadzienie z Biatego Maku 2.000 g
cukier 2.000 g
biatka jaj 800 g
biatka jaj 200 g
maka pszenna, typ 550 200 g
5200 ¢
Warstwa kremu orzechowego:
KOMPLET Kiddy Gusto Softy 400 g
masto lub margaryna 200 g
600 g
taczna ilosé 5.800 g

Wykonanie:

KOMPLET Nadzienie z Biatego Maku wymiesza¢

z cukrem i biatkami jaj (800 g). Masg odstawié

do chlodziarki na 24 h. Po okresie lezakowania
ponownie wymiesza¢ dodajac biatka jaj (200 g) 1 make
pszenng. Gotowe ciasto formowacé za pomoca maszyny
dozujacej w postaci okraglych korpuséw. Upiec.

temperatura pieczenia: 210°C
czas pieczenia: 10 minut

Wykonanie:

Skfadniki kremu potaczy¢ i napowietrzyé
za pomocy plaskiego mieszadta. Gotowym
kremem przetozy¢ korpusy makaronikow.




Ciastka z KOMPLET Miodowe Soft

KOMPLET Brandmix + Ei

Ciastka miodowo-owsiane

Ciasto:

KOMPLET Miodowe Soft 2.800 g
platki owsiane (gorskie)

1200 g

margaryna 80% (bardzo migkka) 1.600 g
Jjaja 200 g
taczna ilosé 5.800 g

Wykonanie:

Margaryng napowietrzy¢ za pomoca plaskiego
mieszadla dodajac stopniowo jaja i platki owsiane.
Pod koniec dodaé KOMPLET Miodowe Soft, doktadnie
wymieszaé. Ciastka formowa¢ za pomoca maszyny
dozujacej w postaci okraglych korpuséw 1 upiec.

temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia:

10-12 minut

Rurka ptysiowa

Ciasto:

KOMPLET Brandmix + Ei 1.000 g
woda (30°C) 2.000g
cukier dekoracyjny do wypieku 300 g
taczna ilosé 3300 g
Wykonanie:

Sktadniki, oprécz cukru, wymiesza¢ na wolnym
biegu za pomocy plaskiego mieszadla. Gotowa masg
wyszprycowaé za pomoca maszyny w postaci dtugich
ekleréw. Posypaé cukrem dekoracyjnym i upiec.

Po ostudzeniu pokroié na dowolna dtugosé.

czas mieszania: 3-5 minut
temperatura pieczenia: 210°C
czas pieczenie: 30 minut



Ciastka =z KOMPLET Ciasto Parzone

Drobne przekaski
z ctasta parzonego

Ciasto:

KOMPLET Ciasto Parzone 2.000 g
woda 3200 ¢g
olej roslinny 1200 g
taczna ilosé 6.400 g
Wykonanie:

Skfadniki wymiesza¢ na Srednim biegu za pomoca
plaskiego mieszadla. Gotowa masg¢ wyszprycowac

Eklery i ptysie za pomocy maszyny w postaci groszku lub cienkiej
stomki. Nast¢pnie posypaé cukrem dekoracyjnym,
s réznymi nasionami lub KOMPLET Pikanteria. Upicc.
KOMPLET Ciasto Parzone 2.000 g
Wo_da _ 3400 g czas mieszania: 3 minuty
olej roslinny 800 g temperatura pieczenia: 190°C
taczna ilosé 6.200 g czas pieczenia: okolo 15 minut (w zaleznosci

od wielkosci)

Wykonanie:

Sktadniki wymiesza¢ na $rednim biegu za pomoca
plaskiego mieszadla. Gotowa masg¢ wyszprycowaé

za pomoca maszyny w postaci ekleréw i ptysi. Upiec.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 220°C spadajaca do 200°C
czas pieczenia: okoto 20 minut (w zaleznosci

od wielkosci)

Po ostudzeniu korpusy przelozyé
1 nadzia¢ dowolnym kremem,
np. KOMPLET Krem Patissiere Full.
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