KOMPLET Czekoladowe Soft KOMPLET Czekoladowe Soft

Czas na czekoladowy brqgz...

MIESZANKA DO WYROBU CIASTA CZEKOLADOWEGO.

Czarny lad Tarta czekoladowa z owocami Z DODATKIEM WYSOKIEJ JAKOSCI CZEKOLADY.
40 X 60 cm @ 28 cm, 4 sztuki
Blat czekoladowy z porzeczkami: Ciasto czekoladowe kruche (4 sztyk R
KOMPLET Czekoladowe Soft 1.000 g KOMPLET Czekoladowe Soft 660 g Cookies
Jaja 1 500 g jaja 50g czekoladowe
olej roslinny 600 g margaryna (70%) 550 g R .
woda 100 g maka pszenna 550 g z bakaliami
porzeczki czerwone 1.000 g 1.810 g Ciasto czekoladowe kruche:
KOMPLET Saftbinder 50g KOMPLET Czekoladowe Soft 1.000 g

Warstwa owocowa:

LEHEE Sk —

. KOMPLET tezki Czekolad 200

Krem o smaku czekoladowym: 32308 KOMPLET Saftbinder 50g maka szerfrfa Ityzesgoa owe 480 X
KOMPLET Krem Volu 200 g rabarbar 400 g mjr ap a (70’(y )p 720 8
KOMPLET Krem Bravo 800 g porzeczki czerwone 400 g e rowes Tub skeobio oo s
woda (20°C) 2.000 g porzeczki czarne 400 g YIOP 8 Wy WY g

] orzechy wloskie 200 g
KOMPLET Kiddy Choco 500 g 1250 ¢g rodzynki 200 g
Dekoracja: 3.500 g Warstwa florentynkowa: skorka pomaraficzowa 100 g
KOMPLET Kiddy Choco 200 g OIS Al ggg g faczna ilos¢ 3260 g

1 ] ’1' 100 s€zam g

e 300 . migdaty stupki 200 g Wykonanie:

— & maka pszenna 100 g Sktadniki ciasta potaczy¢ i wyrobié do zadanej konsystencji
faczna ilos¢ 7.050 g olej roslinny 100 g (bakalie doda¢ pod koniec mieszania). Gotowe ciasto
Wykonanie: 900 g uformowacé w postaci watkéw o Srednicy 5-6 cm, schlodzié.

faczna ilosé 3.960 g Nastepnie pokroié w plastry 2,5 cm. Jedna strone krazka

Sktadniki ciasta, oprocz porzeczek, potaczyé i wyrobié na et el lemmatem, Utase ailsem do ame
Srednim biegu miksera. Gotowa mas¢ rozsmarowac na spod Wykonanie:

bl fozonej i . Upiec.
formy, posypaé KOMPLET Saftbinder i czerwonymi S OO RS, LR

Skiadniki ciasta polaczy¢ i wyrobi¢ do zadanej konsystencji

porzeczkami. Upiec. (kruszonki). Gotowe ciasto rozsypa¢ na spdd form. SRR okolo 60 g/ 1 sztuka
czas mieszania: 4 minuty temperatura pieczenia: 210°C
temperatura pieczenia: 190°C LY 450 g/ 1 sztuka czas pieczenia: 12 minut

PTTTEIS

czas pieczenia: okoto 30 minut Wymiesza¢ KOMPLET Saftbinder i owoce, roztozy¢ na
wierzch ciasta.

RADA MISTRZA:

KOMPLET Krem Volu i Krem Bravo napowietrzy¢ z woda. NALEZY ZACHOWAC DUZE ODSTEPY POMIEDZY CIASTKAMI,
KOMPLET Kiddy Choco rozpuscié i dodaé¢ do kremu. Gotowy nawazka: 300 g/ 1 sztuka GDYZ PODCZAS PlECZEIDI\l\/l\/AUi?QVC\)I'II'F\ﬁ:ZAJA SWOJA SREDNICE
krem nanies$¢ na schtodzone ciasto z porzeczkami. e T g e B
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KOMPLET Czekoladowe Soft

Zalety produktu:

Mieszanka zawiera wysokiej

Jjakostci czekolade (10%).

Réznorodne moZliwosci zastosowania.

Wilgotny migkisz dtugo utrzymuje delikatng

konsystencje ciasta.
Wydajna receptura podstawowa.

Latwe i racjonalne przygotowanie.

Receptura podstawowa

3 warianty
Wariant 1:
KOMPLET Czekoladowe Soft
olej roslinny
Jaja
woda

faczna ilosé

Wariant 2 (ekonomiczny):
KOMPLET Czekoladowe Soft
olej roslinny

Jayja
woda

taczna ilos¢

Wariant 3 (blat biszkoptowy):
KOMPLET Czekoladowe Soft
olej roslinny

Jaja

woda

taczna ilosé

Wykonanie:

Skfadniki ciasta potaczy¢ i wyrobié na Srednim biegu
miksera za pomoca plaskiego mieszadla. Gotowe

ciasto rozsmarowacé na spod formy. Upiec.

czas mieszania: 4 minuty

temperatura pieczenia: 180-190°C
czas pieczenia:

okoto 20 minut
(blaty)
okoto 50 minu

(wysokie
formy)

1.000 g
600 g
500 ¢
100 g

2200 g

1.000 g
500
500
200 g

2200 ¢g

1.000 g
400 g
600 g
200 g

Rolada jagodowo-czekoladowa
40 x 60 cm, 3 sztuki

Blaty czekoladowe (40 x 60 cm, 3 sztuk)

KOMPLET Czekoladowe Soft 1.000 g
olej rodlinny 300 g
jaja 700 g
woda 200 g
Krem jagodowy: 2.200 g
KOMPLET Krem Volu 400 g
KOMPLET Stabilizator Neutralny 200 g
woda (20°C) 800 g
jagody (Swieze lub mrozone) 750 g
cukier 200 g
2350 g
Dekoracja:
KOMPLET Neuschnee 100 g
KOMPLET Kiddy Choco 50¢g
dowolne elementy czekoladowe
150 g
faczna ilosé 4700 g

Wykonanie:

Skladniki ciasta polaczy¢ 1 wyrobié na szybkim biegu miksera.
Gotowa mas¢ rozsmarowac na papiery cukiernicze. Upiec.
czas mieszania: 4 minuty

temperatura pieczenia: 260°C

czas pieczenia: okoto 5 minut

KOMPLET Krem Volu napowietrzy¢ z woda. Jagody
zagotowac z cukrem i ostudzi¢. Nast¢pnie dodaé KOMPLET
Stabilizator Neutralny oraz gotowy KOMPLET Krem Volu
i wymieszaé. Krem jagodowy rozsmarowac na ostudzone
blaty czekoladowe i zwinaé w rulon.

Wierzch rolady posypa¢ KOMPLET Neuschnee zostawiajac
czysty pasek na Srodku. KOMPLET Kiddy Choco rozpuscié
1 nanie$¢ punktowo na wierzch rolady.

Tort typu Schwarzwald

® 18 cm, 6 sztuk

Biszkopt czekoladowy (40 x 60 cm, 2 sztuk):
KOMPLET Czekoladowe Soft

Jaja

olej roslinny

woda

Warstwa owocowa:
wiénie z lekkiego syropu

Krem o smaku $mietankowym:
KOMPLET Krem Volu

KOMPLET Krem Bravo

KOMPLET Stabilizator Neutralny
woda (20°C)

wodka wisniowa (lub inny alkohol)

Dekoracja:
widrki czekoladowe
wisnie do dekoracji

faczna ilos¢

1.000 g
600 g
400 g
200 g

2200¢g

720 g

300 g
600 g
100 g
2.000 g
100 g

3.100 g

300 g
150 g

450 g
6.470 g

Wykonanie:

Skiadniki ciasta polaczyé i wyrobi¢ na Srednim biegu miksera.

Gotowa masg rozsmarowaé na papiery cukiernicze i upiec.
Po schtodzeniu z blatdéw wyciaé 6 paskéw o wysokosci 3 cm
1 12 krazkéw o Srednicy 16 cm.

czas mieszania: 4 minuty
temperatura pieczenia: 210°C

czas pieczenia: okoto 15 minut

KOMPLET Krem Volu i Krem Bravo napowietrzy¢ z woda
na szybkim biegu. Nast¢pnie dodaé KOMPLET Stabilizator
Neutralny wymieszany z alkoholem.

czas napowietrzania: 4 minuty

Paski ciasta czekoladowego wylozy¢ dookota foremek,

na spdd polozy¢ jeden okragly blat czekoladowy. Formg

z ciastem wypelnic¢ do polowy kremem rozsmarowujac

go takze na boki. Nalozy¢ do Srodka wisnie i polozy¢ drugi
krazek ciasta czekoladowego. Calo$¢ przykry¢ kremem

1 wyréwnaé. Wierzch udekorowa¢ rozetkami z kremu,
wi$niami dekoracyjnymi 1 widrkami czekoladowymi.

Ciasto z agrestem
w maslanej otoczce

40 x60cm
Ciasto czekoladowe:
KOMPLET Czekoladowe Soft 1.000 g
KOMPLET Saftbinder 20¢g
olej rodlinny 500 g
maka pszenna 150 g
Jjaja 500 g
woda 200 g
2370¢g
Warstwa owocowa:
agrest 1.300 g
Warstwa maslana:
masto 200 g
$mietanka (30%) 200 g
cukier 300 g
maka pszenna 200-250 g
900-950 g
taczna ilosé¢ 4.570-4.620 g

Wykonanie:

Sktadniki ciasta potaczy¢ i wyrobié na Srednim biegu
miksera. Gotowa mas¢ rozsmarowac na spdd formy. Wierzch
posypa¢ KOMPLET Saftbinder.

czas mieszania: 4 minuty

Masto rozpuscié i polaczy¢ ze Smietanks i cukrem, na koficu
dodaé make pszenna. Gotowsa mas¢ nanie$¢ na wierzch ciasta
szprycujac z worka cukierniczego. Upiec.

temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 50 minut

RADA MISTRZA:

MASA MASLANA POWINNA MIEC KONSYSTENCJE
SUROWEGO CIASTA, np: JOGOSOFT.



