KOMPLET Pétkruche

100% MIESZANKA DO PRODUKCJI DROBNYCH CIASTEK
NA WAGE ORAZ CIASTA O DELIKATNEJ KRUCHEJ -
KONSYSTENCJI, POD OWOCE. }k

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA




KOMPLET Pétkruche

Podstawowe zalety:

L]

Szybka produkgcja blatéw kruchych
pod serniki, jableczniki, tarty owocowe.

Powtarzalna jako$¢ — zmniejszone ryzyko
»zaclagnigeia clasta”.

Stabilne ciasto o delikatnej, kruchej konsystencji.

Doskonale nadaje si¢ do wypicku ciast
ze §wiezymi lub mrozonymi owocami.

Ominigty proces watkowania
— ciasto wyrabiane do konsystencji kruszonki.

Ciasto z owocami

receptura podstawowa
forma 40 x 60 cm

KOMPLET Pétkruche 2.000 g
margaryna 70% 1.000 g
owoce (rézne, mrozone) 2.000 g
KOMPLET Saftbinder 50 ¢g
taczna ilo$é 5.050 g
Wykonanie:

Skfadniki ciasta potaczyé, wyrobié na jednolita, sypka
kruszonkg. Wyltozy¢ do formy z papierem, wierzch
posypa¢ KOMPLET Saftbinder, a nast¢pnie ulozy¢
obtoczone w nim owoce. Upiec.

temperatura pieczenia: okoto 180-190°C
czas pieczenia: okoto 60 minut

RADA MISTRZA:
CIASTO PO WYPIEKU POSYPAC CUKREM KRYSZTALEM,
A PO SCHLODZENIU KOMPLET NEUSCHNEE.

Kruszon

© 18 cm, 8 sztuk lub forma 40 x 60 cm

Ciasto jasne:
KOMPLET Pétkruche
margaryna 70%

Jaja

Ciasto ciemne:
KOMPLET Poétkruche
margaryna 70%

Jaja

kakao

1.000 g
500 g
50¢g

1550 g

1.000 g
500 g
50¢g
30¢g

1.580 ¢




Warstwa owocowa:
rabarbar (rozmrozony)
wisnie z lekkiego syropu
KOMPLET Saftbinder

Beza:

KOMPLET Beza
cukier

woda (45°C)

skrobia ziemniaczana

faczna ilosé

800 ¢
800 ¢
50¢g

1.650 g

200 g
1.000 g
660 g
80 ¢g

1.940 g

6.720 g

Wykonanie:

Skfadniki jasnego ciasta potaczy¢ i wyrobié

do konsystencji kruszonki. Wysypa¢ na spdd formy.
Wyrobi¢ kruszonkg ze sktadnikéw ciemnego ciasta

1 rozsypac na jasne ciasto. Czg¢$¢ pozostawicé

do dekoragji.

Na wierzch rozsypaé KOMPLET Saftbinder, utozy¢
owoce i ponownie posypaé KOMPLET Saftbinder.
KOMPLET Beze wymiesza¢ z cukrem i ubijajac dodaé
wodg¢. Ubita pian¢ wymieszaé ze skrobig ziemniaczana.
Gotowa mas¢ nanie$¢ na wierzch owocdw 1 posypac
pozostalym ciemnym ciastem.

temperatura pieczenia: 180-190°C
czas pieczenia: 60 minut

Piegowate ciasteczka

KOMPLET Pétkruche 1.000 g
margaryna 500 g
maslanka 250 g
Jjaja 100 g
taczna ilosé 1.850 g
KOMPLET tezki Czekoladowe 200 g
taczna ilosé 2.050 g

Wykonanie:

Margaryng napowietrzy¢ przy pomocy rozgi,
stopniowo dodaé jaja 1 maslanke. Do przygotowanej
masy doda¢ KOMPLET Pétkruche. Delikatnie wymieszaé
1 na samym koncu dodaé KOMPLET tezki Czekoladowe.
Gotowa mas¢ wyszprycowac przy pomocy worka
cukierniczego 1 okraglej tylki.

temperatura pieczenia: 210-230°C
czas pieczenia: okoto 12 minut



KOMPLET Pétkruche

Drobne ciasteczka

P T LTI Ot TP O, s

na wage
—
KOMPLET Pétkruche 1.000 g
margaryna 100 g
maslanka 300g
Jaja 200 g
taczna ilosé 1.600 g

Wykonanie:
Wszystkie skladniki polaczy¢ 1 wyrobié ciasto.
Miesza¢ hakiem na niskim biegu.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 220-230°C
czas pieczenia: okoto 15 minut

RADA MISTRZA:
CIASTO SWIETNIE NADAJE SIE DO DROBNYCH
WYPIEKOW NA WAGE NP.: ROGALIKI, ROLADKI,
SAKIEWKI, KRAWATY, KOKARDKI Z WISNIA.
CIASTO NADAJE SIE ROWNIEZ
NA OBROBKE MECHANICZNA (LINIA).
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