KOMPLET Krem ldeal

KREM O DELIKATNEJ A JEDNOCZESNIE STABILNEJ KONSYSTENCJI, IDEALNY DO
NADZIEWANIA RUREK, BABECZEK, EKLERKOW, TART OWOCOWYCH ITP.
KREM IDEAL MOZE BYC TAKZE STOSOWANY DO ZAPIEKANIA | ZAMRAZANIA.
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KOMPLET Krem lIdeal

KREM O DELIKATNEJ A JEDNOCZESNIE STABILNEJ KONSYSTENCJI, IDEALNY DO NADZIEWANIA RUREK, BABECZEK,
EKLERKOW, TART OWOCOWYCH ITP. KREM IDEAL MOZE BYC TAKZE STOSOWANY DO ZAPIEKANIA | ZAMRAZANIA.

PRZEPIS PODSTAWOWY — KREM Ideal

KOMPLET Krem Ideal  350-400g | Wykonanie
zimna woda 1000g

Krem z wody doktadnie wy-
1350-1400g miesza¢ w maszynie do ubija-
nia przez 1 —2 min. Mate ilosci
mozna mieszac recznie.

Po wymieszaniu na chwile po-
zostawic.

faczna ilosé

1 DROZDZOWKI Z KREMEM — KREM Ideal — 30 sztuk

Ciasto drozdzowe Wykonanie

KOMPLET Swiezynka 20 200g | Ze wszystkich sktadnikéw wyrobic ciasto. Odstawic na ok. 15 min, aby pozostato w spoczynku.

maka pszenna (typ 550) 1000g Nastepnie rozwatkowac na grubos¢ ok. 1 cm, odstawi¢ na 5 min w celu odprezenia. Z ciasta wykra-

margaryna 200g | wamy krazkio srednicy 9 cm, uktadamy na blasze piekarniczej, odstawiamy do garowania.

cukier 150 g . . . . . A . o

jaja 120¢g czas zagniatania — 2 min na 1 biegu, 6 min na 2 biegu | temp. ciasta — ok. 25°C

drosdze 70g nawazka na 1 szt.—ok. 70 g | czas gary drozdzéwek — ok. 35 min

woda 400 g

taczna ilosc 2140g

Krem do wypieku Wykonanie

KOMPLET Krem Ideal 700 g | Sktadniki potaczyc¢ i wyrobi¢ mikserem na srednim biegu. Gotowy krem szprycowac na wygarowane

woda 2000g | drozdzoéwki (ciasto mozna posmarowac jajkiem z woda dla uzyskania intensywniejszego koloru
- po wypieku).

taczna ilosé 2700g

czas mieszania—2 min | nawazka na1szt.—ok.70 g
temp. pieczenia —190°C | czas pieczenia — ok. 14 min

Jesli oczekujesz ideatu
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2 BABECZKI KRUCHE Z KREMEM | MALINAMI — KREM Ideal — 30 sztuk

Korpusy kruche Wykonanie

KOMPLET M+S Ciasto kruche 500g | Wszystkie sktadniki potaczyc i wyrobi¢ do uzyskania zadanej konsystencji, gotowe ciasto rozwat-
margaryna 70% 230g | kowac na grubosc ok. 0,5 cm, nastepnie wyfozyc ciastem foremki do babek. Wypieka¢ w piecu na
jaja 30g | zfoty kolor. Po ostygnigciu srodek wypetniamy marmolada.

taczna ilos¢ 760g | temp. pieczenia —220°C | czas pieczenia — ok. 10 min

Warstwa owocowa 250 g marmolady wieloowocowe]

Krem do wypetnien Wykonanie

KOMPLET Krem Ideal 270g | Wszystkie sktadniki potaczyc i wyrobi¢ w maszynie za pomocg gestego mieszadta, nanies¢ na
mleko 2% 500g | korpus babeczki w postaci rozetki. Dookofa rozetki uktadamy swieze maliny.

woda 250g

czas mieszania —2 min | nawazka na 1 szt.—ok.34 g

taczna ilosé 1020g

Dekoracja ok. 400 g swiezych malin

3 RURKI FRANCUSKIE Z KREMEM — KREM Ideal — 20 sztuk

Korpusy z ciasta francuskiego Wykonanie

gotowe ciasto francuskie 500g | Ciastorozwatkowac na prostokat 25 x 40 cm i pokroic w paski 25 x 2 cm. Ciasto smarujemy wodga

cukier krysztaf 100g | izawijamy na metalowe formy do wypieku rurek, tak przygotowane korpusy posypujemy cukrem
NP krysztatem. Wypiekamy w piecu na ztoty kolor.

taczna ilosé 600g

temp. wypieku —220°C | czas pieczenia — ok. 20 min

Krem do wypetnien Wykonanie

KOMPLET Krem Ideal 400g | Wszystkie sktadniki pofgczyc¢ i wyrobi¢ w maszynie, gotowym kremem napetnic¢ korpusy z ciasta
$mietana 30% 500g | francuskiego.

woda 500 g

czas mieszania — 2 min | nawazka na 1szt.—ok.70 g

taczna ilosé 1400g




KOMPLET Krem Ideal

4 EKLERY — KREM Ideal

Ciasto parzone Wykonanie

KOMPLET Brandmix+Ei 250g | Wszystkie skfadniki potaczyc¢ i wyrobi¢ mikserem na wolnym biegu.

woda 30°C 500g | Ekleryformowacz gotowego ciasta za pomocg worka cukierniczego. Podczas wypieku nie otwierac
olej 50g | piecailuftu.

taczna ilosé 800g | czas mieszania—3 min | temp. pieca—220°C, spadkowa 200°C | czas pieczenia — ok. 25 min
Krem poétttusty Wykonanie

KOMPLET Krem Ideal 270g | Za pomocg miksera potgczy¢ wode z kremem Ideal (2 min na srednim biegu). Masfo z cukrem na-
woda 750g | powietrzycipotaczycz gotowym kremem Ideal, mieszac na srednim biegu do momentu uzyskania
masto lub margaryna 350g | gtadkiego kremu. Gotowym kremem przetozyc korpusy z ciasta parzonego.

cukier puder 50g | Uwaga —ttuszcz musi miec zblizong temperature do kremu Ideal.

taczna ilosé 1420¢g

Dekoracja 500 g KOMPLET Kiddy Noisette

5 TARTY OWOCOWE — KREM Ideal — 6 sztuk o Srednicy 16 cm &
Ciasto kruche Wykonanie
KOMPLET M+S Ciasto kruche 500g | Wszystkie sktadniki potaczy¢, wyrobi¢ do uzyskania zadanej konsystencji, gotowe ciasto rozwatko-
margaryna 70% 230g | wacinanies¢ na formy do wypieku tart. Na wierzchu ciasta kruchego rozprowadzi¢ marmolade.
jaja 508

22 L )
tacznailosé 780 g
Warstwa owocowa 480 g marmolady wieloowocowej
Krem do wypetnien Wykonanie
KOMPLET Krem Ideal 530g | Sktadniki pofgczyciwyrobi¢ mikserem na $rednim biegu. Gotowy krem nanies¢ na warstwe owo-
woda 1500g | cowaza pomoca rekawa cukierniczego. Tarty wypiekamy w piecu.
tacznailos¢ 2030g | temp. pieca—200°C | czas pieczenia—25—30 min

Dekoracja Wierzch dekorujemy dowolnymi owocami i zelem KOMPLET Kiddy Gel Favourite.
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KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2, 62-080 Tarnowo Podgérne

tel.: +48 061 896 71 00, faks: +48 061 896 71 01
biuro@komplet.pl, www.komplet.pl



