KOMPLET Karmelowe Soft

KA DO PRODUKCJI CIAST BISZKOPTOWO-TtUSZCZOWYCH
ANULATEM | NATURALNYM AROMATEM.

Receptura podstawowa 1

Puszyste ciasto doskonale nadajace sie
do babek i blatow biszkoptowych.

KOMPLET Karmelowe Soft 1.000 g
KOMPLET Karmelowe Soft to: ol ooty 4508
jaja 450 g
. . d 1
* latwa 1 powtarzalna produkgja, woed 00g
] ) } o faczna ilos¢ 2.000 g
* delikatna i rownomierna porowato$¢ migkiszu, .
Wykonanie:
* widoczny granulat karmelowy podkreslajacy Sktadniki polaczy¢ i wyrobié¢ na Srednim biegu miksera.
wyrazisty smak karmelu, Gotowe ciasto natozyé do form i upiec.
czas mieszania: 5 minut

* szerokie zastosowanie - .
’ temperatura pieczenia: 180°C

* naturalny aromat. czas pieczenia: 45 minut / nawazka babki 300 g




Receptura :
podstawowa 2

Ciasto o wigkszej wilgotnosci doskonate
do wypieku z owocami i r6znymi nadzieniami.

KOMPLET Karmelowe Soft 1.000 g
olej roslinny 400 g
Jjaja 400 g
woda 100 g
taczna ilosé 1.900 g

Wykonanie:

Skfadniki potaczy¢ i wyrobi¢ na wolnym biegu
miksera. Gotowe ciasto natozy¢ do form 1 upiec.

czas mieszania: 3 minuty

temperatura pieczenia: 180°C

czas pieczenia: 50 minut/ ciasta z kremami

1 owocami
Tort Jesienny Melanz
18 cm, 4 sztuki

Biszkopt karmelowy @ 16 cm, 4 sztuki:

KOMPLET Karmelowe Soft 500 g

olej roslinny 225¢

Jjaja 225¢

woda 50g |
1.000 g

Warstwa ciemna:

KOMPLET Kiddy Choco 200 g

masto 200 g

spirytus 20¢g

420 ¢

Krem pomarariczowo-jogurtowy:

woda 500 g
KOMPLET Krem Piruet 250 g
KOMPLET Stabilizator Pomarariiczowy 100 g
KOMPLET Stabilizator Jogokiss 100 g
woda 200 g

1150 g
taczna ilosé 2570 g

Wykonanie:

Skfadniki potaczy¢ i wyrobié na $rednim biegu
miksera. Gotowe ciasto nalozy¢ do form 1 upiec.

=25y o oo rq rumm——

czas mieszania: 5 minut
temperatura pieczenia: 180°C
czas pieczenia: 30 minut

Biszkopt po ostudzeniu przekroié na dwa blaty,
a nastgpnie nasaczy¢ syropem cukrowym.

Rozpuscié maslo 1 potaczyé z KOMPLET Kiddy Choco,
na koncu doda¢ spirytus. Powstala masa przetozy¢ dwa
blaty biszkoptu karmelowego.

Wodg napowietrzyé z KOMPLET Krem Piruet,
stabilizatory wymiesza¢ z woda 1 polaczy¢ z

gotowym kremem Piruet. Otrzymanym kremem
pomaranczowo-jogurtowym wypelnié formy z tortami.

Torty udekorowac zelem na zimno i dowolnymi
elementami czekoladowymi.
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Abel + Schafer Volklingen

SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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KOMPLET Polska

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



