KOMPLET Krem Volu

KREM DO WYPELNIEN NA ZIMNO W PROSZKU.
SUPERLEKKI | PUSZYSTY, O DELIKATNYM SMAKU.




KOMPLET Krem Volu

KOMPLET Krem Volu

jest fatwym w przygotowaniu — takze

w wysokiej temperaturze otoczenia — kremem
do wypelnien. W procesie ubijania nast¢puje
duzy przyrost obje¢tosci. Efektem jest
superlekki krem o delikatnym, lekko

stodkim smaku.

Moze by¢ wykorzystany jako krem
podstawowy. Swietnie taczy si¢ z réznymi
no$nikami smaku, tj.: alkohol, pasty czy inne
kremy. Mozna tez w dowolnej ilosci dodawa¢
do niego cukier.

Jako krem wypelniajacy do drobnych
wypiekéw KOMPLET Krem Volu nie musi by¢
dodatkowo usztywniony. Natomiast przy
uzyciu do tortéw czy ciastek tortowych
wymagane jest — podobnie jak w przypadku
$mietany — usztywnienie zelatyna lub
stabilizatorem do $mietany. Zabieg ten ma tez
inne dzialanie — uzyskany krem jest odporny
na zamrazanie, podobnie jak w przypadku
potaczenia z KOMPLET Krem Patissiere.

KOMPLET Krem Volu jest wielofunkcyjny,
co umozliwia fachowcom tworzenie duzej
liczby kombinacji. Krem ten moze by¢
stosowany wsz¢dzie tam, gdzie uzycie bitej
$mietany jest utrudnione z powodow

transportowych badz tez magazynowych.

Krem Volu

receptura podstawowa
KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
cukier 100-200 g
olej jadalny ok. 100-150 g
taczna ilosé ok. 1700-1850 g
Wykonanie:

Wodg i cukier potaczy¢ z KOMPLET Krem Volu i ubié¢
na szybkich obrotach. Pod koniec ubijania doda¢ olej.

czas ubijania: ok. 4-5 minut

W zaleznosci od potrzeb mozna daé wigcej cukru.

RADA MISTRZA:
DODANIE OLEJU ZABEZPIECZY KREM
PRZED WYSYCHANIEM PRZY DtUZSZYM
PRZECHOWYWANIU.

Uwaga: T¢ recepturg nalezy stosowac tylko z takimi
no$nikami smaku jak: alkohol, aromaty itp.

Kremy Smietankowe

lekki Sredni  ciezki

KOMPLET Krem Volu 400g 200g 100g
KOMPLET Krem Patissiere 200g 300g 350¢g
woda (ok. 20 °C) 1.000g 1.000g 1.000¢g
taczna ilo$é: 1.600g 1.500g 1.450¢g

Wodg oraz oba kremy polaczy 1 ubié.

czas ubijania: 2-3 minuty

RADA MISTRZA:

200 g WODY MOZNA ZASTAPIC PLYNNA
SMIETANA — KREM BEDZIE JESZCZE LEPSZY.
KREM LEKKI | SREDNI POLECAM SZCZEGOLNIE
DO DEKORACIJI | WYPEENIENIA CIASTEK.



Deserowki gruszkowe Williamsa
60 x40 cm

Podktad:
kapsle biszkoptowe, gruszki

Wypetnienie:

KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
sok gruszkowy 1.000 g
(albo pasta gruszkowa lub 100 g alkoholu)

cukier 100 g
kakao 20¢g
listki zelatyny (20-24 szt.) 40-50 g
(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 240 g)

taczna ilosé 2.660-2.670 g
Wykonanie:

Blachg z wysokim brzegiem wytozy¢ kapslami
biszkoptowymi o wysokosci 1 cm 1 polozy¢ kawatki
gruszek (3,5 puszki).

KOMPLET Krem Volu potaczy¢ z woda i ubié.

czas ubijania: ok. 4-5 minut

Sok gruszkowy (nie za zimny) wymieszaé

z rozpuszczona zelatyna 1 cukrem. Calo$é potaczyé

z gotowym kremem. Polowe powstalej masy
wymiesza¢ z kakao 1 wyla¢ na biszkopt z gruszkami.
Przyltozyé drugi kapsel i rozprowadzié resztg masy.
po wierzchu. Po schlodzeniu w lodéwce udekorowaé
kawatkami gruszek, posmarowaé KOMPLET Kiddy
Gelem i pocia¢ na kawatki o dowolnej wielkosci.

RADA MISTRZA:
DO SOKU GRUSZKOWEGO MOZNA DODAC PASTE
GRUSZKOWA BADZ 10% ALKOHOL.

Wisniowe ciastka deserowe

60 x40cm
Wypetnienie kremowe:
KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
sok wisniowy 1.000 g
(lub 900 g soku + 100 g wisnidéwki)
cukier 200 g
listki zelatyny (20-24 szt.) 40-50 g
(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 240 g)
taczna ilosé 2.740-2.750 g

Wykonanie:
Jak receptura na deseréwki z pominigciem kakao.

Morelowe ciastka deserowe

60 x40 cm

Wypetnienie kremowe:

KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
likier morelowy 100 g
woda 900 g
cukier 100 g
pasta morelowa 30¢g
morele z lekkiego syropu 670 g
listki zelatyny (20-24 szt.) 40-50 g
(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 240 g)

taczna iloéé 3.340-3.350 g

Wykonanie:

KOMPLET Krem Volu potaczy¢ z ciepta woda i ubié.
czas ubijania: ok. 4-5 minut

Rozpuszczona zelatyne wymieszaé z pozostatymi
sktadnikami 1 polaczy¢ z ubitym kremem.

Masg¢ wylaé na wylozone morelami biszkoptowe spody
(patrz zdjgcie) przygotowane na blasze i odstawié

do lod6wki.

Po schlodzeniu udekorowaé i podzielié na dowolne
kawatki.



Kremowy tort winny
3 torty @ 26-28 cm
lub ciastka deserowe na blasze 60 x 40 cm

Wypetnienie kremowe:

KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
wino (wytrawne) 1.000 g
cukier 200 g
listki zelatyny (20-24 szt.) 40-50 g

(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 240 g)

taczna ilosé 2.740-2.750 g

Wykonanie:
Jak deserowe ciasto mocca.

Rolada cytrynowa
dtugosé 70 cm

Wypetnienie kremowe:

KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
cukier 150 g
sok z cytryny $wiezy lub pasta cytrynowa 150 g
olej jadalny 100 g
listki zelatyny (10-12'szt.) 20-25 g

(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 120 g)

taczna ilosé 1.920-1.925 ¢
Wykonanie:

KOMPLET Krem Volu potaczy¢ z woda i cukrem. Ubié.
czas ubijania: ok. 4-5 minut

Gotowy krem wymieszaé z olejem, dodaé sok

z cytryny i zelatyng. Wylozy¢ na przygotowang roladg

1 schlodzié¢. Nastgpnie zrolowac 1 odstawi¢ do lodowki.

Po wyjeciu obsypaé pudrem dekoracyjnym KOMPLET
Neuschnee.

Ciastka deserowe maslankowe
60 x 40 cm lub torty @26 cm

Wypetnienie kremowe:

KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
maslanka 1.000 g
pasta owocowa lub kawatki owocow

listki zelatyny (20-24 szt.) 40-50 g

(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 240 g)

taczna ilosé 2.540-2.550 ¢
Wykonanie:

KOMPLET Krem Volu potaczy¢ z ciepta woda i ubié.
czas ubijania: ok. 4-5 minut

Rozpuszczony zelatyne wymieszaé z maslanka

1 kawalkami owocéw, a nastgpnie polaczy¢ z ubitym
kremem. Calo$¢ wylozy¢ do tortowej formy

lub na blachg. Dalsze przygotowanie jak w przypadku
deserowych ciastek owocowych.

Krem Volu
z dowolnym stabilizatorem smakowym

receptura 1

twardg (miclony) 500 g
woda 500 g
KOMPLET Stabilizator (owocowy, dowolny) 500 g
KOMPLET Krem Volu (gotowy) 1.000 g

(patrz: receptura podstawowa bez oleju)
cukier (do smaku)

taczna iloéé 2.500 g
receptura 2

maslanka lub jogurt 1.000 g

KOMPLET Stabilizator (dowolny samk) 500 g

KOMPLET Krem Volu (gotowy) 1.000 g

(patrz: receptura podstawowa bez oleju)
cukier (do smaku)

taczna iloéé 2500 g

Wykonanie:

KOMPLET Stabilizator, wodg, ser i maslankg lub jogurt
wymieszaé. Na koniec dodaé przygotowany krem.
Napetnié¢ tortownicg lub inne formy i odstawié

do lodéwki do stezenia.



Ciastka deserowe
Z mrozonymi owocami

60 x40 cm
Wypetnienie kremowe:
KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
porzeczki (czarne lub czerwone, zamrozone)  2.000 g
woda (goraca) 1.000 g
cukier 100-200 g

listki zelatyny (30 szt.) ok. 60 g
(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 360 g)

faczna ilos¢ ok. 4.660-4.760 g
Wykonanie:
KOMPLET Krem Volu potaczy¢ z ciepta woda i ubié.

czas ubijania: 4-5 minut

Polaé goraca woda zamrozone owoce 1 podgrzaé do

ok. 20 °C. Cukier 1 rozpuszczony zelatyng wymieszaé.
Calos¢ polaczy¢ z przygotowanym kremem. Nastgpnie
wyla¢ na blachg z biszkoptem i wlozy¢ do lodowki.

Po schiodzeniu podzieli¢ na kawatki wg uznania.

Jogurtowe ciastka deserowe
ze Swiezymi owocami

60 x 40 cm
Wypetnienie kremowe:
KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
jogurt 1.000 g
cukier 100-200 g
owoce (maliny, czarna porzeczka) 1.500 g

listki zelatyny (30 szt.) ok. 60 g
(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 360 g)

faczna ilosé ok. 4.160-4.260 g
Wykonanie:
KOMPLET Krem Volu potaczy¢ z woda i ubié.

czas ubijania: 4-5 minut

Do jogurtu dodaé §wieze owoce, cukier, rozpuszczona
zelatyng 1 wymieszaé. Nastgpnie polaczy¢ z ubitym
kremem. Masg¢ wylozy¢ na blachg ze spodem
biszkoptowym i schtodzié¢. Pokroi¢ wg uznania.

Orzechowe ciastka deserowe

60 x 40 cm

Wypetnienie kremowe:

KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
likier wisniowy 100 g
cukier 100 g
woda 900 g
pasta orzechowa 300 g

listki zelatyny (20-24 szt.) ok. 40-50 g
(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 240 g)

faczna ilosé ok. 2.940-2.950 g

Wykonanie:

KOMPLET Krem Volu potaczy¢ z ciepla woda i ubié.
czas ubijania: 4-5 minut

Rozpuszczong zelatyng wymieszaé z pozostatymi
skfadnikami 1 polaczy¢ z przygotowanym kremem.
Masg wylozy¢ na biszkoptowe spody (patrz zdjgcie)
na blasze 1 odstawi¢ do lodéwki.

Po schiodzeniu udekorowaé wg uznania i podzielié
na dowolne czesci.

Deserowe ciastka Mocca

60 x40 cm

Wypetnienie kremowe:

KOMPLET Krem Volu 500 g
woda (ok. 20 °C) 1.000 g
rum 100 g
cukier 100 g
woda 900 g
kawa instant 30¢g

listki zelatyny (20-24 szt.) ok. 40-50 g
(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 240 g)

ok. 2.670-2.680 g

faczna ilo§é

Wykonanie:
Jak przy ciastkach orzechowych.



KOMPLET Krem Volu

Tort serowy
2 torty @26 cm lub ciasto na blasze 60 x 40 cm

Wypetnienie kremowe:

KOMPLET Krem Volu 400 g
woda (ok. 20 °C) 800 g
twar6g (mielony) 1.000 g
cukier 200 g
wanilia, sol, sok z cytryny

listki zelatyny (20-24 szt.) ok. 40-50 g

(lub KOMPLET Stabilizator Neutralny, 240 g)

taczna ilosé ok. 2.440-2.450 g

KOMPLET Krem Volu polaczy¢ z woda 1 ubié.

czas ubijania: 4-5 minut

Pozostale skfadniki wymiesza¢ z rozpuszczong zelatyna

1 polaczy¢ z przygotowanym kremem Volu. Kruche ciasto
posmarowaé KOMPLET Kiddy Gelem, potozy¢ biszkopt
w tortownicy 1 wyla¢ krem. Udekorowaé wg uznania

1 odstawi¢ do lodowki.

Stabilizator

Do tortow $mietanowych:

KOMPLET Stabilizator Neutralny 100-120 g
woda 125-150 g
$mietana lub KOMPLET Krem Volu (gotowy) 1.000 g
taczna ilosé 1.225-1.270 g

KOMPLET Stabilizator Neutralny rozpusci¢ w wodzie

1 doda¢ do 1.000 g ubitej ostodzonej do smaku $mietany
lub kremu Volu. Wyla¢ do form i odstawi¢ do schlodzenia
na ok. 30 minut. Tort mozna zamrozic.

Do bitej Smietany (ptysie):

KOMPLET Stabilizator Neutralny 40¢g
cukier 60 g
$mietana lub KOMPLET Krem Volu (gotowy) 1.000 g

taczna ilosé 1.100 g

KOMPLET Stabilizator Neutralny wymiesza¢ z cukrem,
a nast¢pnie z ubita $mietang lub kremem Volu.

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

60 x20cm
Ciasto:
KOMPLET Black Soft 500 g
olej 225¢g
Jaja 100 g
woda 100 g
925¢g
Wypetnienie:
KOMPLET Krem Patissiere 250 g
KOMPLET Krem Volu 250 g
woda 1.125¢
rum 125¢
1.750 g
wiérki czekoladowe 300 g
KOMPLET Neuschnee 15¢
315¢g
taczna ilos¢ 2990 ¢

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta ubi¢ na $rednim biegu

za pomocy plaskiej fopatki. Ubita mas¢ réwnomiernie
rozprowadzi¢ na przygotowanej uprzednio blasze 1 upicec.

czas ubijania: ok. 3 minuty
nawazka: ok. 925 ¢
temp. pieczenia: ok. 190 °C

czas pieczenia: ok. 25-30 minut
Wszystkie sktadniki masy kremowej ubi¢ na $rednim
biegu za pomoca plaskiej topatki. Na koniec do kremu
doda¢ 150 g widérkéw czekoladowych, rozprowadzié
calo$¢ na schlodzonym spodzie 1 wygtadzi¢. Wierzch

posypaé pozostalymi widrkami czekoladowymi
1 KOMPLET Neuschnee, odstawi¢ do schlodzenia.

ok. 4-5 minut
ok. 1.750 g

czas ubijania:
nawazka:

Po zastygnigciu ciasto dowolnie pokroié. Podziat ciasta na
kostki o rozmiarach 10 x 6 cm daje 20 kawalkow z jednej
blachy:.

KOMPLET Polska

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



