KOMPLET Croissant 15

15% MIESZANKA DO WYROBU PYSZNYCH ROGALIKOW
CROISSANT, DELIKATNYCH CIAST POtFRANCUSKICH
O STRUKTURZE LISTKOWEJ ORAZ INNYCH PRZYSMAKOW. r"




KOMPLET Croissant 15

Zalety produktu

* Ciasto jest gladkie 1 nieklejace.

* Bardzo dobrze nadaje si¢ do obrébki maszynowej
(watkownica).

» Wykazuje duza zdolnos¢ do zatrzymywania gazéw,
jest ciagliwe 1 elastyczne.

* Szczegblnie podatne na opdznianie i przerywanie fermentacji.

Zalety pieczywa

* Croissanty charakteryzuja si¢ fadnym listkowaniem i delikatng struktura.
* Ciasto polfrancuskie uzyskuje krucha skérke 1 wilgotna strukturg migkiszu.

* Wypicki uzyskuja dobry rozrost i duza objgtosé.

Croissanty
receptura podstawowa
344 szt.
KOMPLET Croissant 15 1.500 g
maka pszenna 8.500 g
Swieze drozdze (suszone 170 g) 500 g
woda ok. 4.800 g
margaryna (do zawijania warstw) ok. 5350 ¢
aczna ilosé ok. 20.650 g

Wykonanie:
Skladniki polaczy¢ 1 wyrobié ciasto.

3 minuty — pierwszy bieg
3 minuty — drugi bieg

temp. ciasta: ok. 24 °C

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

Do watkowania warstw uzy¢ 300-350 g masta

lub margaryny na 1 kg ciasta. Dalsze przygotowanie
standardowo. Upiec po garowaniu. Piec pod para
lub posmarowa¢ jajkiem.

nawazka: 60 g/ 1 szt.
temp. pieczenia:
czas pieczenia:

190-210 °C
ok. 17-20 minut

Stodkie croissanty
343 szt.
KOMPLET Croissant 15 1.500 g
maka pszenna 8.500¢g
cukier 1.000 g
masto/margaryna 300 ¢g
Jjaja 500¢g
$wieze drozdze (lub suszone 250 g) 750 g
woda ok. 4.000 g
margaryna (do zawijania warstw) ok. 4.100 g
aczna ilosé ok. 20.650 g

Wykonanie:

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

3 minuty — pierwszy bieg
3 minuty — drugi bieg

temp. ciasta: ok. 24 °C

Do watkowania warstw uzy¢ 250 g masta lub margaryny
na 1 kg ciasta. Dalsze przygotowanie standardowo. Upiec
po garowaniu. Piec pod para lub posmarowac jajkiem.

nawazka: 60 g/ 1 szt.
temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: ok. 17-20 minut

RADA MISTRZA:

KAWALKI CIASTA
KOMPLET CROISSANT 15
DOSKONALE NADAJA SIE

DO MROZENIA.



Saszetki z ciasta potfrancuskiego

w 2 wariantach
16 szt.

1500 g gotowego ciasta pottrancuskiego rozwatkowaé
na szeroko$¢ ok. 32 cm 1 dlugo$é 96 cm, co powinno
da¢ plat ciasta o grubosci 2,5 mm.

Tak przygotowany pas podzieli¢ na pol, tj. na 2 paski

o szerokosci 16 cm kazdy. Szpryca cukiernicza natozy¢
odpowiednie nadzienie na Srodek kazdego paska

1 zlozy¢, nakladajac jedna trzecia dlugo$ci na nadzienie.

Pozostale dwie trzecie posmarowac jajkiem 1 ztozyé

w taki sposéb, aby koniec paska przypadat na srodku.
W ten spos6b otrzyma si¢ dwa paski z nadzieniem

o szerokosci ok. 5 cm. Z tak przygotowanych paskéw
odkroié¢ 8 kawatkéw o dtugosci 12 cm 1 ulozy¢ na blasze
zlaczeniem do dotu. Odstawidé, a po uplywie ok. 3/4
czasu gary posmarowac jajkiem. Upiec.

czas gary: ok. 35 minut

temp. pieczenia: 210 °C/ piec wsadowy
185 °C/ piec obrotowy

czas pieczenia: ok. 20 minut

1. wariant: saszetki orzechowe

Szpryca cukiernicza nalozy¢ 400 g nadzienia
orzechowego z KOMPLET Nusska.

Po upieczeniu posmarowaé goraca konfitura
morelowa, glazura KOMPLET Magic Fondant

1 posypaé prazonymi wiérkami orzechéw laskowych.

2. wariant: saszetki cytrynowe
receptura podstawowa na mase cytrynowa

KOMPLET Lambada 1.000 g
margaryna/masto (migkkie) 350 ¢g
woda 400 g
aromat cytrynowy ptynny (3:1000) 60-70 g
taczna ilo§é 1.810-1.820 g

Wszystkie skfadniki zamieszaé, nie ubijajac. 300 g masy
cytrynowej nalozy¢ szpryca cukiernicza na ciasto.

Po upieczeniu posmarowaé goraca konfiturg morelowa
i powlec glazura cukrowa KOMPLET Magic Fondant.

Tabela zawijania warstw
ciasta potfrancuskiego

llosé Ciasto Ciasto
ttuszczu watkowane watkowane
Warstwy

natooog ztluszczem zttuszczem

. ttuszczu
ciasta na na
podstawo- 3 warstwy 4 warstwy
wego
200-250 g 3x3 - 27
300-400 g 2x3 1x4 36
450-500 g 1x3 2x4 48

Wyzej podane operacje zawijania ciasta pozwalaja
uzyskaé rozwatkowany ptlat ciasta, ktérego grubosé
konficowa wynosi 2,5-4 mm. Jezeli ciasto pélfrancuskie
ma mie¢ strukturg grubszych listkéw, nalezy
zmniejszy¢ wielokrotno$é przektadania.

Odwrotnie w sytuacji, gdy ciasto ma mie¢ delikatniejsza
strukturg — nalezy zwigkszy¢ wiclokrotnosé
przekladania.

RADA MISTRZA:
UFORMOWANE KAWALKI CIASTA MOZNA ZAMRAZAC.

ZAMROZONE PRZED UP£tYWEM CZASU GARY:

KAWALKI CIASTA NALEZY NAJPIERW ROZMROZIC,
A NASTEPNIE ODSTAWIC DO GAROWANIA.

ZAMROZONE PO UPLYWIE CZASU GARY:

KAWALKI CIASTA NALEZY ROZMRAZAC PRZEZ
15 MINUT | OD RAZU UPIEC, A W PRZYPADKU DUZE)
ILOSCI NADZIENIA POZOSTAWIC DO ROZMROZENIA
PRZEZ ODPOWIEDNIO DtUZSZY CZAS.

GOTOWE, POtACZONE | ZtOZONE CIASTO LUB CIASTO
BEZ ZAWINIETEJ OSTATNIEJ WARSTWY, MOZNA
PRZYKRYC | SCHLODZONE DO TEMP. 1-4 °C
PRZETRZYMAC W CHtODNI DO NASTEPNEGO DNIA.
ZEBY ZAPOBIEC NADMIERNEMU ROZROSTOWI
KAWALKI CIASTA MOZNA SZYBKO SCHtODZIC
W ZAMRAZARCE (PRZEZ OK. GODZINE),

A NASTEPNIE WSTAWIC DO CHtODNI.




Niemieckie ciasto potfrancuskie
receptura podstawowa

KOMPLET Croissant 15 1.500 g
maka pszenna, typ 550 8.500 g
margaryna/masto 500 g
drozdze 500 g
woda ok. 4.400 g
margaryna/masto (do zawijania warstw)  ok.3.100 g
taczna ilosé ok. 18.500 g

Dunskie ciasto potfrancuskie
receptura podstawowa

KOMPLET Croissant 15 1.500 g
maka pszenna, typ 550 8.500 g
margaryna/masto 500 g
jajko 1.000 g
drozdze 500 g
woda ok.3.450 g
margaryna/masto (do zawijania warstw)  ok. 7.700 g
taczna ilos¢ ok.23.150 g
Wykonanie:

Skfadniki na ciasto podstawowe wyrobi¢ w maszynie.
czas miesienia: 2 minuty - pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 3 minuty - drugi bieg

temp. ciasta: 18-22°C

czas odprezenia: ok. 5 minut (ciasto podstawowe)

Rada dotyczaca taczenia i watkowania ciasta:
patrz tabela na odwrocie.

Gotowe, ztozone ciasto przykry¢ 1 odstawié
do lezakowania w chlodnym miejscu. Formowaé
po uplywie 30 minut (czas odprezenia).

Do wyrobu keséw ciasta potfrancuskiego ciasto nalezy
rozwaltkowaé w zaleznosci od rodzaju pieczywa
na grubo$¢ od 2,5 do 3 mm, pokroié i napetnié

nadzieniem.

czas gary: ok. 25-35 minut
temp. pieczenia: 210°C

czas pieczenia: 15-18 minut

KOMPLET Croissant 15

Wieniec nadziewany

2szt. @ 22cm

1000 g gotowego ciasta potfrancuskiego rozwaltkowac
na prostokat o wymiarach ok. 30 x 55 cm, uzyskujac

plat ciasta o grubosci 2,5 mm.

Nastepnie posmarowaé nadzieniem KOMPLET
Nusska (400 g) lub KOMPLET Masa Percepanowa
(300 g). Przekroi¢ na pét, na dwa pasy 15 x 55 cm,
rozwatkowaé, naciaé na $rodku i tak splesé,

aby nacigta powierzchnia byta skierowana do gory.

Na koniec utozyé w ksztalcie wieica.

czas gary: ok. 30 minut

temp. pieczenia: 200 °C/ piec wsadowy
185 °C/ piec obrotowy

czas pieczenia: 35-40 minut

Pu upieczeniu posmarowac goracy konfiturag morelowy

1 glazura KOMPLET Magic Fondant.

Potencjalne btedy przy wyrabianiu ciast potfrancuskich

Problem
obeschniete ciasto z warstwa skorki

ciasto jest geste, kurczy si¢

nieprawidlowe listkowanie,
za mata objgtosé

za grube listki

za delikatne listki, struktura charakterystyczna
dla ciast drozdzowych

gruby i thusty migkisz

pieczywo jest twarde

Przyczyna
nie przykryto ciasta podczas lezakowania

zbyt dlugi czas ugniatania
watkowane tylko w jednym kierunku

za cieple i za wilgotne garowanie

za cienko rozwatkowane podczas taczenia
1 zawijania

zlej jakoSci maka

za malo warstw tluszczu

za duzo cienkich warstw thuszczu

Rada
ciasto szczelnie przykry¢ folia

zagniata¢ krotko
obracaé podczas watkowania

temperatura w pomieszczeniu do garowania
nie moze przekracza¢ 38 °C, wilgotnosé
powietrza do 70 %

podczas taczenia i zawijania watkowac ciasto
na maksymalna grubo$¢ 10 mm

uzy¢ odpowiedniej maki
zwigkszy¢ wielokrotno$é sktadania i zawijania

zmniejszy¢ wielokrotno$¢ skfadania i zawijania

za krotki czas pieczenia, za wysoka temperatura  piec dluzej w nizszej temperaturze,

pieczenia, za mato warstw thuszczu

za cieple ciasto

zwigkszy¢ wielokrotno$¢ taczenia i zawijania

obnizy¢ temperaturg ciasta

ILOSC TLUSZCZU DO PRZEKEADANIA WARSTW CIASTA
NA 1.000 g CIASTA PODSTAWOWEGO
CROISSANTY: 300-350 g,

NIEMIECKIE CIASTO POtFRANCUSKIE: 200 g,
DUNSKIE CIASTO POtFRANCUSKIE: 500 g.

Abel + Schafer Volklingen

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

KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne
tel. +4861/8967100 - fax +486/8967101
biuro@komplet.pl . www.komplet.pl
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