KOMPLET Gourmet Krolewskie 30

Wilgotne, delikatne i puszyste ciasta drozdzowe

30% SKONCENTROWANA MIESZANKA DO PRODUKCIJI
CIAST DROZDZOWO-SEROWYCH.




KOMPLET Gourmet Kréolewskie 30
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Korzysci widoczne od razu:

* Pewna i ekonomiczna produkcja wysokiej jakosci ciast pleczonych na blasze,
chalek i pieczywa o r6znym ksztalcie.

* Ciasto dlugo zachowuje wilgotnos¢ i Swiezos¢.

* Powtarzalna jako$¢ — zawsze ten sam efekt:
— surowe ciasto daje si¢ dobrze formowac,
— 1idealne do pieczenia w sklepie,
— do przechowywania w niskiej temperaturze. |

* Delikatnie wilgotna struktura wypieku
o duzej objetosci 1 dobrej wytrzymatosci.

* Wiele mozliwosci wykorzystania roznorodnych receptur.

Receptura podstawowa
np. do pieczywa o réznym ksztatcie, jako spodu do ciast owocowych i ciast ,,plecionych”

receptura 1 receptura 2
KOMPLET Gourmet Krélewskie3o 300 g 300 g czas wyrabiania: 1 minuta — pierwszy bieg
maka pszenna 700 g 700 g miesiarka spiralna 8 minut — drugi bieg
maslo (lub margaryna) 150 g 80 g temp. ciasta: ok. 24 °C
drozdze 50 g 50¢g czas spoczynku: ok. 15 minut
Jjaja 60 g 60 g czas gary
woda 300 g 400 g uformowanego ciasta: 30-45 minut
taczna iloéé 1560 g 1590 g temp. pieczenia: 180-190 °C
) czas pieczenia: zalezy od rodzaju
Wykonanie: produkowanego pieczywa
Wszystkie sktadniki potaczy¢ i wyrobi¢ ciasto.
. . . Wykonanie:
Wian kl m Igdaiowe Wyrobi¢ ciasto wg receptury podstawowej i odstawié
10 szt. po 660 g do spoczynku.
Ciasto: K .
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 (gotowe) 3.000 g czas spoczynku; o, 0 e

(AT P SO Wymieszaé ze soba skladniki nadzienia migdatowego

Nadzienie: 1 odstawi¢ do spgcznienia masy.

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 1.570 g Po uptywie czasu spoczynku odwazyé kawatki ciasta, nadaé

woda 950 g im podtuzng forme, raz jeszcze odlozyé do spoczynku,
2520 g a nastgpnie rozwatkowaé na grubosé ok. 3 mm.

Do dekoracji: nawazka: 300 g

konfitura z moreli 500 g czas spoczynku ciasta: ok. 15 minut

KOMPLET Fertigglasur 500 g

migdaly (ptatki, prazone) 100 g Posmarowa¢ nadzieniem migdalowym 1 zwina¢ ciasto.

faczna ilosé 6.620 g nawazka nadzienia: ok. 250 g



Ciasto krojone ze sliwka
60 x20cm

Ciasto:
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 (gotowe) 800 g

(patrz: receptura podstawowa)

Do posmarowania:

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 100 g

woda 60g
160 g

Warstwa owocow:

sliwki (Swieze, bez pestek) 2250 ¢g

Do dekoragji:

migdaty (ptatki, prazone) 100 g

taczna ilosé 3310¢g

Wykonanie:

Wyrobic ciasto 1 odstawié do spoczynku (patrz: receptura
podstawowa). Naste¢pnie rozwatkowaé i utozyé

na przygotowanej blasze.

Wymieszaé ze soba sktadniki nadzienia migdatowego

1 odstawi¢ do spgcznienia masy.

czas pecznienia: ok. 10 minut

Nastgpnie posmarowac ciasto przygotowanym nadzieniem
migdalowym.

nawazka nadzienia: ok. 160 g

Zw0j przeciaé¢ wzdluz, sples¢ w formie warkocza,
wlozy¢ do przygotowanej formy w ksztalcie wianka
i odstawi¢ do wyro$nigcia.

forma do wypieku: §r. ok. 20 cm

czas gary

uformowanego ciasta: ok. 30 minut

Po wyrosnigciu ciasto upiec.

temp. pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: ok. 45 minut

Po upieczeniu nanie$¢ warstwe konfitury morelowej .
oraz KOMPLET Fertigglasur i posypa¢ prazonymi
platkami migdalowymi.

nawazka:

— konfirura morelowa ok.50 g
— KOMPLET Ferigglasur ok.50 g
— migdaly ok.50 g

Na wierzch ciasta wylozy¢ §liwki (bez pestek) i odstawié

do wyros$nigcia. Nastgpnie upiec.

czas gary

uformowanego ciasta: 30-45 minut
180-190 °C

ok. 50-55 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

Po ostygnieciu ciasto posypaé prazonymi platkami
migdatowymi.




Warkocze migdatowe

12szt.pos575 8

Ciasto:

KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 3.180 g

(patrz: receptura podstawowa)

Nadzienie:

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 1.500 g

woda 900 g
2400 ¢

Do dekoracji:

konfitura z moreli 600 g

KOMPLET Fertigglasur 600 g

migdaly (platki, prazone) 120 g

taczna ilo$é 6.900 g

Wykonanie:

Wyrobi¢ ciasto zgodnie z receptura podstawows i odstawié

do spoczynku .

czas spoczynku: ok. 10 minut

Wymiesza¢ ze soba wszystkie skladniki nadzienia
migdalowego i odstawi¢ do spgcznienia (ok. 10 minut).

Po uplywie czasu spoczynku odwazy¢ kawatki ciasta, nadaé
im podluzng forme, raz jeszcze odlozy¢ do spoczynku,

a nastgpnie rozwatkowa¢ na grubosé ok. 3 mm.

nawazka ciasta: ok. 265 ¢
czas spoczynku ciasta: ok. 15 minut

Posmarowa¢ nadzieniem migdalowym 1 zwina¢ ciasto.

nawazka nadzienia: ok. 200 g

Zwoj przeciaé¢ wzdluz, splesé w formie warkocza, wlozy¢
do przygotowanej formy w ksztalcie wianka 1 odstawié
do wyros$nigcia.

czas gary
uformowanego ciasta: ok. 30 minut

Po wyrosnigciu upiec ciasto.

temp. pieczenia: 190 °C
czas pieczenia: ok. 35 minut

Po upieczeniu nanie$¢ warstwe konfitury morelowe;j
oraz KOMPLET Fertigglasur i posypa¢ prazonymi
platkami migdalowymi.

nawazka:

— konfitura morelowa ok.50 g
— KOMPLET Ferigglasur ok.50 g
— migdaly ok.50 g



iasto Krolewskie

3szt.po8sog

Ciasto:
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 250 g
maka pszenna 570 g
maslo (zimne) 60 g
drozdze 40¢g
jaja 50¢g
woda 300 g

1270 ¢
Ttuszcz do przektadania:
margaryna do ciasta francuskiego 500 g
Nadzienie:
nadzienie migdatowe z jajkiem 600 g
z KOMPLET Nadzienie Migdatowe
(patrz: receptura podstawowa)
Dekoracja:
konfitura z moreli 60 g
KOMPLET Fertigglasur 100 g
migdaty (ptatki, prazone) 20¢g

180 g

taczna ilo§é 2550 g
Wykonanie:

Sktadniki ciasta potaczyé, wyrobié i odstawi¢ do spoczynku.

czas wyrabiania:
(miesiarka spiralna)

2 minuty — pierwszy bieg
3 minuty — drugi bieg
temp. ciasta: ok. 24 °C

czas spoczynku: ok. 10 minut

Polaczy¢ ciasto z tluszczem, posktadaé, a nastgpnie
rozwatkowad 3 x 3 (metoda ciast péifrancuskich).

nawazka:
— ciasto ok. 1270 g

— tluszez
do ciasta francuskiego ~ ok. 500 g

ok. 30 minut
ok. 0,25 x 150 x 30 cm

czas spoczynku:

gr. x dt. x szer.:

Przygotowac¢ nadzienie migdalowe z jajkiem zgodnie

z receptura podstawowa. Po uptywie czasu pgcznienia
nalozy¢ masg na ciasto i rozsmarowaé. Nastgpnie ciasto
podzieli¢ wzdtuz i zwinaé.

nawazka nadzienia: ok. 600 g

format ciasta: ok. 3x 150 cm

Pociaé zwinigte ciasto uzyskujac ksztatt waleczkow.

dtugosé: ok. 50 cm

Splesé po trzy waleczki w jeden warkocz. Wlozy¢ warkocze
do papierowej formy w ksztalcie korony KOMPLET Gourmet
Krélewskie 30 i odstawi¢ do wyrosnigcia. Nastgpnie upiec.

czas gary
uformowanego ciasta: ok. 50-60 minut
temp. pieczenia: ok. 180 °C

czas pieczenia: 60-65 minut

Po ostygnigciu nanie$é warstwe konfitury morelowej,
polukrowa¢ uzywajac KOMPLET Fertigglasur i posypa¢
prazonymi platkami migdalowymi.

Nadzienie migdafowe z jajkiem
receptura podstawowa

KOMPLET Nadzienie Migdatowe 1.000 g
woda 400 g
Jjaja 200 g
faczna ilosé 1.600 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki potaczyé. Masg¢ odstawic¢ do spgcznienia.

czas mieszania: ok. 3 minuty

czas pecznienia: ok. 10 minut



KOMPLET Gourmet Krolewskie 30
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Po wyrosnigciu ciasto

cia sto se rowo _ja bikow 5 pOleellé przy uZYClu leClarkl,

zaokragli¢, wlozy¢ do przygotowa-

15 szt. po 480
) J po4acog nych foremek (18 x 10,5 x 5 cm)
Ciasto: i odstawié do wyro$nigcia.
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 660 g
maka pszenna 1540 g nawazka: ok. 30 g (8 szt.)
maslo 500 g czas gary
drozdze 120 g uformowanego ciasta: ok. 60 minut
Jaja =g Po wyro$nigciu ciasta na wierzch nalozy¢ jabtka, posypaé
woda 650 g kr A
uszonka 1 upiec.

3.600 g
Warstwa owocowa: AL
jabtka prazone 1.800 g —Jkarblka prljzone/l 011: 21330 &
kruszonka z KOMPLET M + S Ciasto Kruche 1200 g a usz-on . fnas ana ox . &
(patrz: receptura podstawowa) temp. pieczenia: 190 °C

3.000 g czas pieczenia: 40-45 minut
Do posmarowania:
masto (rozpuszczone) 600 g Po upieczeniu ciepte wypieki posmarowaé ptynnym mastem
Do posypania: i posypa¢ cukrem. Po ostygnigciu posypaé cukrem pudrem
cukier puder 75¢ KOMPLET Neuschnee.
KOMPLET Neuschnee 50¢g nawazka:

125¢ — cukier ok.5¢

e 088 7325 g — KOMPLET Neuschnee ok.3¢g
Wykonanie: Kruszonka maslana
Skifadniki ciasta polaczy¢ i wyrobié¢ w miesiarce. receptura podstawowa
czas wyrabiania: 1 minuta — pierwszy bieg KOMPLET M + S Ciasto Kruche 1.000 g
(miesiarka spiralna) 8 minut — drugi bieg masto 500 g
temp. ciasta: ok. 24°C taczna ilosé 1.500 g
Ciasto odwazy¢ 1 uformowaé presy. Wykonanie:
nawazka: ok. 900 g Wszystkie sktadniki wyrobié¢ w miesiarce do zagniatania ciasta

czas gary presy ciasta: ok. 15 minut do uzyskania zadanej konsystencji kruszonki.



L s

BNy

Ciasto serowe
z bakaliami

4szt.po6g40g
Ciasto:
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 300 g
maka pszenna 700 g
proszek do pieczenia 65¢g
masto 200 g
twardg (mielony) 200 g
Jjaja 135 ¢
woda 200 g
1.800 g
Mieszanka owocowa:
rodzynki sultanskie 150 g
migdaty (stupki, prazone) 150 g
skorka pomaraficzowa kandyzowana 50 ¢g
skorka cytrynowa kandyzowana 50 ¢g
rum 50¢g
450 ¢

Do natozenia:
nadzienie serowe do pieczenia 160 g
z KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe

(patrz: receptura podstawowa)

Do udekorowania:

masto (rozpuszczone) 120 g
cukier 40¢g

160 g
faczna ilosé 2570 ¢
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki mieszanki owocowej dziefi wezesniej
zamoczy¢ w rumie i odstawié pod przykryciem.
Skifadniki ciasta potaczy¢ i wyrobié¢ w miesiarce.

czas wyrabiania:
(miesiarka spiralna)

2 minuty — pierwszy bieg
3 minuty — drugi bieg

Pod koniec wyrabiania dodaé mieszankg
owocowy 1 krotko wymieszaé

na pierwszym biegu.

Odwazyé porgje ciasta, odpowiednio
uksztattowac i wlozy¢ do przygotowanych
- foremek.

nawazka ciasta: ok. 560 g

Przygotowac nadzienie serowe do pieczenia zgodnie

7z receptury podstawows.

Nacia¢ poszczegdlne kawalki ciasta na glgbokosé ok. 2 cm,
wlozy¢ w t¢ szczeling nadzienie serowe i upiec.

nawazka
nadzienia serowego: ok. 560 g

ok. 180-190 °C
ok. 45 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

Po upieczeniu posmarowaé mastem i posypaé cukrem.

Nadzienie serowe do pieczenia
receptura podstawowa

KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe 1.000 g
twarozek naturalny 1.000 g
olej 150 g
Jaja 100 g
woda 900 g
taczna ilosé 3.150¢g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki polaczyé. Mieszaé na Srednich obrotach
delikatnym ubijakiem do uzyskania gtadkiej masy
(ok. 3 minuty).

RADA MISTRZA:

DODAJAC PLYNY NALEZY UWZGLEDNIC
KONSYSTENCJE TWAROZKU.



KOMPLET Gourmet Krolewskie 30

Paluchy migdatowe
24szt.ponb g

Ciasto:

KOMPLET Gourmet Krélewskie 30
maka pszenna

maslo (zimne)

drozdze

Jjaja

woda

Ttuszcz do przektadania:
margaryna do ciasta francuskiego

Warstwa migdafowa:
nadzienie migdatowe z jajkiem
z KOMPLET Nadzienie Migdatowe

(patrz: receptura podstawowa)

Glazura zelowa:
zel z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite

(patrz receptura podstawowa)
Do posypania:

migdaly (platki)
faczna ilosé

Wykonanie:

Skifadniki ciasta potaczy¢ i wyrobié¢ w miesiarce.

czas wyrabiania:
(miesiarka spiralna)

ok. 24 °C
ok. 10 minut

temp. ciasta:
czas spoczynku:

Ciasto watkowa¢ z thuszczem 3 x 3 (metoda ciast

poétfrancuskich), odstawié¢ do spoczynku, a nastgpnie

rozwatkowac.

nawazka:
— ciasto ok. 1590 g
— tluszez

do ciasta francuskiego  ok. 300 g

czas spoczynku: ok. 30 minut

300 g
700 g
80¢g
50¢g
60 g
400 g

1590 g

300 g

600 g

180 g

120¢g
2790 g

ok. 2 minuty — pierwszy bieg
ok. 3 minuty — drugi bieg

Nast¢pnie rozwatkowaé posktadane z tluszczem ciasto

1 posmarowac wymieszanym nadzieniem migdalowym.

gr. x di. x szer.: ok. 0,3 x 120 x 30 cm
nawazka

nadzienia migdatowego:  ok. 600 g

Ciasto zlozy¢ na szerokos¢ i podzieli¢ na porgje.

szer. 1 kawatka: ok.5cm

Kawatki ciasta poskrgcad, odcisnaé $rodek i posypaé platkami
migdatowymi.

nawazka
ptatkéw migdatowych: ok.5¢

czas gary
uformowanego ciasta:

ok. 50-60 minut
Po wyro$nigciu upiec pod para.

ok. 200 °C

ok. 18 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

Po ostygnigciu pozelowaé wykorzystujac polewe morelows
KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite .

Polewa morelowa
receptura podstawowa

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite 1.000 g
woda 500 g
taczna ilo$é 1.500 g
Wykonanie:

Wymiesza¢ KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite z woda
1 podgrzewaé do pelnego rozpuszczenia. Nie dopuscié
do zagotowania.



Kokardki drozdzowe z makiem

24szt.po1g g

Ciasto:
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 300 g
maka pszenna 700 g
masto (zimne) 80 ¢g
drozdze 50¢g
Jjaja 60 g
woda 400 g

1.590 g
Ttuszcz do przektadania:
margaryna do ciasta francuskiego 300 g
Nadzienie:
nadzienie z KOMPLET Nadzienie Makowe 600 g
(patrz: receptura podstawowa)
Glazura zelowa:
zel z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite 180 g
(patrz: receptura podstawowa)
zel z KOMPLET Fertigglasur 200 g
(patrz: receptura podstawowa)

380 g

taczna ilosé 2870 ¢

Wykonanie:

Skladniki ciasta polaczy¢ 1 wyrobié w miesiarce.

czas wyrabiania:
(miesiarka spiralna)

ok. 2 minuty — pierwszy bieg
ok. 3 minuty — drugi bieg
temp. ciasta: ok. 24 °C

czas spoczynku: ok. 10 minut

Ciasto watkowa¢ z ttuszczem 3 x 3 (metoda ciast
potfrancuskich), odstawié do spoczynku, a nastgpnie

rozwatkowac.
nawazka:
— clasto ok. 1590 g
— tluszcz
do ciasta francuskiego  ok. 300 g

czas spoczynku: ok. 30 minut

Nastepnie rozwatkowa¢ ciasto i posmarowaé przygotowanym
nadzieniem makowym.

ok. 0,3x 120 x30 cm

gr. x dt. x szer.:

nawazka
nadzienia makowego: ok. 600 g

Ciasto zlozy¢ na szeroko$¢ 1 podzieli¢ na porgje.

szer. 1 kawatka: ok.5cm

Kawalki ciasta rozciaé przez Srodek wzdtuz. Przelozy¢ jeden
koniec ciasta przez powstaly w ten sposdb otwér (metoda
formowania faworkow).

czas gary

uformowanego ciasta: ok. 45 minut

Po wyrosnigciu ciasto upiec z zaparowaniem.

ok. 200 °C
ok. 18 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

Po ostygnigciu udekorowaé polewa z KOMPLET Kiddy Gel
Morelowy Favourite oraz KOMPLET Fertigglasur
(patrz: receptury podstawowe).

Nadzienie makowe
receptura podstawowa

KOMPLET Nadzienie Makowe 1.000 g
okruchy biszkoptowe 200 g
woda 700 g
faczna ilosé 1.900 g
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wymieszac ze soba i odstawié na krétko,
aby masa spgczniata.

RADA MISTRZA:

ZEBY NADZIENIE BYtO SZYBKO GOTOWE DO UZYCIA
NALEZY DODAC GORACA WODE.



KOMPLET Gourmet Krolewskie 30

Buteczki z rodzynkami

30 szt. » .
Ciasto: b,
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 1.590 g o
(patrz: receptura podstawowa 2) __,-'r
Bakalie:
rodzynki 300 g Po wyro$nigciu ciasto podzieli¢ przy uzyciu dzielarki

taczna ilosé 1.890 ¢ 1 zaokragli¢. Odstawi¢ do garowania.

Nastepnie wierzchy bulek posmarowac jajkiem rozmaconym

Wykonanie: z woda i upiec.
Wyrobi¢ ciasto zgodnie z receptura podstawowa. Pod koniec k. 50 mi
3 - t
dodaé rodzynki. Ciasto uformowaé w postaci okraglej presy czas gar.y . © . i
1 odstawi¢ do spoczynku. 2L s [ G 190°C
nawazka: 1.890 ¢ czas pieczenia: 17 minut
czas spoczynku: 15 minut
Babka drozdzowa
forma komin ok.1L x 5 szt.
Ciasto:
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 300 g
maka pszenna 700 g
cukier 100 g
margaryna 150 g
Jjaja 100 g
drozdze 70 g VL) 2%
woda 400 g SR 55 G
R LR S .
1.820 ¢ . . LSS TR
Bakalie: Wykonanie: *“"Mmm.j;.:., P
rodzynki 250 g Wszystkie skfadniki ciasta, oprocz bakalii, wyrobié
skorka pomaranczowa kandyzowana 150 g w miesiarce spiralne;.
Dekoracja: g czas wyrabiania: 1 minuta — pierwszy bieg
. M M ka M 1 . . .
zel z KOMPLET Fertigglasur 500 g (e qpiabie) 8 minut — drugi bieg

(patrz: receptura podstawowa) Pod koniec mieszania dodaé bakalie. Ciasto odstawic

faczna ilosé 2720 g do spoczynku.



forma1L x 6 szt.

Ciasto

KOMPLET Gourmet Krélewskie 30
maka pszenna

cukier

margaryna

jaja

drozdze

woda

Bakalie:
rodzynki
skérka pomaranczowa kandyzowana

Dekoracja:
kruszonka z KOMPLET M + S Ciasto Kruche
KOMPLET Neuschnee

faczna ilosé

ok. 24 °C
ok. 15 minut

temp. ciasta:
czas spoczynku:

Ciasto podzieli¢ na kesy, zaokragli¢ 1 wlozy¢

do nattuszczonej formy. Odstawi¢ do wyrosnigcia,

nastgpnie upiec.

nawazka: 440 g

czas gary ciasta: ok. 50 minut
temp. pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: 35 minut

Babka Panettone

Po ostudzeniu babki udekorowaé podgrzanym KOMPLET

Fertigglasur.

nawazka: 100 g

Wykonanie:

Skladniki ciasta polaczy¢ i wyrobi¢ w miesiarce spiralne;.

czas wyrabiania:
(miesiarka spiralna)

1 minuta — pierwszy bieg
8 minut — drugi bieg

Pod koniec mieszania dodaé bakalie, ciasto odstawié
do spoczynku.

ok. 24 °C
ok. 15 minut

temp. ciasta:
czas spoczynku:

Ciasto podzieli¢ na kesy, zaokraglié¢, wlozy¢ do form
papierowych i odstawi¢ do wyroénigcia. Po uplywie czasu
garowania wierzch ciasta nacia¢ krzyzowo, posmarowac woda
1 posypa¢ kruszonka. Upiec.

nawazka:

— clasto 390¢g

— kruszonka 100 g
czas gary ciasta: 50 minut
temp. pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: 30 minut
Po ostudzeniu babki udekorowaé KOMPLET Neuschnee.

nawazka: 16 g
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KOMPLET Gourmet Krdolewskie 30
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Buteczki Dzieciece

3oszt.po72¢g
Ciasto:
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 300 g
maka pszenna 700 g
e o . . masto (zimne) 80¢g
Rogaliki Sniadaniowe maslane drozdze 60 g
30szt.po75 g jaja 60 g
Ciasto: woda 400 g
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 375¢g 1.600 g
maka pszenna, typ 550 875¢g Dodatek do ciasta:
masto (zimne) 100 g KOMPLET tezki Czekoladowe 250 g
drozdze 65¢g cukier (gruby dekoracyjny) 50¢g
Jaja 75g 300 g
woda 500 g Dekoracja:
1.990 g masto (rozpuszczone) g
Dekoracja: cukier 180 ¢
masto (rozpuszczone) Ng 270 g
cukier 180 g o
taczna ilosé 2170 g
270 g
taczna ilosé 2.260 g Wykonanie:
Sktadniki ciasta potaczy¢ i wyrobi¢ w miesiarce.
Wykonanie:
Sktadniki ciasta potaczy¢ i wyrobi¢ w miesiarce. fandlablanis. 1 minuta — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 8 minut — drugi bieg
czas wyrabiania: 1 minuta — pierwszy bieg temp. ciasta: ok. 24 °C
(miesiarka spiralna) 8 minut — drugi bieg
. g Pod koniec wyrabiania ciasta doda¢ KOMPLET tezki
temp. ciasta: ok. 24 °C - . ot .
. Czekoladowe i cukier dekoracyjny. Cato$¢ krotko zamieszaé.
nawazka: ok. 1.990 g ] .y 3
Ciasto odwazy¢ w formie presy.
czas gary presy ciasta:  ok. 15 minut
. o loené kawalki o nawazka: ok. 1.990 g
o wyrosnigciu wyttoczyé kawalki ciasta przy uzyciu . .
dzielarki do porcjowania, uformowac rogaliki 1 odstawié cza=leaninieavic a=t i EY N
do wyrosnigcia. Po wyro$nigciu ciasto podzielié przy uzyciu dzielarki
1 zaokraglié.
czas gary
uformowanego ciasta:  40-45 minut czas gary

. S uformowanego ciasta:  40-45 minut
Po wygarowaniu rogaliki upiec.

Po wyro$ni¢ciu surowe buteczki naciaé krzyzowo 1 upiec.

temp. pieczenia: ok. 180-190 °C
czas pieczenia: 10-12 minut temp. pieczenia: ok. 180-190 °C
. . . . czas pieczenia: 15-20 minut
Po upieczeniu rogaliki posmarowaé mastem
i posypac cukrem. Po upieczeniu posmarowaé mastem 1 posypaé cukrem.
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