
KOMPLET 

50% mieszanka do wyrobu drobnych wypieków pszennych.
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KOMPLET 
Zalety produktu:
➤ pi´çdziesi´cioprocentowy koncentrat 

to mo˝liwoÊç stosowania màki firmowej

➤ du˝a ró˝norodnoÊç receptur

➤ ∏atwoÊç i niezawodnoÊç przygotowania 

– r´cznego i maszynowego.

Zalety wypieku:
➤ wysoka zawartoÊç substancji balastowych

➤ wspania∏y smak wypieków

➤ ∏atwoÊç smarowania wypieków 

➤ d∏ugi okres zachowania Êwie˝oÊci.

KOMPLET to smaczne, lekkie i puszyste bu-
∏eczki, które wyjàtkowo d∏ugo zachowujà Êwie˝oÊç i sà bo-
gate w substancje balastowe. 
Liczne warianty receptur zadowolà zarówno klientów po-
szukujàcych wybornego smaku jak i smakoszy dbajàcych
o prawid∏owe ˝ywienie.

Drobne wypieki pszenne KOMPLET mo˝na
produkowaç w wersji tradycyjnej i s∏odkiej. Bogate mie-
szanki z zawartoÊcià szynki i cebuli, smacznych orzechów
laskowych i w∏oskich, s∏odkich ∏ezek czekoladowych lub
klasyczne bagietki wyczarujà uÊmiech na twarzy nawet
najwi´kszego Êpiocha.

Bia∏ko 12,80 g

W´glowodany 35,40 g

– w tym cukier 2,80 g

T∏uszcz 8,20 g

– w tym nasycone kw. t∏uszczowe 1,10 g

Substancje balastowe 10,10 g

Sód 0,50 g

WartoÊç energetyczna 267 kcal/1123 kJ

Ârednia zawartoÊç w 100 g paluszków 

Trójkàciki z szynkà i cebulà
KOMPLET Pobudka! 5.000 g
màka pszenna, typ 550 5.000 g
dro˝d˝e 400 g
woda ok. 6.000 g
szynka (kostka, podsma˝ona) 1.700 g
cebula pra˝ona 1.700 g

∏àczna iloÊç ok. 19.800 g

Wykonanie:
Ze wszystkich sk∏adników (z wyjàtkiem szynki w kostce 
i pra˝onej cebuli) przygotowaç ciasto. Pod koniec zagnia-
tania dodaç szynk´ i cebul´.

czas mieszania: 2 minuty na pierwszym
(miesiarka spiralna) + 5 minut na drugim biegu
temp. ciasta: 25 ºC
czas gary ciasta: 10 minut
waga jednostkowa: 2.400 g

Po up∏ywie czasu gary ciasta odwa˝yç kawa∏ki ciasta
i rozwa∏kowaç je na gruboÊç ok. 1 cm. Nast´pnie podzie-
liç na kwadraty o wymiarach 10 x 10 cm. Powsta∏e kwadra-
ty przeciàç ukoÊnie. Powierzchni´ zwil˝yç, udekorowaç
kaszà gryczanà. Trójkàty u∏o˝yç na blasze i odstawiç do
garowania.

czas gary
kawa∏ków ciasta: ok. 35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnoÊci 75 %

Po up∏ywie czasu gary piec pod parà.

temp. pieczenia: jak do wypieku bu∏ek
czas pieczenia: ok. 16 minut
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Bagietki Waƒki-Wstaƒki
KOMPLET Pobudka! 5.000 g
màka pszenna, typ 550 5.000 g
dro˝d˝e 400 g
woda ok. 6.000 g

∏àczna iloÊç ok. 16.400 g

Wykonanie:
Ze wszystkich sk∏adników wyrobiç ciasto. 

czas mieszania: 2 minuty na pierwszym
(miesiarka spiralna) + 5 minut na drugim biegu
temp. ciasta: 25 ºC
czas gary ciasta: 10 minut
waga jednostkowa: 300 g (na 1 bagietk´ 

o wadze 250 g)

Po odwa˝eniu wyrobiç kawa∏ki ciasta nadajàc im okràg∏y
kszta∏t. Po krótkim czasie garowania uformowaç w kszta∏t
bagietek. Nast´pnie zwil˝yç, zanurzyç w mieszance ziaren
KOMPLET Ziardekor i u∏o˝yç na stela˝u do bagietek lub na
podk∏adach do garowania.

czas gary
kawa∏ków ciasta: 25-35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnoÊci 75 %

Po up∏ywie czasu gary wykonaç lekko ukoÊne naci´cia i,
po chwili garowania, upiec.

temp. pieczenia: jak do wypieku bu∏ek
czas pieczenia: 26-30 minut

Bu∏ki Bim-Bam z orzechami laskowymi
KOMPLET Pobudka! 5.000 g
màka pszenna, typ 550 5.000 g
dro˝d˝e 400 g
woda ok. 6.000 g
orzechy laskowe 2.500 g

∏àczna iloÊç ok. 19.100 g

Wykonanie:
Ze wszystkich sk∏adników (z wyjàtkiem orzechów
laskowych) wyrobiç ciasto. Pod koniec zagniatania dodaç
orzechy. 

czas mieszania: 2 minuty na pierwszym
(miesiarka spiralna) + 5 minut na drugim biegu
temp. ciasta: 25 ºC
czas gary ciasta: 10 minut
waga jednostkowa: 2.300 g (na pres´ ciasta

o rozmiarze 30)

Po odwa˝eniu wyrobiç kawa∏ki ciasta nadajàc im okràg∏y
kszta∏t i odstawiç na chwil´ do wyroÊni´cia.

czas gary ciasta: 10 minut

Nast´pnie wycisnàç kwadratowe kawa∏ki ciasta, zwil˝yç 
i obtoczyç w pot∏uczonych orzechach laskowych. U∏o˝yç
na blachach perforowanych i odstawiç do garowania.

czas gary
kawa∏ków ciasta: 25-35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnoÊci 75 %

Po up∏ywie czasu gary upiec pod parà.

temp. pieczenia: jak do wypieku bu∏ek
czas pieczenia: ok. 16 minut



Czekoladowe bu∏eczki na dzieƒ dobry
KOMPLET Pobudka 5.000 g
màka pszenna, typ 550 5.000 g
dro˝d˝e 400 g
woda ok. 6.200 g
KOMPLET ¸ezki czekoladowe 1.000 g

∏àczna iloÊç ok. 17.600 g

Wykonanie:
Ze wszystkich sk∏adników (z wyjàtkiem ∏ezek czekolado-
wych) wyrobiç ciasto. Pod koniec zagniatania dodaç
KOMPLET ¸ezki czekoladowe. 

czas mieszania: 2 minuty na pierwszym
(miesiarka spiralna) + 5 minut na drugim biegu
temp. ciasta: 25 ºC
czas gary ciasta: 15 minut
waga jednostkowa: 2.300 g (na pres´ ciasta

o rozmiarze 30)

Po odwa˝eniu wyrobiç kawa∏ki ciasta nadajàc im okràg∏y
kszta∏t presy i odstawiç do garowania.

czas gary ciasta: 10 minut

Nast´pnie wycisnàç kawa∏ki ciasta, wyrobiç nadajàc im
dowolny kszta∏t, u∏o˝yç na blachach perforowanych i
odstawiç do garowania.

czas gary
kawa∏ków ciasta: ok. 35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnoÊci 75 %

Po up∏ywie czasu gary kawa∏ki ciasta obtoczyç w màce,
naciàç i upiec pod parà.

temp. pieczenia: jak do wypieku bu∏ek
czas pieczenia: 16 minut

ABEL + SCHÄFER Völkingen
Schloßstraße 8-12, 66333 Völkingen
Tel. 0 68 98/97 26-0, Fax 0 68 98/97 26-97 

www.komplet.com

KOMPLET POLSKA Sp. z o.o.
ul. Chlebowa 2, 62-080 Tarnowo Podgórne 
Tel. 061/896 71 00, Fax 061/896 71 01

e-mail: biuro@komplet.pl

Orzechowe bu∏eczki Êniadaniowe
KOMPLET Pobudka 5.000 g
màka pszenna, typ 550 5.000 g
dro˝d˝e 400 g
woda ok. 6.200 g
cynamon (zmielony) 30 g
orzechy w∏oskie 2.500 g

∏àczna iloÊç ok. 19.130 g

Wykonanie:
Ze wszystkich sk∏adników (z wyjàtkiem orzechów
w∏oskich) wyrobiç ciasto. Pod koniec zagniatania dodaç
orzechy.

czas mieszania: 2 minuty na pierwszym
(miesiarka spiralna) + 5 minut na drugim biegu
temp. ciasta: 25 ºC
czas gary ciasta: 10 minut
waga jednostkowa: 2.300 g (na pres´ ciasta

o rozmiarze 30)

Po odwa˝eniu wyrobiç kawa∏ki ciasta nadajàc im okràg∏y
kszta∏t presy i odstawiç na chwil´ do wyroÊni´cia.

czas gary ciasta: 10 minut

Nast´pnie wycisnàç kwadratowe kawa∏ki ciasta, zwil˝yç i
obtoczyç w mieszance z pot∏uczonych orzechów
w∏oskich i nasion s∏onecznika (w proporcji 1:1). U∏o˝yç
na blachach perforowanych i odstawiç do garowania.

czas gary
kawa∏ków ciasta: ok. 35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnoÊci 75 %

Po up∏ywie czasu gary upiec pod parà.

temp. pieczenia: jak do wypieku bu∏ek
czas pieczenia: ok. 16 minut
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